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RESUMEN GENERAL
LA COCINA TRADICIONAL DE VILLA PROGRESO, EZEQUIEL MONTES,

QUERETARO'

La multiplicidad de cocinas tradicionales muestra la diversidad cultural y bioldgica,
cada una tiene cualidades especificas que permiten entender el entorno en que se
desarrollan. El presente caso de estudio versa sobre la cocina tradicional de Villa
Progreso, Ezequiel Montes, Querétaro. El area de estudio se ubica en el
semidesierto queretano, su poblacidn es de origen otomi. Bajo el supuesto de que
la cocina tradicional es parte fundamental de la identidad de Villa Progreso, se
examina desde la cultura, ecologia, soberania alimentaria y género. Para integrar
tales procesos se parte de la identificacion de los platillos tradicionales, los
alimentos que la componen y su dominancia en las recetas. Por otro lado, se
evallan las especies silvestres utilizadas en la cocina tradicional mediante el indice
de Dominancia Cultural de las Plantas y un analisis kosmos, corpus y praxis de
Toledo. Se analiza a la cocina tradicional desde los siete pilares de la soberania
alimentaria propuesta por la Via Campesina. Finalmente, se explora en el trabajo
de las cocineras tradicionales, analizando el uso de tiempo que emplean para llevar
a cabo cada una de las actividades que implica la cocina tradicional. Dentro de los
hallazgos se observé que la cocina tradicional es de temporada, su principal
caracteristica es la recoleccion. Se encontraron 55 recetas, los alimentos principales
se obtienen de la recoleccion, siendo 16 especies silvestres vegetales las
representativas. El género Opuntia es el mas importante en la cocina tradicional. Se
afirma que la cocina tradicional se puede entender desde la soberania alimentaria,
pues posee dichas caracteristicas. Los conocimientos mencionados anteriormente
los portan las cocineras tradicionales, quienes invierten la mayor parte de su tiempo
en la cocina, transmitiendo dichos conocimientos de forma generacional. Por todo
lo anterior, se concluye que la cocina tradicional es parte fundamental de la
identidad de Villa Progreso.

Palabras calve: Cultura, biodiversidad, género, soberania alimentaria

1Tesis de Doctorado en Ciencias en Ciencias Agrarias, Universidad Auténoma Chapingo.

Autora: Veronica Estela Ruiz Olivares



GENERAL ABSTRACT
TRADITIONAL CUISINE FROM VILLA PROGRESO, EZEQUIEL MONTES,
QUERETARO!

The variety of traditional cuisines shows the cultural and biological diversity. Each of
them has specific qualities that allow the understanding of the environment in which
they develop. This case study discusses traditional cuisine in Villa Progreso,
Ezequiel Montes, Querétaro. The study area is located in the queretarian semi-
desert and its population comprises Otomies. Under the assumption that traditional
cuisine has a key role in Villa Progreso’s identity; it is examined from the cultural,
ecological, food sovereignty and gender’s point of view. As to integrate all of this
process, we start from identifying the typical dishes, the main ingredients and their
prevalence in the recipes. In addition, we evaluate the wildlife species used in
traditional cooking through Cultural Prevalence of the plants and a Toledo’s kosmos,
curpus and praxis analysis. Traditional cuisine is analyzed from the seven-pillared
food sovereignty proposed by Via Campesina. Finally, we research among
traditional cuisine cooks and the time taken to perform each activity required by this
cuisine. Among the findings, we can observe that the traditional cuisine is seasonal,
being harvesting and collection its main characteristics. Fifty-five recipes were found.
The main ingredients came from harvesting and collecting, being sixteen wildlife
species the most representative. Opuntia genreis the most important in traditional
cuisine. It is claimed that traditional cuisine can be understood from the food
sovereignty given that it posses these characteristics. The knowledge mentioned
before are given by traditional cooks, which most of their time take action in the
kitchen, transmitting knowledge from generation to generation. From all the above it
is concluded that traditional cuisine is an essential part of Villa Progreso’s identity.

Key words: Culture, biodiversity, gender

1Tesis de Doctorado en Ciencias en Ciencias Agrarias, Universidad Auténoma Chapingo.

Autora: Veronica Estela Ruiz Olivares



CAPITULO I. INTRODUCCION GENERAL

La alimentacién es una de las formas mas complejas de conocer y reconocer a la
humanidad, entre sus diversos grupos, sociedades y culturas. El presente trabajo
brinda una mirada integral de la cocina tradicional, partiendo de los platillos hacia
atras, motivo por el cual se generaron una serie de incognitas a resolver mediante
un caso de estudio. Desde conocer los principales platillos hasta examinar la
situacion de las personas que se encuentran detras de ellos; analiza también las
especies silvestres utilizadas en la cocina y las relaciones que mediante ella se han
generado en la soberania alimentaria. En conjunto, el analisis logra hacer visibles
aspectos de la cocina tradicional que se han dejado de lado, apostando unicamente
por el plato en la mesa, sin preguntarse las implicaciones del sistema alimentario

que en ella se encuentran.
1.1.- Planteamiento del problema

Mediante el estudio de cocinas tradicionales es posible entender diversos
fendmenos, no obstante, diversidad de ellas han sido relegadas como fuentes de
conocimiento, no obstante, historicamente ha sido poco valorada y estudiada,
aunque existen esfuerzos que documentan sobre ella, fue hasta el 2010 afio en que
fue reconocida por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura (UNESCO) como patrimonio intangible de la humanidad, que
se comenzd a percibir de manera distinta. Lo que no se traduce precisamente en un
impacto positivo hacia todo el conjunto de conocimientos, saberes y personas que

se encuentran detras de ella.

El acercamiento a las cocinas tradicionales vista de forma diferente a la gastronomia
hace notar la importancia que tiene en distintas ciencias. Es posible entender los
procesos histéricos que se han vivido en diversidad de comunidades, pasando
inclusive por la literatura, lengua y cinematografia, pero también, por la agronomia,
ecologia, economia, sociologia, agroecologia, entre otras. Dar a conocer las

cocinas tradicionales es de gran importancia, la diversidad de ellas es parte



fundamental de la humanidad, son la base de las distintas formas culturales que

hasta el dia de hoy se hacen presentes y vigentes.

Las condiciones territoriales en las que se encuentra Villa Progreso, en el estado de
Querétaro permiten tener una riqueza cultural de la que la cocina tradicional forma
parte. Su ubicacion geografica, las condiciones culturales y ecolégicas, se conjuntan
para dar paso a una cocina tradicional cuya base es la recoleccion. Tema poco
abordado en las cocinas tradicionales, y que, ademas, se realiza en un

semidesierto.

1.2.- Antecedentes

La alimentacion es fundamental para los seres humanos, una de las necesidades
basicas para sobrevivir. Ha sido observada desde distintos puntos, uno de los mas
importantes es a través de la cocina tradicional, que ha pasado por cambios
historicos en la forma en que se percibe, pasando de lo privado a lo publico e
institucional. No obstante, las diversas cocinas tradicionales mantienen su base en

las culturas propias.

Harris (1999), menciona que, mas importante que el factor nutricio existe el
beneficio-costo que hace que los alimentos sean malos o buenos para comer, afirma
que las diferencias entre las cocinas se relacionan con las distintas “oportunidades
ecologicas” en las que se encuentren. El mismo autor, asegura también que los
beneficios nutricios, ecoldgicos y de produccién, no necesariamente se relacionan
de forma directa con las economias de mercado, pero si de forma directa con la

cultura.

La UNESCO define a la cocina tradicional mexicana como un “modelo cultural
completo que comprende actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos
practicos antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos de comportamiento
comunitarios ancestrales” ademas de ellos asegura que tal sistema funciona debido
a los componentes que la integran, es decir, va desde las formas de produccion

hasta los utensilios utilizados en la cocina. Una cuestién importante es también la



identidad y las formas sociales que intervienen en los diversos procesos que

involucra la cocina.

Para el 2010, México ingresa a la Lista Representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO, presentando, “La cocina tradicional

mexicana: Una cultura comunitaria, ancestral y viva y el paradigma de Michoacan’

en la que se muestra parte de la cultura de una de las cocinas tradicionales.

Es importante reconocer la diversidad de cocinas tradicionales y los esfuerzos que
se han logrado para darles voz a aquellos aspectos que si bien han estado
presentes a lo largo de la historia no han sido valorados como parte fundamental de

la alimentacién de gran parte de la humanidad hasta la actualidad.

1.3.- Justificacion

La cocina tradicional, forma parte importante de la cultura, en México existen
diversidad de cocinas, reflejo de la identidad de cada territorio. Se destaca que, el
entendimiento, comprension y analisis de dichas cocinas permite abordar de forma
diversa a las distintas manifestaciones culturales que, histéricamente, han
conformado el patrimonio tangible e intangible de México, pero que han sido
relegadas en conjunto con todo el conocimiento, historia, personas y movimientos

que en ella se encuentran.

Se plantea que, mediante la cocina tradicional se pueden abordar diversos
aspectos, desde ritualidad, -culinarios, agronémicos, turisticos, identitarios,
econdmicos, migratorios, culturales, historicos, nutricios, de género, ecoldgicos,
literarios, territoriales, patrimoniales, legislativos, de soberania y seguridad
alimentaria, entre otros, que reflejan el gran acervo de conocimientos que se

encuentran detras de un platillo.

La diversidad de cocinas tradicionales permite tener un acercamiento a distintas
realidades, una de ellas y poco estudiada es la cocina tradicional de Villa Progreso,
misma en la que la historia de pueblos originarios, el ecosistema y la cultura,

conforman una cocina llena de conocimientos que ha permanecido una continuidad



en su sistema alimentario, mismo que, al igual que la cultura es cambiante y se

adapta a diversas formas, pero, no deja de lado la identidad que la constituye.

Abordar un caso de estudio de cocina tradicional de Villa Progreso permite
puntualizar aspectos clave de la delegacién, genera las bases para abordarla desde
diversos puntos de vista, territorio, turistico, culinario, de género, historico y cultural,
enriquece el acervo de conocimientos y da pie al analisis de las cocinas
tradicionales del semidesierto queretano y otras cocinas ubicadas en condiciones

similares.
1.4.- Hipétesis

Se plantea como hipoétesis general que la cocina tradicional es parte fundamental
de la identidad de Villa Progreso, cuyo pasado y presente se pueden conocer e
interpretar a partir de la misma. Aspectos culturales, ambientales, de género y la
soberania alimentaria son aspectos fundamentales que conforman a la cocina
tradicional. Por lo que, analizarlos de manera conjunta permite un mejor

entendimiento del sistema alimentario que mantiene la cocina tradicional.
1.5.- Preguntas de investigaciéon

A continuacién, se plantean las preguntas de investigacion de las cuales deriva la

investigacion planteada
1.5.1.- Pregunta general

¢, Cual es la relacién que tiene la cocina tradicional de Villa Progreso en su identidad,
partiendo del conocimiento de los platillos, su ambiente, sus cocineras y su relacién

con la soberania alimentaria?
1.5.2.- Preguntas especificas

I.- ¢Cudles son los principales platillos tradicionales, composicién y formas de

obtencién y procedencia de los alimentos que los conforman?
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Il.- ¢Qué especies silvestres son utilizadas en la cocina tradicional, de donde

proceden, y cdmo se utilizan?

[ll.- ¢ Cual es la situacién de la cocina tradicional en torno a los pilares de soberania

alimentaria planteados por la Via Campesina?

IV.- ¢Cuales son las actividades en las que invierten el tiempo las cocineras

tradicionales para lograr reproducir la cocina tradicional?

1.6.- Objetivos de la investigacion

Para llevar a cabo la investigacion se plantean los objetivos pertinentes que

permiten llegar a su realizacion

1.6.1 — Objetivo general

Examinar a la cocina tradicional de Villa Progreso Ezequiel Montes como parte
importante de su identidad, partiendo del conocimiento de los platillos, su ecologia,

sus cocineras y su relacion con la soberania alimentaria.
1.6.2- Objetivos especificos

I.- Estudiar los principales platillos tradicionales, en vias de conocer su composicion
e identificar las formas de obtencion y procedencia de los alimentos que los
conforman.

Il.- ldentificar las especies silvestres utilizadas en la cocina tradicional, su

procedencia, formas de cocinarlas y época de aprovechamiento.

Ill.- Analizar a la cocina tradicional en torno a los pilares de soberania alimentaria

planteados por la Via Campesina

IV.- Indagar en las actividades en las cuales las cocineras tradicionales, usan su

tiempo para reproducir la cocina tradicional

Estructura del documento de titulaciéon

El presente caso de estudio pretende contribuir al conocimiento cientifico, y al
mismo tiempo, brindar una vision holistica de la cocina tradicional de Villa Progreso,

delegacion perteneciente al Municipio de Ezequiel Montes, Querétaro. En ese
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sentido, se comenzo por definir los ingredientes y platillos que la conforman, seguido
del andlisis de las especies vegetales mas representativas, sin dejar de lado el
analisis sociocultural que se abordé mediante la soberania alimentaria y finalizando
con las personas que, de manera historica, han contribuido con cada uno de los
aspectos de la cocina tradicional, las cocineras. El segundo capitulo hace referencia
a una revision general de literatura, a partir del tercer capitulo se aborda con formato

de articulo cientifico, por lo cual, cada uno cuenta con su propia estructura.

En el tercer capitulo se hace referencia a la cocina tradicional de Villa Progreso,
Ezequiel Montes, en un acercamiento a sus platillos principales, ingredientes,
formas de obtencidn de éstos, brindando también una perspectiva histoérica y cultural
de la delegacion. Se analiza de forma directa a las cocinas tradicionales como parte
de la historia y los vinculos generacionales existentes entre la tierra y las personas
(Meléndez y Canéz, 2009).

El cuarto capitulo versa sobre las especies vegetales usadas en la cocina
tradicional. Se analizan las formas en que se obtienen, maneras de preparacion,
época del afo en que se usan, partes comestibles. Dado que son la base de la
cocina tradicional, se enfatiza en la importancia cultural. Un dato importante es que
las especies principales usadas en la cocina tradicional son de recoleccién. Segun
Sarukhan et. al., (2017) los alimentos que se consumen forman parte de los bienes

que brinda el ecosistema, en algunos casos se obtienen de forma directa de ellos.

La soberania alimentaria se tema del quinto capitulo, dadas las caracteristicas que
presenta la cocina tradicional de Villa Progreso es posible analizarla a partir de la
perspectiva de la Via Campesina. Entendida desde los siete pilares que conforman
las bases de dicho movimiento. Segun Micarell (2017), la soberania alimentaria se
relaciona con el entorno natural, las relaciones socioambientales y la parte culinaria,

de esta forma es como un alimento se vuelve culturalmente aceptado.

Finalmente, pero no menos importante, en el sexto capitulo se aborda el papel de
las mujeres en la cocina tradicional. Mediante el analisis de uso de tiempo, en el
que se evidencia cada una de las actividades que se entrelazan en la cocina

tradicional. Dando voz a las personas que, de forma generacional, han dado vida a

12



una de las cocinas tradicionales de México. Son las mujeres quienes mantienen los
conocimientos de las plantas utilizadas en la cocina y a su vez de la conservacion

de sus recursos (Rosas, et. al., 2012).
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CAPITULO 2. REVISION DE LITERATURA

2.1.- Panorama general

En el afno 2007 la crisis mundial impacto en diversos aspectos, siendo uno de ellos
el alimentario, en ese sentido, el sector agroalimentario alienado al orden neoliberal
paso por una fase que dio como resultado una crisis alimentaria en la que diversas
multinacionales agroalimentarias mantienen una situacién privilegiada en cuanto a

informacion y precios, dandoles prioridad en el mercado (Cortés, 2016).

El incremento a los precios en los alimentos generadas entre otras cuestiones por
los agrocombustibles, la fragilidad del mercado, el cambio climatico, han contribuido
a la crisis alimentaria mundial que se caracteriza por la falta de acceso a los
alimentos al mismo tiempo que manifiesta “mecanismos de dominio y
subordinacion” que se refleja en el aumento de personas con hambre en el mundo
(Cortés, 2016).

Entre 2011 y 2015 se considero el “ascenso de la especulacion financiera sobre los
alimentos” como una alternativa para salir de la crisis de 2007, no obstante, al tener
un alza en los precios de los alimentos, mayor numero de personas padecieron
hambre, ademas de ello, la crisis en la produccion tiene un mayor impacto en los

medianos y pequefos productores (Cortés, 2016).

La crisis sanitaria COVID-19 ha derivado en afectaciones en los sistemas
alimentarios, tales como el aumento de precio en los alimentos y por ende el dificil
acceso a ellos, provocando un cambio en las relaciones de las personas con el
sistema alimentario (GANESAN, 2020).

El alza de precios en fertilizantes podria repercutir de forma negativa en la
produccion de alimentos, no obstante, es necesario aclarar que antes de la crisis
del COVID-19 ya existia una tendencia del incremento de personas con hambre, no
obstante, la problematica se increment6 en 2020 y 2021 (Banco Mundial, 2022).

De forma lenta las economias comienzan a recuperarse de la crisis sanitaria
ocasionada por el COVID-19, sin embrago, en cuestiones alimentarias aun se

existen afectaciones “mayo de 2022, el indice de precios agricolas es un 41 % mas
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elevado que el nivel de enero de 2021” con riesgo de que la situacién permanezca
hasta el 2024 (Banco Mundial, 2022).

A partir de dicha crisis se hace mas fuerte la necesidad de colocar la mirada en los
sistemas de produccion resilientes, diversos y de cadenas cortas, para contribuir a
mejorar las situaciones de los diversos productores de alimentos, para ello es
también necesario generar investigaciones y capacitar en los sistemas de
produccion agroecologicos (GANESAN, 2020).

Por lo anterior es necesario colocar la mirada en formas de produccién enfocadas
en la alimentacion saludable, diversa y culturalmente aceptada, en la que cada
pueblo tenga el derecho de elegir su alimentacion, sistema de produccién y

comercializacion (Cortés, 2016).

Caracteristicas similares se asumen en la nueva ruralidad, que parte de la ecologia
y las economias campesinas, observando la relacion justa entre la humanidad y la
naturaleza, revindica las economias locales e iniciativas populares, rescatan

conocimientos tradicionales y tecnologias verdes (Sanchez, 2016).

En ese sentido, es necesario analizar a las cocinas tradicionales como formas de
sistemas alimentarios que han permanecido durante las crisis alimentarias y
sanitarias, siendo modelos que han sido poco valorados pero que tienen una gran

riqgueza histodrica, cultural e incluso nutricia que aun prevalece.

2.2.- ldentidad y cocina

A partir de la Independencia de México, la creacion de un nuevo Estado
Independiente, condujo al reconocimiento y denominacion propia del ser
“‘mexicanos”, para crear dicha identidad se usaron, testimonios, historias, riquezas
culturales y parte de la vida del México precolonial, no obstante, se llegé a un
conflicto por hacer del pais una sola cultura, llevando a la diversidad de pueblos a
multiples conflictos pues los patrimonios culturales de pueblos sometidos en medio
de una sociedad colonizadora no formaron parte de la configuracion de una cultura
dominante, siendo considerados ilegitimos quedaron fuera de la cultura unica
nacional (Bonfil, 2003).
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La cocina es uno de los factores de conforman la identidad nacional, pues refiere a
la subsistencia y cosmogonia de los pueblos mediante los habitos alimentarios, es
decir de sistemas culturales que han estado presentes desde las primeras
civilizaciones de Mesoameérica, por tanto, “el alimento del mexicano conforma una
esfera cultural que gira de lo simbdlico a lo pragmatico, de la vida social a la familiar,
que marca claramente la trayectoria que lleva de la naturaleza a la cultura y a la
agricultura; del surco hasta la mesa, tanto en el medio rural como en el urbano, tanto
en el mundo indigena como en el mestizo” (CONACULTA, 2005:25).

La cocina “mexicana” es uno de los elementos mas significativos que han formado
parte de la llamada mexicanidad, muestra de ello son algunos de las primeras
publicaciones referentes a recetarios entre 1830 y 1890, la cultura culinaria refiere
al “el proceso mediante el cual los alimentos son preparados y la forma como son
estéticamente presentados en la mesa” el cual ocurre principalmente en la cocina
(Silva, et. al., 2016).

Antes de la llegada de los europeos al continente americano, los pueblos originarios
conocian del sistema milpa, de sus bondades y su plasticidad en los diversos
ecosistemas, lo que permitia una dieta variada que se complementaba con
diversidad de alimentos de recoleccion dependientes de cada entorno ecoldgico,
todos estos conocimientos teoricos y practicos se reflejan en la multitud de
alimentos que se consumian (Velazquez y Gabriel, 2021).

Algunas de las técnicas de cocina que tienen origen prehispanico y se siguen
implementado no solamente en México, también han pasado las fronteras
nacionales, son el pib, mixiote y barbacoa, asado, cocer al vapor, reventado de
cereales, fritura en la grasa del mismo animal, conservacion de harinas, secado al

sol, mixiotes, salsas, ahumado, la fermentacion de bebidas (Barros, 2005:73).

A pesar de que los pueblos originarios han mantenido un modelo de alimentacion
ligados a sus territorios y conformando asi patrimonios intangibles, de manera
histérica se ha negado que pueda ser un modelo alimenticio viable; es necesario
apuntar que, las cocinas tradicionales se conforman también de historia y

estructuras mantenidas mediante relaciones sociales, reconocer a las cocinas
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unicamente por su sabor la desvincula no solamente de sus principios en forma
colectiva, también de las personas que se encuentran detras de ello (Velazquez,
2021).

La cocina se encuentra presente en todos los aspectos de la vida de México, desde
las celebraciones, ciclos agricolas e incluso hasta la muerte misma en las diversas
ofrendas incorporan diversidad de platillos en los distintos ejes sociales en los que
participan familias y comunidades, en ella se pueden encontrar aspectos tales como
la agricultura, pesca, procesos industriales, mercados de distribucion y ganaderia
(Barros, 2005:33)

Existe una resistencia en la cultura alimentaria de mas de 500 afos, la
invisibilizacion de las dietas de los pueblos originarios, en contraste con el sistema
alimentarios actual regido por patrones que buscan acumular a costa de una calidad
nutricional en los alimentos; el rechazo epistémico de la sociedad dominante que
etiqueta a las dietas de pueblos originarios con una deficiencia nutricional que mas
bien proviene de una asociacion con las jerarquias sociales a nivel internacional las
pone en desventaja con la multitud de alimentos industrializados que pretenden

asegurar prestigio social (Velazquez y Gabriel, 2021).

2.3.- Patrimonio

La gran biodiversidad ha permitido histéricamente la formacion de numerosas dietas
conformadas por el aprovechamiento de especies subutilizadas y subvaloradas, no
obstante, en ellas se encuentran propiedades nutricias y bioactivas, brindando una
adecuada forma de alimentacion “comer poco, pero de mucho, es decir, no
excederse en la cantidad, pero diversificar los componentes de la dieta” tal como se

ha venido dando en Mesoamérica (Bourgues y Vargas, 2015).

Reconocer que dentro de las dietas de los pueblos originarios se tienen alimentos
de alto valor nutricional, da pie a conservar patrimonios de México necesarios para
formas de vida mas saludables (Velazquez y Gabriel, 2021)

Para la UNESCO y PCI (2009), el patrimonio cultural comprende expresiones

heredadas de forma generacional, sean orales, artisticas, de espectaculo, sociales,
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rituales, festivas, conocimientos y practicas relativas a la naturaleza o universo. Para
Bonfil (2003), el patrimonio cultural refiere, al conjunto de elementos culturales para
una sociedad especifica que los considera propios y mediante los cuales se puede
basar para la resolucion de problemas, siendo relevantes en los valores de la cultura
propia, integrando objetos culturales materiales e inmateriales que sean vigentes o

parte de una memoria histodrica.

La UNESCO y PCI (2009), afirman que, el patrimonio cultural inmaterial es valioso
por el acervo de conocimientos y técnicas que se transmiten generacionalmente y
manifestandose en la cultura, se caracteriza por ser tradicional y contemporaneo a
la vez, es integrador de expresiones, representativo y basado en la comunidad.
Ranaboldo (2009:17), afirma que, el patrimonio por si mismo “no esta logrando
desencadenar todavia procesos virtuosos, sostenidos y masivos de mayor bienestar
y desarrollo, en particular para la poblacion local pobre” aunque dichas zonas tienen
el potencial de desarrollo, pues cuentan con gran patrimonio tangible e intangible,
son lugares de marginacion y pobreza, segun Bonfil (2003), por la historia colonial
de una cultura legitima impuesta por colonizadores, siguen existiendo grupos

dominacion-subordinacién dentro de los llamados patrimonios.

Hablar de patrimonio tangible también conocido como material, y patrimonio
intangible o inmaterial, de manera dicotémica, genera contradicciones, que ambas
formas lejos de encontrarse aisladas se encuentran relacionadas, y refieren a
grupos de personas que ademas de protagonizar eventos historicos generan

contextos para los patrimonios tangibles (Tapia y Park, 2012).

El patrimonio cultural inmaterial es propuesto en respuesta a una deuda con gran
parte de la humanidad, pues el patrimonio cultural tangible que proponia la
UNESCO, carecia de gran diversidad cultural, enfocandose principalmente en
algunos paisajes o monumentos de Europa Occidental, lo que dejaba fuera a
expresiones culturales que se han consolidado de manera mas fuerte que un
monumento, ademas de contar con rituales de permanencia y conocimientos

ancestrales (Amescua y Topete, 2013), fue 2003 durante la Convencién para la
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Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, cuando dicho termino comienza a
formar parte de la UNESCO (Tapia y Park, 2012).

En 2005, México presento ante la UNESCO “Pueblo de maiz. La cocina ancestral
de México” documento en el que se pone de manifiesto la cocina tradicional,
ceremonias y ritualidad, asi mismo, planes de accion para su proteccién basandose
principalmente en la milpa y maiz (CONACULTA, 2005), para 2010 se une a la Lista
Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (UNESCO,
2010).

Segun Salas et. al., (2020), desde la declaratoria que la UNESCO hace a la cocina
tradicional, los discursos y formas de entender el patrimonio han ido cambiando y
avanzando, incluyendo la de las propias cocineras tradicionales quienes han
tomado el papel de portavoces de sus saberes y practicas en torno a la alimentacion
desde sus propios discursos.

2.4.- Biodiversidad

Para Hernandez (2018), la declaratoria de la UNESCO sobre la cocina tradicional
mexicana, no deja en claro que existen diversidad de cocinas en México, sino mas
bien, asume a la cocina como unica y a pesar de mencionar que la cocina comienza
desde las formas de produccion de los alimentos, olvida que “sin la proteccion de la
biodiversidad y los territorios de las comunidades no puede haber la manifestaciéon

cultural conocida como cocina tradicional”

Las cocinas de los pueblos originarios no pueden entenderse separadas de sus
territorios y biodiversidades, pues son esos procesos los que conforman su propia
cultura alimentaria, es decir sus cocinas tradicionales encierran procesos
simbdlicos, conocimientos, historia, naturaleza e innovacién antes los distintos

escenarios econémicos (Hernandez, 2018).

La dieta de los pueblos originarios, tanto agricultura como recoleccidn, se basaba
en la estacionalidad de los ciclos, dandole hasta hace no mucho una etiqueta

prejuiciosa en contraste con las dietas europeas que la clasificaban de inferior, no
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obstante, se ha comprobado que las dietas de los pueblos originarios albergan un
gran valor nutricional (Velazquez y Gabriel, 2021).

La diversidad de ecosistemas “conforma el gran depdsito de los recursos
alimentarios” los cuales se pueden encontrar desde mares, selvas, bosques, rios,
entre otros, hasta diferentes sistemas agricolas, que en conjunto hacen parte de la
cocina mexicana, la cual se conforma no solamente de especies cultivadas, hace

uso también de las recolectadas (Silva, et. al., 2016).

Segun Barros (2005:73) “cada nicho ecoldgico ofrece gran cantidad de alimentos:
frutas, verduras, semillas, vainas, raices, especies animales de mar y tierra. Sélo

las culturas que viven cerca de la naturaleza y la conocen, los pueden aprovechar”

La cultura culinaria muestra la complejidad de la biodiversidad, pero también un
amplio mosaico cultural, econémico, histérico, politico, religioso, linguistico, social
que ponen de manifiesto la vida cotidiana mediante el que se podria hacer una
radiografia de la gran diversidad biolégica que alberga cada territorio (Silva, et. al.,
2016).

La biodiversidad se ve amenazada, los impactos negativos en los ecosistemas por
ambitos sociopoliticos han mermado la biodiversidad modificando también las
formas de produccion y calidad de los alimentos y la forma en que son percibidos,
fragmentando también la cultura culinaria y formas de vida ancestrales y la pérdida
del patrimonio biocultural, por ello la importancia de fomentar el conocimiento de
dichos saberes, de manera especial el que vincula a la alimentacion que promueven
no solo la cultura sino también, la conservacién preservacién de la biodiversidad
(Silva, et. al., 2016).

2.5.- Mujeres

Dentro de la cultura culinaria un hecho significativo es la participacion de las
mujeres, quienes de manera generacional son quienes tienen conocimientos sobre
la biodiversidad y elaboracion de platillos (Silva, et. al., 2016). Cocinar ha llegado a
ser una actividad pensada para mujeres, en la que, mediante la expresion abierta

de sus emociones, también es considerada una obligacion, pero de menor valia; es
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decir, cocinar implica una serie de actividades y aprendizajes que tienden a no ser

reconocidos (Marquez y Gonzalez, 2017).

La cocina, como espacio de uso diario en el que se trasmiten los conocimientos de
forma generacional y confluyen diversos intereses se considera también el nucleo
de los hogares, ademas en el lugar en el que se puede “hacer visible lo invisible en
el caso de actividades reservadas a las mujeres, a fin de ubicar aquellas en su justa
dimension” (Marquez y Gonzalez, 2017). Segun Pérez (1997), los saberes que se
encierran en la vida privada de las mujeres y la alimentacion, pueden ser un objeto

historico, pues resultan “eslabones de cadenas” conservadas.

En ocasiones el reconocimiento a las cocineras va también desde hombres de
profesiones “chefs” que tienen un amplio reconocimiento, lo que segun el autor
conlleva a un empoderamiento, pues no solamente se les ve como amas de casa
que cocinan, sino de forma oficial, como una “muestra de cultura popular” a la que
se le da valor, el reconocimiento a las cocineras tradicionales brinda ademas valia

ante los hombres en sus familias y en la sociedad (Salas, et. al., 2020).

2.6.- Gastronomia

Velazquez (2021) afirma que la cocina “en términos genéricos, no es un conjunto
de recetas o una serie de alimentos asociados, sino el sentido y los significados de
las practicas realizadas por un colectivo social en torno a la comida” afirma también
que, en México existen distintas cocinas asociadas a los sistemas agroecolégicos

de Mesoamérica.

Hablar de tradicidon refiere a una identidad social que determina lo propio, una
herencia generacional aplicada a los ingredientes, conocimientos, utensilios,
tecnologias, formas de preparacion y servido, sabores, texturas, colores, rituales
propios de una cocina y que no se pueden encontrar en la gastronomia (Hernandez,
2018).

El tratar de desplazar a las cocinas tradicionales hacia gastronomia muestra una

mercantilizacion de dichas cocinas disfrazadas de modernidad, teniendo como
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consecuencia una cultura homogénea invisibilizando y fragmentando a las

comunidades que la practican (Hernandez, 2018).

Para Ayora (2018), la gastronomia se “entiende como un sistema racional moderno
que establece reglas claras acerca de como producir un conjunto de platillos, el tipo
y la calidad de ingredientes necesarios, las técnicas y tecnologias requeridas para
su “correcta” produccién, asi como las formas, horarios, orden y etiqueta para su
consumo” evidenciando entonces que las practicas culinarias y su reproduccion se

relacionan también con las clases sociales.

Gastronomia refiere a un término proveniente de la tradicion culinaria francesa, sin
embargo, se ha logrado posicionar sobre otras culturas, a pesar de solo ajustarse a
canones europeos y el mercado global de las cocinas “subordinando la estética y el
cbdigo culinario locales a la I6gica homogeneizadora de la cocina francesa” (Ayora,
2018).

La gastronomia mexicana conocida por la sociedad dominante valora a lo que
considera de alto estatus, etiquetando a ciertos platillos como nacionales, dejando
fuera a diversas formas de alimentacion catalogandolas como pobre (Velazquez,
2021).

Referirse a gastronomia mexicana es dejar fuera a la diversidad de cocinas
mexicanas, repitiendo el fendmeno de homogenizacion, en el sentido de dar
preferencia a algunos platillos del centro de México, y también olvidando a las
multitudes de cocinas no reconocidas en los distintos territorios, por lo que las
representaciones de diversidad se cocinas se mantienen fijas y especificas
‘reduciéndolas al uso de maiz, frijol, jitomate y chile” y dejando fuera a las distintas

etnias y economias del pais (Ayora, 2018).
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CAPITULO 3. ALIMENTOS USADOS EN LA COCINA TRADICIONAL: VILLA
PROGRESO, EZEQUIEL MONTES, QUERETARO

3.1.- Resumen

La alimentacién es esencial para la humanidad, se expresa en formas variadas. Es
entonces importante el reconocimiento a las diversas cocinas tradicionales de
México. Por lo tanto, el objetivo de la investigacion sera identificar los principales
platillos de la cocina tradicional en la Delegacion Villa Progreso, Ezequiel Montes,
Querétaro, con el fin de determinar su composicion, en primer lugar. En segundo
lugar, establecer los medios de obtencion de los alimentos que conforman los
platillos tradicionales, mediante un estudio de corte etnografico, bajo el supuesto de
que: las cocinas tradicionales regionales son el reflejo de diferentes aspectos
humanos como la cultura, los mercados locales, la historia, los aspectos
ambientales, los vinculos generacionales y las relaciones con la tierra. Es planteada
la utilizacion de los alimentos del lugar basados en una cultura y ecosistema propios.
La investigacion arrojé como resultados 55 platillos, cuyos ingredientes principales
son obtenidos, mayoritariamente, a través de recoleccion; en segundo término, se
recurre al agroecosistema y al traspatio, donde es el nopal (Opuntia ficus) el
alimento mas consumido. Forma parte de las celebraciones mas importantes,
aquellas ocurridas dentro de las Capillas Familiares. La cocina tradicional,
pertenece a la memoria historica de la recoleccion para la alimentacion, conservada
principalmente por las mujeres. Siendo las limitaciones el periodo de tiempo,
acotado a las condiciones climaticas del mismo. No obstante, al tener como

implicaciones el recolectar y consumir diversos alimentos, el estudio es el unico que
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desglosa los alimentos de la cocina tradicional en Villa Progreso, desde la busqueda
de ofrecer bases para futuras investigaciones relacionadas con la alimentacion en
la Delegacion y la region.

Palabras clave: Cultura, semidesierto queretano, recoleccion, agroecosistemas,

nopal
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FOODS USED IN TRADITIONAL CUISINE: VILLA PROGRESO, EZEQUIEL
MONTES, QUERETARO

3.2.-Abstract

Food is essential for humanity; it is expressed in various ways. It is therefore
important to recognize the various traditional cuisines of Mexico. Therefore, the
objective of the research will be to identify the main dishes of traditional cuisine in
the Villa Progreso Delegation, Ezequiel Montes, Querétaro, in order to determine
their composition, in the first place. Second, establish the means of obtaining the
food that make up traditional dishes, through an ethnographic study, under the
assumption that: traditional regional cuisines are the reflection of different human
aspects such as culture, local markets, history, environmental aspects, generational
ties and relationships with the land. The use of local food based on its own culture
and ecosystem is proposed. The investigation yielded 55 dishes, whose main
ingredients are obtained, mostly, through harvesting; secondly, the agroecosystem
and backyard are used, where nopal (Opuntia ficus) is the most consumed food. In
addition, the nopal is part of the most important celebrations, those that take place
within the Family Chapels, sites that show the roots of the original peoples of the
semi-desert of Querétaro, in a religious and culinary syncretism. In the same way,
they belong to the historical memory of the collection for food, preserved mainly by
women. Being the limitations the period of time, limited to the climatic conditions of
the same. By having the implications of collecting and consuming different foods, the
study is the only one that breaks down the foods of the traditional cuisine in Villa
Progreso, from the search to offer bases for future research related to food in the
Delegation and the region.

Key words: Culture, Queretano semi-desert, Harvest, Agroecosistem, Nopal
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3.3.- Introduccién

Las cocinas tradicionales son encontradas en el presente a lo largo de México.
Forman parte de las distintas culturas y varian dependiendo del lugar, pero, ademas,
son elementos de lo cotidiano. Sin embargo, resulta necesario profundizar en su
estudio y entendimiento. Uno de los aspectos fundamentales para conocer las
cocinas son sus ingredientes. Al conocerlos es posible observar, en un sentido
complejo, tanto las raices que dan forma a las cocinas, como sus relaciones con el
ecosistema, con las formas de produccion y comercializacion e, igualmente, con la

ritualidad que representan.

El estudio de las cocinas tradicionales ha sido abordado por autoras como Meléndez
y Cafiez (2009) que trabajan en torno al elemento de identidad y desarrollo en un
caso de estudio; Cardenas (2014) quien lo hace con el sabor como construccion
cultural del pueblo raramuri; Bourges y Vargas (2015) quienes relacionaron la cocina
tradicional con el aspecto de la salud; y Licona et. al (2017) los cuales analizan

etnograficamente las cocinas.

Las caracteristicas propias de cada una de las cocinas tradicionales las hace unicas.
Conocerlas en sus diversos aspectos es por lo tanto aportar al conocimiento.
Asimismo, estudiarlas contribuye a hacer visibles aspectos de los diferentes
sistemas alimentarios ubicados en cada cultura. El presente trabajo forma parte de
un primer acercamiento en un caso de estudio para la cocina tradicional, siendo de
gran importancia conocer que existe detras de cada plato, abordando los
ingredientes y las formas culturales que engloba. En ese sentido, el objetivo de la
investigacion es estudiar los principales platillos tradicionales de la comunidad de
Villa Progreso, Ezequiel Montes, en vias de conocer su composicion e identificar las
formas de obtencion y procedencia de los alimentos que los conforman. Mediante
un estudio de corte cualitativo, el punto de partida es el supuesto de ser las cocinas
tradicionales un reflejo cultural, econdmico, histérico, de elementos ambientales,
referente a vinculos generacionales y relaciones con la tierra. El planteamiento es
que en la cocina tradicional de Villa Progreso son utilizados alimentos locales

basados en la cultura y ecosistema de ese territorio.
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3.4.- Cocina tradicional

Existe para cada pueblo una cultura alimentaria particular, la cual nutre
colectivamente al estbmago antes que la mente, aunque esta sea mas compleja
que el mero proceso fisiologico digestivo (Harris 1999). La humanidad construye y
deconstruye su imaginario adaptandolo a su cultura. La alimentacién, entonces,
puede ser analizada como un agente de enlace y refuerzo de lo cultural (Arias
Gonzalez, 2014). En términos bioldgicos, la alimentacion remite a la incorporacién
de los nutrientes requeridos para lograr la supervivencia de organismos; no
obstante, en cuanto a la humanidad, se trata de un proceso de mayor complejidad,

al implicar también elementos sociales y culturales (McClung et al., 2014).

En ese tenor, el sabor no solo es definido por la reaccién gustativa a estimulos
mediante mecanismos fisiologicos sensoriales, sino que es un fendmeno con
cualidades dependientes por completo de la cultura, es decir es construido y puede
ser objeto de modificaciones en el espacio y en el tiempo (Cardenas Carrion, 2014).
De esa manera, Harris (2001:9) define cultura como “el conjunto aprendido de
tradiciones y estilos de vida, socialmente adquiridos, de los miembros de una
sociedad, incluyendo sus modos pautados y repetitivos de pensar, sentir y actuar”,
refiriéndose asi a su modo de comportarse. Por su parte, Licona et al. (2017:19),
definen a la cultura alimentaria como “el acumulado de representaciones, creencias,
conocimientos y practicas heredadas o aprendidas asociadas a la alimentacion,
compartidas por los miembros de una cultura dada o de un grupo social determinado
dentro de un mismo contexto”.

Segun McClung et al. (2014), la cocina tradicional es aquella que mantiene patrones
culturales transferidos de forma generacional, tales como formas de preparacion y
consumo, aunque de la misma forma puedan incorporar nuevos productos a la dieta.
Al retomar a Meléndez et al. (2009), puede afirmarse que ademas de los saberes,
practicas alimenticias y la herencia de la identidad cultural, en las cocinas
tradicionales existen igualmente costumbres y ritos que se reconocen
generacionalmente. Se trata de un acervo historico, construido socialmente.

Asimismo, Licona et al. (2017), reiteran el ser las cocinas sistemas complejos de
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alimentacion, cuya base esta dada en cocinar y comer alimentos basicos, también
conocidos como super alimentos culturales, sin abandonar los secundarios y
periféricos, todos ellos entrelazados simbodlicamente.

Por esto, las cocinas tradicionales estan vinculadas con el desarrollo local, a través
de la alimentacion. En ellas son reflejados los mercados locales, la economia, la
historia y los vinculos generacionales existentes entre la tierra y las personas
(Meléndez et al., 2009). Se trata de un segmento fundamental del ambiente, con su
riqueza y diversidad cultural de cada pais, que ademas dan notoriedad a los
componentes en los que son desarrollados como el trabajo colectivo, el tiempo
invertido y en otro sentido el grupo social de las mujeres. Ellas mantienen una
marcada participacion en estas tareas, por lo cual los contextos de existencia de las

cocinas deben ser valorados, reivindicados y estimulados (Tapia Morales, 2009).

3.5.- El semidesierto queretano

Sin duda, los alimentos vegetales de origen prehispanico continuan siendo base de
la dieta, ajustados a cada regién. En consecuencia, a pesar de que el maiz (Zea
mayz) es de gran importancia para la alimentacion, distintas especies floristicas
tienen una contribucién significativa dentro de la for3macion de las dietas
tradicionales en México. Durante la época prehispanica en Mesoamérica la
alimentacion estuvo basada principalmente en el sistema agricola de temporal: en
valles, laderas o terrazas. Complementariamente, eran realizadas recolecciones de
flora en los lugares cercanos a cultivos y sitios alejados como rios, bosques, entre
otros (McClung et al., 2014).

En otro sentido, ubicado en la frontera transicional de tradiciones mesoamericanas,
el semidesierto queretano es un area de choque, al tiempo que, de intercambio
cultural, donde los habitantes vivian en cuevas, lomas o sitios temporales. Su
principal actividad era la caza y recolecciéon. En menor proporcién la agricultura
(Prieto et al. 2012). Los grupos seminomadas, denominados en lengua nahua
“chichimecas”, habitantes del semidesierto desde aproximadamente el afio 400

antes de nuestra era, mantuvieron prevalentemente en una vida semisedentaria y
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némada. Al iniciar el periodo de la colonia habitaban principalmente poblaciones
pames y jacones, cuya subsistencia se basaba en la recoleccion y caceria.

Parte de esos grupos se movilizaron a la Sierra Gorda y parte de Guanajuato, no
sin antes ofrecer resistencia en la Guerra Chichimeca, ante el avance otomi
encabezado por caciques, colonos y frailes espafioles. Después de este momento,
para el siglo XVIII, los pueblos originarios en Querétaro se acercaban al 59% del
total poblacional. No obstante, con la revoluciéon y su discurso nacionalista y
progresista, el cual buscaba la homogeneizacién, incorporandoles a la economia,
en el siglo pasado la cantidad de habitantes originarios fue menor a un 4% (Prieto
et al., 2012).

La poblacion adopté costumbres mestizas con mezcla de los grupos originarios.
Hubo un decremento en el habla del nhafha, lengua del grupo otomi, derivado
parcialmente de los esfuerzos para lograr la castellanizacion. Los grupos originarios
del semidesierto tenian una tradicion de movilidad y un “sentido flexible del
territorio”, por lo cual la migracion era parte de su identidad. Esto aun es visible
(Vazquez Estrada 2005, Prieto et al,, 2012). Ademas, existe una recuperacion
identitaria, simbolica y afectiva por algunas comunidades hablantes del fihafnha
(Vazquez et al., 2017).

En el semidesierto queretano esta ubicada la region chichimeca-otomi (ndo’muju-
nanha) donde se encuentra el municipio de Ezequiel Montes (Vazquez Estrada,
2005), con .52% de poblacion mayor a 3 afos hablante de lengua indigena (INEGI,
2010). Villa Progreso es una de sus delegaciones, anteriormente llamada en Ahanha
“‘Bothé€”, nombre basado en la toponimia de los cerros “Tetillas” (Municipio de
Ezequiel Montes, 2020) con un 1.21% de mayores de 3 afios hablantes de lengua
indigena.

3.6.- Materiales y métodos

Se opto por una investigacion de corte cualitativa, mantenido un acercamiento
constante, mediante la observacion participante, con ella se participa para observar
y, en otro sentido, se observa para participar. Fueron utilizadas, también, entrevistas
etnograficas, sin una directiva imperativa, bajo el ajuste de la observacion

participante (Restrepo, 2016). Esto logré un encuentro reflexivo dentro de un
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ambiente de relacion social (Guber, 2011). El trabajo fue desarrollado con 10
mujeres reconocidas por si mismas y la comunidad como cocineras tradicionales.
Fueron realizadas visitas a sus hogares, a sus centros de trabajo, asi como
participando en los rituales, donde se involucra la cocina tradicional. Fue posible la
participacion en las actividades desarrolladas directamente entre febrero vy
diciembre de 2019.

Para realizar la triangulacion de la informacion (Restrepo, 2016), se utilizaron las
siguientes técnicas: observacidon participante, fuentes documentales, entrevista
semiestructurada, entrevista etnografica, informantes clave y fotografia.
Posteriormente fue desarrollado el procedimiento de analisis de datos, se agrupé
las recetas tradicionales y se identificé el lugar de procedencia, sus ingredientes
principales y secundarios, ademas de su composiciéon. Como resultado fueron
estimados los ingredientes mayormente dominantes en la elaboracién de los
platillos.

Respecto al método de obtencion de los alimentos remite a la recoleccion, caceria,
produccion o compra, ocurrida en los distintos espacios de procedencia de estos en
el momento previo a ser consumidos. Los alimentos principales o basicos son
definidos como aquellos en torno a los cuales gira la receta, sin los cuales no se
podria preparar el platillo, ademas de ello generalmente se encuentran plasmados
en los nombres. En contraparte, los alimentos secundarios se utilizan para
complementarlos y llevar a cabo la receta.

Asimismo, la composicion de platillos refiere a los alimentos constitutivos de las
recetas, tanto principales como secundarios. Por otro lado, la dominancia es
indicativa del predominio de uno o mas alimentos, ya sea sobre un platillo o sobre
los sitios de procedencia de estos.

3.7.- Resultados y discusion

El agua es un elemento base para el 62% del total de las recetas, su origen es
variado dependiendo de la familia, su nivel econdmico y el momento. Puede
obtenerse comprando garrafones en la tienda de abarrotes, con repartidores del

purificador local, o hirviendo agua de la llave. Por lo anterior, no fue contemplada
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como alimento de procedencia. Se encontraron un total de 55 recetas. De ellas 9
corresponden a bebidas y 46 a comidas. En el primer caso, los sitios principales de
procedencia de los alimentos son la recoleccién, el agroecosistema, el mercado
municipal, la tienda de abarrotes y el traspatio. En el segundo, la recoleccién, el

agroecosistema y el mercado municipal.

En este estudio la recoleccién se entendera como la accion de recoger alimentos
en el habitat que se desarrollan naturalmente, segun las diferentes temporadas del
afio, sin necesidad de pasar por un proceso de produccion agricola o ganadera.
Recolectar forma parte de la cultura y la identidad. Considerando a Altieri et al
(2009), los agroecosistemas seran entendidos como aquellos sistemas agricolas
encontrados en determinados espacios geograficos pequefios, los cuales
mantienen relaciones estrechas entre la poblacion y los recursos utilizados para la
produccion alimentaria dentro de un area especifica; su unidad de funcion es la
poblacién de cultivos. Para la investigacion se entiende al traspatio como un espacio
del hogar donde son producidos bienes, servicios y satisfactores entre los cuales se
ubican alimentos, plantas de ornato y medicinales. Este conjunto faunistico tiene
identidad cultural vinculada a la comunidad en particular y satisface necesidades

como la alimentacién (Lépez et al., 2013).

3.7.1.- Composicién, dominancia y procedencia

En cuanto a las recetas de comida, el “pollo en mole verde” consta de 10
ingredientes. Es el mas robusto respecto al numero de alimentos implicados. Por el
contrario, los “gusanos de nopal” son acompafadas unicamente con sal. Es una de
las recetas con menor numero de elementos. La sal es utilizada en el 82.60% de
recetas. Es obtenida siempre de la tienda de abarrotes. Otro ingrediente es la
manteca, presente en el 32.60% de los platos, con proveniencia del mercado. No
obstante, la manteca puede sustituirse por aceite comprado en las tiendas de
abarrotes. Esto depende de la disponibilidad y acceso por cada familia en un
momento definido.

En la obtencion total de los alimentos 14.78% es mediante recoleccion, 5.05% a

través de produccién en agroecosistemas, 59.53% con compras en el mercado
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municipal, 17.50% comprando en tiendas de abarrotes, y 4.28% mediante

produccion de traspatio. En cuanto a ingredientes principales dentro de las recetas,

el 69.23% proviene de la recoleccidon, 21.15% del agroecosistema, 7.69% utiliza

alimentos primarios de los dos anteriores, finalmente el 1.92% proviene del

traspatio, tal como se observa en el Cuadro 1.

Cuadro 1 Formas de obtener alimentos principales en los platillos tradicionales. Se
observan la importancia de la recoleccidon dentro de la cocina tradicional. Fuente:

elaboracion propia.
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Platillos tradicionales

Formas de obtener alimentos principales en los platillos tradicionales

Flor de palma

Nopal en mole verde
Chile relleno de nopal
Nopales capeados
Frijoles

Mole de quiote
Ensalada de nopal

Flor de garambullo para taco
Mole de venturitos
Caldo de xoconostle
Flor de sabila

Nopal batido

Quiote de maguey

Flor de garanbullo

Flor de quiote

Pollo en mole verde
Gorditas de maiz quebrado
Tostadas

Tortillas

Nopales con frijoles
Gusanos de nopal
Quelites

Conejo en mole verde
Hongo bola en chile rojo
Atole viejo

Frijol quebrado
Ventureritos

Flor de quiote en chile verde
Nopal en madre

Mole de xoconostle
Friioles con berdolagas
Nopales de Santo
Ensalda de quelite nabo
Hoja de mezquite

Salsa de xamues
Xamues fritos

Nabos suadados

Tortas de flor de garambullo
Tunitas de nopal liso
Tlacuache en salsa
Tortas de flor de palma
Salsa de Xoconostle
Nopales capones

Guiso de flor de palma
Tortas de flor de sabila
Flor de sabila guisada

m Recoleccion

o
X

m Produccion en Agroecosistema m Produccion en Traspatio

10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%



Cuadro 1.-Formas de obtencion de alimentos en los platillos tradicionales. Se
enlistan los platillos representativos y la procedencia de sus alimentos principales.
Fuente: Elaboracién propia.

En cuanto a la dominancia, los alimentos basicos con presencia en las recetas son:
nopal de monte (Opuntia ficus-indica) 28.26%, Ya Xa'Ue (Thasus gigas) 4.34%,
hongo silvestre (Agaricus campestris) 2.17%, tlacuache (Didelphis virginiana)
2.17%, conejo (Sylvilagus floridans) 2.17%, pollo (Gallus domesticus) 2.17%, frijol
(Phaseolus vulgaris) 15.21%, maiz 6.52%, mezquite (Prosopis laevigata) 2.17%,
gusano blanco (Laniifera cyclades) 2.17%, quelite nabo (Brassica rapa L.) 2.17%,
quelite verdolaga (Portulaca oleracea) 2.17%, palma izote (Yucca filifera) 6.52%,
garambullo (Myrtillocactus geometrizans) 6.52%, sabila (Aloe barbadensis) 6.52%,
y maguey (Agave salmiana) 8.70%.

Algunas recetas contienen los mismos ingredientes, como por ejemplo el “frijol
quebrado” y el “atole viejo” que utilizan frijol. Asimismo, el maiz es utilizado en
“tortillas”, “gorditas” y “tostadas”, pero, ademas, funge como ingrediente principal en
recetas que emplean insumos semejantes. La diferencia es la forma de preparacion,
no obstante, aparece, igualmente, en forma de masa nixtamalizada en un 6.4% de
los platillos como ingrediente secundario. Esto hace evidente una diversidad de
formas de preparacion y consumo partiendo de un mismo alimento. Los ingredientes
principales, por otro lado, provienen de la recoleccion, el agroecosistema, y en
menor medida del traspatio. Estos hechos evidencian la importancia del ecosistema
local y del agroecosistema dentro de la dieta tradicional, cuyas bases son
encontradas en los recursos naturales y culturales locales.

En cuanto al traspatio, de él unicamente es obtenido el pollo como ingrediente
principal, el huevo y ocasionalmente la menta (Mentha spicata) como ingredientes
secundarios. En complemento, el conejo en ciertos momentos se consigue
mediante la caza, aunque también es sustituido con el de traspatio. En el proceso
de sustitucion de adquisicion de alimentos como el pollo, el huevo y la menta, llegan
a ser adquiridos a través de compra en el mercado municipal. Respecto a los
ingredientes secundarios vigentes en las recetas los de mayor dominancia, después

de la sal y la manteca, son la cebolla (Allium cepa) en el 69.56%, ajo (Allium sativum)
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en el 69.56% y chile guajillo (Capsicum annuum L. var. guajillo) en el 34.78% de los
platos. La totalidad de estos alimentos son adquiridos en el mercado municipal.

De esa manera, el mercado municipal abastece y permite la adquisicion de los
siguientes alimentos: cebolla 69.56%, ajo 67.39%, menta 32.60%, jitomate
(Solanum lycopersicum) 4.34%, tomate (Physalis philadelphica) 8.69%, chile guajillo
34.78%, comino (Cuminum cyminum) 10.86%, bicarbonato 2.15%, chile serrano
(Capsicum annum var. acuminatum) 15.21%, chile pasilla (Capsicum annuum L. var.
pasilla) 4.34%, chile poblano (Capsicum annuum L. var. poblano) 8.69%, cal 6.52%,
y clavo (Syzygium aromaticum) 4.34%. Todos ellos son de uso para la realizacion
de las recetas. Pese a tratarse de ingredientes de proveniencia mayoritaria del
mercado, el 76.6% de las recetas utilizan menos de cuatro ingredientes de este sitio,
el 9.3% cinco y el mismo porcentaje seis, mientras que solo el 4.65% utilizan siete.
Es notorio que el 6.97% utiliza unicamente uno, mientras que el 27.90% emplea tres
ingredientes, lo mas comun. La sal, manteca, cebolla, ajo y chile guajillo, son los
ingredientes mas utilizados en las recetas tradicionales. Sin embargo, todos aportan
sabor y complementan la receta, aunque ninguno como ingrediente principal.
Respecto a las bebidas, el “agua de nopal” utiliza la mayor cantidad de alimentos,
tres. Por otro lado, los “atoles de: aguamiel y maiz” son similares en su contenido,
pues, el primero es elaborado a base de aguamiel y maiz, mientras que el segundo
lo es a base de maiz. En cuanto al piloncillo para endulzar, proviene del mercado,
sustituido en ciertos momentos por azucar adquirida en las tiendas de abarrotes.
Los alimentos de elaboracion de las bebidas provienen en un 41% de recoleccidn,
41% del agroecosistema y 18% del mercado municipal. En otro sentido, respecto a
los ingredientes principales, el 70% se obtiene de la recoleccion, mientras que el
30% del agroecosistema, como puede observarse en el Cuadro 2.
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Formas de obtener el ingrediente principal en las bebidas tradicionales

Atole de maiz crudo
Atole de masa
Agua de garambullo
Agua de guamishi
Pulque

Atole de aguamiel

Charape

Bebidas tradicionales

Agua de nopal
Agua de xoconostle

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

mRecolecciéon  mProduccion en Agroecosistemas

Cuadro 2 Formas de obtencién de los ingredientes principales en las bebidas. Se
aprecia la importancia de la recoleccion para la elaboracién de bebidas. Fuente:
elaboracion propia.

Sobre los ingredientes principales de las bebidas tenemos al nopal de monte 22.2%,
al maguey 33.3%, el garambullo 11.1%, el guamishi (Ferocactus latispinus) 11.1 %
y el maiz 33.3%. Todos estos alimentos se presentan en las recetas de bebidas,
donde el nopal mantiene su participacion, mientras que en ellas el maiz tiene mayor
dominancia. En cuanto a la composicién de las bebidas, el 66.66 % tiene como base
agua. El 44.4% contiene alcohol. En este caso deriva o es siempre “pulque vy
aguamiel”’, ambas obtenidas del maguey. En otra medida, el piloncillo se utiliza
como endulzante, encontrandose su uso en el 55.5% de las bebidas, mientras que
el aguamiel es utilizado en 22.2%, la masa nixtamalizada en 22.2%, el pulque
22.2%, el maiz crudo 11.1%, el nopal 11.1%, el xoconostle (Opuntia joconostle)
11.1%, el garambullo 11.1%, el guamishi 11.1% y la guayaba (Psidium guajava)
11.1%.

Las bebidas son parte importante en la cocina tradicional de Villa Progreso. El maiz,
en tanto primordial ingrediente tiene la misma dominancia en las recetas que el
maguey. Pero de ese ultimo es obtenido el “pulque”, el cual resulta un ingrediente
principal del “charape”, la bebida mas representativa del lugar.
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3.7.2.- Obtencion de los alimentos

La recoleccion es la identidad de la cocina tradicional de Villa Progreso. De igual
manera que el nopal, alimento representativo y de mayor presencia en las recetas,
el cual, no solo se consume durante todo el afo, sino que, ademas, es el ingrediente
principal del platillo mas importante, “nopales de santo”. La preparacion de las
recetas conlleva un conocimiento heredado generacionalmente, desde elegir
correctamente al alimento recolectado, hasta sus modos de preparar y consumir.
Estos saberes comienzan a partir de la recoleccion, trasladan la cocina al
ecosistema y el ecosistema a la cocina. La recoleccion esta caracterizada por ser
de temporal. Los alimentos recolectados, al no ser cultivados, se encuentran libres
de residuos de agroquimicos. Ademas, son accesibles y asequibles, consumidos de
forma casi inmediata. Son recolectados, limpiados, preparados, servidos y se
consumen.

La recoleccion la realizan principalmente mujeres, individual o colectivamente,
acompafadas de nifias y nifios, pero también de otras mujeres de su familia. Los
hombres participan en menor medida dentro de esa actividad, no obstante, en
ocasiones la recoleccién sirve para intercambiar o llevar “por encargos”. En la
recoleccion se recorren distintos habitats: veredas, lomerios, caminos, llanos,
matorrales, rodales, pastizales y montafas. Es realizada a pie en la mayoria de las
veces. Sin embargo, en cuanto a los productos derivados del maguey se llega a
utilizar animales de carga.

Ademas, la recoleccion representa una forma historica y cultural de alimentacion,
segun Mazeko et al. (2017). En consonancia existe cada vez mas un reconocimiento
mayor de los alimentos de origen silvestre y su contribucion a la dieta, nutricion y
cultura. Por ello, es necesario aumentar estos esfuerzos para conocer este
procedimiento.

Sobre los alimentos obtenidos a través de agroecosistemas, fortalecen las dietas a
lo largo del afo. ElI maiz, por ejemplo, acompafa todas las comidas mediante
“tortillas”, “gorditas” y “tostadas”. Otro alimento constante es el frijol, consumido
regularmente, ya sea solo o como acompanamiento. Por lo tanto, los

agroecosistemas varian de familia en familia. Es de notar, que no todas cuentan con
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espacios de cultivo, y las que los tienen usan mayormente los sistemas de temporal,
conformados por maiz, o frijol y maiz principalmente. La semilla empleada es
obtenida del mismo cultivo o intercambiada, pero debe observarse que cada vez es
mas comun la mezcla con semillas hibridas en agroecosistemas de familias que
cuentan con riego. Esto a pesar de no obtener la misma calidad en los granos, por
su naturaleza. El frijol y el maiz, a diferencia de los alimentos recolectados, pueden
almacenarse para su uso como granos y semillas durante diferentes épocas del
afo. Asi, las familias que cuentan con agroecosistemas de temporal los utilizan
principalmente como una forma de autoconsumo, aunque también se da la venta de
producto. Del agroecosistema familiar se obtiene principalmente el maiz, aunque
puede adquirirse también entre la poblacion de la comunidad dedicada a su
produccion. Respecto del frijol, ademas de usar semilla local, es posible su
obtencidn como alimento en el mercado local.

Los agroecosistemas en México aportan alimentos variados a la dieta de las
familias. La milpa, los huertos y las terrazas, son de gran importancia en las reservas
de alimentos familiares. Se trata de un “recetario viviente” constituido de acuerdo
con el ambiente, las necesidades y preferencias locales. Conforma, de ese modo,
una cosmovision y cultura unica de quienes los poseen (Moctezuma et al., 2016).
Dentro del mercado municipal de Ezequiel Montes, instalado semanalmente los
lunes, confluyen en el mismo espacio habitantes de todas las comunidades del
municipio. Su relevancia es tal que durante los dias que se instala el mercado, los
horarios y rutas del transporte publico son modificados para satisfacer la demanda.
Ofrece principalmente alimentos, algunos de temporada, mientras otros pueden
encontrarse en cualquier época del ano. Las cocineras prefieren los productos de
ciertos locatarios, al tratarse de elaborar un platillo tradicional, debido a que existe
una confianza en el producto que los vendedores ofrecen.

En el mercado municipal los comerciantes provienen de municipios colindantes,
principalmente de Coldén, Toliman, Cadereyta, y del estado vecino de Hidalgo. Sin
embargo, algunos de los productos provienen de las centrales de abastos de San
Juan del Rio y Querétaro o del agroparque ubicado en Colon. En complemento a la

oferta de alimentos, el mercado permite encontrar ropa, herramientas, productos de
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higiene y juguetes. Segun Harris (1999) el mercado existe rudimentariamente en
cualquier lugar donde un grupo de personas sin parentesco se reunen para
intercambiar algunos articulos, generalmente de consumo basico.

En otros términos, hay que precisar, respecto a los traspatios, que cada uno es
unico: las familias tienen sus particularidades en cada hogar dependiendo del
espacio, tiempo para atenderlo, forma del terreno, integrantes de la familia y gustos.
En el traspatio es posible encontrar especies de ornato hasta otras usadas en la
cocina tradicional. Es el lugar para la cria de pequefias especies animales. También
es comun que las especies vegetales del traspatio sean intercambiadas entre la
poblacion

Su atencion depende principalmente de las mujeres, pero cada integrante de la
familia tiene alguna participacion. Es comun observar un lugar de juego y
aprendizaje y convivencia familiar. En ocasiones llega a cocinarse y comer en dicho
espacio, lo que le atribuye gran importancia. Segun Lopez et al. (2013) del traspatio
se obtienen productos que aportan a la alimentacion familiar. Ademas, es una fuente
de ahorro de dinero en la compra de alimentos y, también, una forma de
conservacion ambiental, pues los desechos generados en el hogar funcionan como
alimento de los animales, lo que fortalece la cadena de ahorro y los lazos
comunitarios, familiares y vecinales.

Por otro lado, el intercambio de alimentos usados en la cocina tradicional es
realizado ocasionalmente, con los que se obtienen con la recoleccion, ya sea en
crudo o en forma de algun platillo ya elaborado. Se trata de un vinculo prevaleciente

entre personas cercanas de la comunidad, particularmente entre familiares.

3.7.3.- Alimentos de tradicion

Importa destacar el hecho de que la cocina tradicional implica un consumo de carne
reducido. El tlacuache, conejo y pollo, aportan la proteina animal. El primero de ellos
es obtenido a través de caceria, en los alrededores de la poblacion. Respecto al
conejo puede ser obtenido por caza o en produccién de traspatio. Esa produccion
es la mas usada. Harris (1999) sefala que el consumo de carne esta relacionado
con pequefias poblaciones y tierras de cultivo modificadas; mientras que la
alimentacion de tipo herbivoro es recurrida por poblaciones amplias, cuya
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tecnologia y habitat hacen insostenible producir carne, sin que esto se traduzca en
una disminucion de proteinas y calorias disponibles para las personas. En
consecuencia, el pollo, al ser un animal domesticado, es el tipo de carne
mayormente consumido y el mas accesible, mostrando un mas alto rendimiento en
términos de las proporciones de alimento, comparativamente con el tlacuache y el
conejo.

Segun Harris (1999) en el mundo los insectos hacen parte de la dieta. Desde
complejas civilizaciones hasta pequefias aldeas, las culturas con dietas mas
diversificadas muestran un mayor consumo de insectos, frente a un acceso limitado
a vertebrados grandes. En esos ejemplos, los insectos se consideran alimentos
habituales. En Villa Progreso se consume el gusano blanco del maguey, pero sin
duda el alimento caracteristico de la dieta del semidesierto es la chinche de arbol,
también conocida como tantarria, xamues y Ya Xa'Ue en fAhafhu. Esta puede
encontrarse en las hojas de mezquite, dejandola crecer para ser recolectada en su
etapa adulta.

Por otra parte, un alimento mas de la cocina son los hongos, no obstante, segun
Moreno Fuentes (2014), en estudios de alimentacion y cultura es comun detectar
menormente su consumo, sin embargo, los hongos, estan presentes en cualquier
sitio de asentamientos humanos, incluyendo el Semidesierto. Consecuentemente,
en Villa Progreso, el hongo silvestre es parte de las recetas de cocina tradicional,
obtenido en periodos de lluvia y su subsistencia no dura mas de una semana. Esto
hace de su consumo algo breve, en el tiempo, y limitado a las personas colectoras,
por su poca cantidad para guisos grandes.

Se puede observar que, la composicion de las recetas tradicionales muestra una
abundancia de alimentos vegetales, para dejar las especies menores de animales,
hongos e insectos en un segundo lugar. Dando paso a dichos alimentos, los basicos
obtenidos de la recoleccion pertenecen a la flora local. Segun Wawan, et al. (2019)
la flora silvestre y semi-silvestre son recursos fundamentales propios de las
comunidades para satisfacer sus requerimientos alimenticios. Es posible decir que
la relacion existente entre las plantas y la humanidad revela por si misma la relacion

con la naturaleza y define rasgos bioculturales propios.
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Las flores integran parte importante de los alimentos tradicionales. Todas ellas son
producto del proceso de recoleccion y son obtenidas de diversas especies como el
garambullo, el maguey, la palma y la sabila, aunque su preparacion varia. Todas se
consumen casi inmediatamente y son apreciadas para elaborar platos,
particularmente la palma. Se aprecia la flor de esta planta por ser mas abundante y
tener un mayor tamafo, con pétalos mas gruesos, que le dan mas rendimiento y
duracion en las recetas.

Lara et al. (2013) sostienen que la florifagia pertenece a multiples culturas en el
mundo que mantienen en sus poblaciones originarias dicha tradicion: las flores
como elemento y alternativa alimenticia. Sin embargo, el nopal es el alimento
predilecto, conocido como “nopal de monte”. Su obtencion es a partir de recoleccion,
aunque circunstancialmente llega a ser comprado en el mercado local. Sin duda hay
preferencia por el recolectado debido a su consistencia y sabor, diferente del de
nopal verdura del mercado. Torres et al. (2015) afirman que en México desde la
época prehispanica existe arraigo con el nopal, utilizado como alimento, pero,
ademas, como medicamento, colorante, forraje y para la construccion. Dentro de la
dieta mexicana actual es comido con frecuencia, ademas de su fruta. Su ingesta
importa tanto como la del maiz y el frijol.

Otro elemento alimenticio es el maguey, muy importante para producir la bebida y
ser aprovechado como alimento. Las bebidas derivadas de él pueden tener uso
familiar o destinarse a la venta local. Colunga et al. (2017) sefialan de dicho arbol
ser de gran importancia para los pueblos originarios, en cuanto a sus caracteristicas,
ya que permite distintos usos; entre estos es relevante el uso alimenticio y para
bebidas: sin fermentar, fermentadas y destiladas.

El xocnostle, el guamishi, el garambullo, son frutos apreciados, sobre todo el
primero, al utilizarse dentro de las recetas de comida. Su sabor y consistencia
proporcionan un rasgo caracteristico a los guisos. Casas et al. (2003) afirman que
las cactaceas son parte importante de la alimentacion desde la época prehispanica.
Existen codices donde se habla de ellas y hay nombres de lugares basados en las
partes componentes de las cactaceas. De esta planta son aprovechados
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concretamente los frutos, empleados como alimentos de consumo fresco, aunque
el xoconostle, pueda consumirse frito o hervido.

Los quelites utilizados como recursos alimenticios en la cocina son recolectados en
varios sitios. La verdolaga es apreciada como alimento, pero también por obtenerse
dentro del agroecosistema sin necesidad de cultivarse. Bourges et al. (2015)
destacan la existencia de alrededor de 500 especies de quelites importantes para
su uso culinario desde tiempos prehispanicos. Una diferencia es que los
colonizadores solo aceptaban alimentos cultivados. Por ello una gran variedad de
quelites fueron sustituidos por plantas no nativas, como la col (Brassica oleracea) y
la acelga (Beta vulgaris L.), sin menoscabo del consumo de quelites, aun mantenido
Dos alimentos cultivados, el maiz y el frijol, son primordiales y de gran importancia.
Aunque se trate de cultivos de temporal son utilizados durante cualquier época, sin
faltar en la comida diaria o las festividades. Lo anotado por CONACULTA (2005)
refiere a que el frijol al igual que el maiz son alimentos basicos en México. Su
consumo es de distintos modos en todo el pais y expresa una diversidad cultural a
través de las generaciones. Para muchas poblaciones el maiz es eje de ceremonias
y rituales. A nivel mundial es el producto cultural mas productivo.

La cocina tradicional de Villa Progreso conserva en gran medida sus ingredientes.
Sin embargo, la sustitucion de alimentos es evidente, por ejemplo, en el cambio de
la manteca por aceite o del piloncillo por azucar. El aceite y el azucar se consiguen
mas facilmente, de manera crecientemente continua. Ante esta realidad, ningun
alimento principal es sustituido con alimentos industrializados. En el ejemplo del
hongo, cuyo periodo de recoleccion no supera un mes, algunas veces es sustituido
por champifidn (Agaricus bisporus), el cual es obtenido del mercado local durante
cualquier época del afio. Esto refleja un fendmeno de contraste cuando el hongo es
un producto de menor abundancia y temporalidad, que puede sustituirse todo el afio
y asi preparar “hongo bola en salsa roja”.

Resalta que los sistemas alimenticios son dinamicos, que pueden modificarse en el
tiempo en funcion de condiciones culturales y ambientales, pueden, entonces, sufrir
alteraciones desde su base, hasta modificar y sustituir algunas partes. Tomando

esto como punto de partida el sujeto social y colectivamente hace una apropiacion
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y desarrollo alimenticio Como practica social, la alimentacion se considera, por lo
tanto, una estrategia consiente de la subsistencia, donde la creatividad dentro de lo
cotidiano conduce, en lo individual y lo colectivo, a crear y recrear nuevas maneras
alternas de satisfaccion de la necesidad alimentaria, sea esta en forma material o
simbolica (Aguilar, 2014).

3.7.4.- Cocina en la cultura

Las cocinas tradicionales refieren a mucho mas que a simples recetas o alimentos
aislados. Sus aportes a la nutricion representan también, en el transcurrir
generacional, un uso en espacios simbdlicos, donde hay celebracion, convivencia 'y
comida. Por ejemplo, en la celebracion de las Capillas Familiares de Villa Progreso,
cuando es realizada la fiesta de mayor importancia comunitaria. Este festejo
evidencia las raices de pueblos originarios, a partir del sincretismo religioso y
culinario, surgido durante la colonia. También significa la memoria histérica de la
recoleccion y alimentacion, al servir los alimentos producto de las recolecciones
para la cocina del festejo. La “Fiesta de Santo”, realizada anualmente y cercana al
rito de semana santa, no carece de una fecha exacta, ya que cada capilla familiar
decide segun sus familias la fecha de celebracién. Por ello, puede variar algunos
dias, pero es comun realizarla pocos dias previos o al inicio de las fiestas de semana
santa, entre abril y marzo.

Durante la Fiesta de Santo en la Capilla Familiar, los alimentos son fundamentales.
Su elaboracién ocurre dias antes en forma colectiva entre las mujeres, que arranca
con la recoleccion del “nopal de monte”, esencial para lo cocinado. Posteriormente
a tener los alimentos reunidos, se procede a preparar en la cocina de una de las
mujeres la comida. En esta ceremonia son servidos diferentes guisos de elaboracién
femenina, integrantes de las varias familias que conforman la capilla de oratorio.
Cada familia presenta distintos guisos elegidos entre ellas segun su tiempo, acceso
economico y disponibilidad. Pese a estas divergencias, todas ofrecen el plato
principal “nopal de santo”, acompafado con “tortillas de colores”, al tiempo que los
hombres y nifios de las familias preparan el “charape”. Para esta ceremonia el nopal,
el maguey y el maiz son la base de los platillos principales. Previo a ser servidos,

los alimentos se bendicen y presentan al interior de las capillas, igualmente por las
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mujeres, quienes después colocan las tortilas a lo largo de la mesa,
preferentemente formando una cruz. Continua la servida de los platos individuales
para cada asistente, mientras que los hombres se encargan de llevar y servir la
bebida tradicional.

Segun Prieto et al. (2012), las Capillas Familiares son una manifestacion de la
cultura otomiana. En las capillas familiares se rinde culto a los antepasados, a
personas fundadoras del linaje. Cada capilla posee una deidad dedicada a ella.
Estos lugares son esenciales en la familia y la comunidad, al ser sitios de realizacién
ceremonial de mayor importancia. Son el espacio donde es mostrada la pertenencia
familiar particular y la comunitaria. Son elementos primordiales de la identidad
(Mendoza et al. 2006). Segun Medina Manrrique (2017), el pueblo otomi del
Semidesierto mantiene tradiciones asociadas a lo prehispanico, en la realizacion de
construcciones simbdlicas dentro de determinados espacios, como las capillas
familiares

Otra caracteristica, es el ser las mujeres las principales representantes de la cocina
tradicional. Ellas conservan el conocimiento sobre la alimentacién de Villa Progreso.
Sin embargo, los hombres son los encargados de elaborar las bebidas alcohdlicas.
De tal manera, los roles en la alimentacion estan definidos, aunque en la mesa
exista un punto de encuentro. Los roles representados por hombres y mujeres en la
cocina tradicional se van replicando. Cuando salen al corte del tallo de maguey, los
hombres pueden ir acomparnados de mujeres, pero para la elaboracion de la bebida
derivada de esta planta, unicamente permanecen hombres y, en ocasiones, nifios.
Para la caceria son los hombres quienes la efectian. En términos del
agroecosistema, trabajan tanto hombres como mujeres, a veces incluso nifios y
nifias. En el proceso de recoleccion de insectos y hongos es la presencia de la mujer
la predominante, algo semejante ocurre en la obtencién de lefia, elegida a partir del
guiso a elaborar. Las mujeres son las presentes en la recoleccién, en el trabajo en
la milpa, en el atender el traspatio, en el realizar intercambio de alimentos, en el
hacer compras en el mercado y la tienda de abarrotes, en la preparacién de
alimentos, ademas de repartirlos y servirlos. Por lo tanto, las mujeres se encargan

de la alimentacion propia y de sus familias. Aguilar Escobedo (2015), afirma de la
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cocina ser un espacio donde las mujeres conviven con su autonomia y su
confinamiento, cuando no escapan a las actividades domésticas y en caso de
emplear a alguien se trata de otras mujeres. Ellas mismas son las encargadas de
supervisar y preparar todo para la alimentacién, a través de su conocimiento, sus

rituales y sus vinculos afectivos y corporales.

3.8.- Conclusion

Se encontraron 55 recetas de cocina tradicional en Villa Progreso, nueve de ellas
pertenecientes a bebidas. Los principales alimentos utilizados en la cocina
tradicional de Villa Progreso son obtenidos preponderantemente por recoleccion.
Segundamente lo son a través de la produccidn en diversos agroecosistemas. El
nopal de monte es el alimento tradicional por excelencia siendo los Nopales de
Santo, el platillo principal de la comunidad. El charape, bebida alcohdlica
fermentada del maguey, es caracteristica de la localidad.

Cada platillo se compone de diversos alimentos, evidenciando un a dieta con poca
ingesta de carne. De manera general los principales se obtienen en distintas épocas
del afo, haciendo una cocina tradicional de temporal. No obstante, se combinan con
alimentos que provienen del mercado local y se pueden encontrar a lo largo del afio.
A pesar de la industrializacion de los alimentos, no se encuentran presentes dentro
de la cocina tradicional, siendo un punto clave que no debe pasar desapercibido.
Todo lo anterior hace evidente el conocimiento local y la estrecha relacion con el
Semidesierto, herencia de generaciones pasadas. La procedencia de los alimentos
empleados en la cocina tradicional de Villa Progreso da cuenta de una marcada
resistencia cultural, particularmente al observar la recoleccion y la agricultura, por
sobre la compra de productos del mercado y tiendas de abarrotes. Esto facilita y
promueve una dieta fresca y de temporal.

Las cualidades biogeograficas hacen unica la cocina tradicional. Se trata de un
aporte conjunto entre la recoleccion, la agricultura, la historia y la tradicion
alimentaria. Mantiene vigentes formas de alimentacién asociadas a la cultura,
representadas en la mesa de cada familia atravesando generaciones. La cocina

tradicional de Villa Progreso es una manifestacion de aculturacion de la
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alimentacion, partiendo desde la herencia de pueblos originarios (caseria,
recoleccion y agricultura), transitando a las comidas en festividades en las Capillas
Familiares de herencia mestiza, arribando hasta la sustitucién de alimentos en
mercados y tiendas de abarrotes.

La cocina tradicional esta ligada a las familias, especialmente a las mujeres, quienes
estan presentes en cada etapa de la alimentacion, resguardando y replicando
conocimientos culinarios, ecolégicos y agricolas. Sin duda, los roles de género
implican también, aunque en menor medida, la presencia de hombres dentro de

esta cultura alimentaria.
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CAPITULO 4. ESPECIES SILVESTRES Y LA ALIMENTACION: VILLA
PROGRESO, EZEQUIEL MONTES, QUERETARO

4.1.-Resumen

Los servicios que brindan los ecosistemas son de gran importancia para la
sostenibilidad, de ellos depende mantener sistemas alimentarios sanos, asi,
conservar la biodiversidad es fundamental. Los sistemas alimentarios tienen un gran
impacto en los ecosistemas y la biodiversidad. El uso de especies silvestres en la
alimentacion deja cada vez mas clara la importancia de la biodiversidad en las
distintas dietas que pueden encontrarse en cada territorio segun sus caracteristicas
bio-geograficas y culturales. En ese sentido, el presente caso de estudio tiene como
objetivo identificar las especies silvestres utilizadas en la cocina tradicional de Villa
Progreso, Ezequiel Montes; su procedencia, formas de utilizacion y tiempo de
aprovechamiento, asi mismo, indagar en su cultura mediante un analisis de kosmos,
corpus y praxis propuesta por Toledo. Se identificaron hasta el momento16 especies
vegetales utilizadas de forma constante en la cocina tradicional, todas ellas
recolectadas en diversos sitios y en diferentes épocas del afio, contribuyendo asi a
dietas sostenibles que mantienen el ecosistema. Mediante el indice de Dominancia
Cultural de las Plantas Utiles se llegé a la conclusién que el género Opuntia, es el
mejor representado y con mayor carga cultural. Asi mismo, bajo el kosmos, corpus
y praxis, se puede decir que las especies silvestres vegetales han contribuido a la
alimentacion de diversas generaciones. Mediante la cocina tradicional se ha
mantenido viva la ritualidad relacionada con las especies silvestres y la
alimentacién. El uso y aprovechamiento de plantas silvestres debe analizarse
entonces de manera mas profunda, desde la conservacion de la biodiversidad y los

cocimientos sobre ella para lograr un desarrollo sostenible.

Palabras clave: Especies silvestres, biodiversidad, alimentacion
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WILD SPECIES AND ALIMENTATION: VILLA PROGRESO, EZEQUIEL
MONTES, QUERETARO

4.2.- Abstract

Ecosystem services are very importan for sustainability. Alimentary systems
depends on them, thus protect the biodiversity is mandatory. The importance of use
of wild species is getting clearer in the diets that can be found in each territory based
on the bio-geographical and cultural features. In this case, the present research is
aimed to identify the wild species used in the traditional cuisine in Villa del Progreso,
Ezequiel Montes. Its origin, kind of use and exploitation time. Moreover, inquiring in
the culture of the people through a kosmos, corpus and praxis analysis proposed by
Toledo. So far, 16 vegetal species were identified that have been used consistently
in traditional cuisine. Every of them collected in different sites and seasons of the
year. The importance of the latter is that such activity contribute in the sustainability
diets that supposts the ecosystem. Likewise, through the Dominicana Cultural Index
of Useful Plants, we concluded that Opuntia genus is the best represented and with
the major cultural weight. In addition, based on the kosmos, corpus and praxis, it is
possible to conclude that wild vegetal species has contributed to alimintation of many
generations. Through traditional cuisine, the rituality related to wild species and
alimentation has been conserved. In the same way, the knowledge corpus and use
of wild species has to be analyzed in a deeper way. This is through biodiversity
conservation and the knowledge about it to achieve a sustainable development.

Keywords: Wild species, biodiversity, food
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4.3.- Introduccion

Un punto clave para asegurar el futuro de la alimentacién y agricultura es la
biodiversidad, el conocimiento, proteccidon y fomento de las condiciones de distintas
especies, no solo cultivadas, sino también, silvestres, en conjunto forman parte de

las dietas y sistemas agricolas (Acevedo, et. al., 2019).

Existen diversos estudios que dan pie a investigaciones sobre plantas silvestres y
sus relaciones con la alimentacion Biurrum et. al. (2007) y Romano (2008), Tardio
(2011), Walter (2012), Mosquera (2015), Mazeko (2017), Pancordo et. al. (2020),
entre otros. Resultado de sus investigaciones se mencionan que algunas especies
se consumen en menor medida cuando se introduce la produccion a gran escala 'y
la industrializacién, en parte debido al cambio de uso de tierra y la destruccion de
habitats naturales. No obstante, algunas especies se mantienen dentro del proceso
de domesticacion, en parte por el creciente reconocimiento de los alimentos
silvestres es cada vez mayor, no solamente por la parte cultural y de resguardo de

biodiversidad, sino también, por las cuestiones nutricia y econémica.

Para abordar el tema es necesario hablar del capital natural, el cual, es
indispensable para el desarrollo presente y futuro de los agroecosistemas vy
ecosistemas, en los cuales confluyen diversidad de pueblos originarios, que, en
conjunto con su herencia generacional, histoérica y cultural, conforman el patrimonio

biocultural (Juarez et. al., 2019).

Sarukhan, et. al., (2017), definen al capital natural como el “conjunto de
ecosistemas, tanto los naturales como los manejados por la humanidad, que
generan bienes y servicios y son perpetuables ya sea por si mismos o por el manejo

humano”.

Los ecosistemas aportan servicios ambientales usados para el desarrollo de los
paises (CONABIO 2012), tales como, soporte, regulacion, cultural y de provisiéon
también llamados de bienes. Dentro de dichos bienes se encuentran el agua potable
y los alimentos, mismos que en algunos casos se obtienen de forma directa de

ecosistemas naturales (Sarukhan, et. al., 2017).
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En México la mayor riqueza en cuanto a biodiversidad se localiza en territorios
ocupados por comunidades rurales (CONABIO, 2012), las personas que habitan
estos lugares producen alimento al tiempo que resguardan los ecosistemas,
reflejando el conocimiento adquirido en diferentes momentos histéricos dentro de
cada cultura (Juarez et. al., 2019). Cada cultura se encuentra adaptada al
ecosistema en el que vive, por lo tanto, en cada habitat existen conocimientos

unicos adquiridos por generaciones (Toledo, et. al., 2019).

Mediante los ecosistemas la poblacion sustenta la vida, desarrolla actividades
productivas y de servicios, interactua en el paisaje y construye su territorio. En ese
sentido, el vinculo entre el territorio y las culturas que lo habitan se relaciona con la
apropiacién y conformacién de su identidad, dentro de la cual, se encuentran los
alimentos ligados al ecosistema (Silva, et. al., 2018), siendo los pueblos originarios,
quienes contribuyen mayoritariamente a un aprovechamiento sustentable de los

mismos (Juarez et. al., 2019).

Jiménez (2011) afirma que, la poblacion originaria de las zonas desérticas y
semidesérticas ha logrado formar el uso sostenible y multiple de los ecosistemas,
usando los recursos naturales con diversos fines, entre ellos la alimentacién. En ese
sentido, el presente caso de estudio tiene como objetivo identificar las especies
silvestres utilizadas en la cocina tradicional de Villa Progreso, Ezequiel Montes; su
procedencia, formas de utilizacion y tiempo de aprovechamiento, analizando la
informacion con el IDCPU’f, al mismo tiempo que indagar en su cultura mediante un
analisis de kosmos, corpus y praxis, partiendo del supuesto que las especies
silvestres usadas en la alimentacion forman parte de los recursos naturales locales

y son aprovechados manteniendo la biodiversidad.
4.4.- Area de estudio

El desierto Chihuahuense cuenta con 16 géneros endémicos, aunque cada region
se encuentra individualizada, sus composiciones floristicas refieren fidelidad por un
aislamiento, en general la vegetacion de estas regiones ha tenido menos impactos

negativos por la humanidad (Rzendowski, 2006).
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La zona arida del Desierto Chihuahuense se extiende desde la zona norte de México
bajando hasta Oaxaca y Puebla, pasando por Querétaro e Hidalgo, a manera de
islotes de aridez en un corredor continuo de clima semiseco, encontrandose en cada

region relaciones entre sus floras (Rzendowski, 2006).

En la vegetacion del semidesierto Queretano, se pueden observar matorrales de
micrdfilas, rosetdéfilas y crasicaules, dentro de las cuales predominan las familias
Asteraceae, Fabaceae, Poaceae, Cactaceae y Rubiacea (Jardin Botanico de
Cadereyta, 2020).

En dicha region se localiza el municipio de Ezequiel Montes donde se ubica la
delegacion de Villa Progreso. Anteriormente conocida como Bothé&, nombre en la
lengua fihdfAha, que se le otorga por su toponimia con los cerros conocidos como
Tetillas, posteriormente recibe el nombre de San Miguel Tetillas (Municipio de
Ezequiel Montes, 2020). El municipio se localiza en la regién origen otmi-

chichimeca, o ndo’muju-nanhu (Vazquez Estrada, 2005).
4.5.- Metodologia

El estudio es un analisis no paramétrico, teniendo en consideracion dichas
caracteristicas, se realizé un acercamiento con la poblacion para identificar las
principales especies utilizadas en la alimentacion. Mediante la técnica de bola de
nieve (Restrepo, 2016), se contactdé con 10 cocineras tradicionales, quienes

trabajan de forma directa con las especies silvestres usadas en la alimentacion.

Se empled la observacion participante, entrevistas etnograficas, recorridos de
campo, y siguiendo a Restrepo (2016), se triangulé la informacion mediante
recolecciones de diversas especies silvestres de manera conjunta con cocineras

tradicionales. Dicha actividad fue para la preparacion y consumo de alimentos.

En la identificacion de especies se utilizé la Unidad de Informacién para la
biodiversidad, del Instituto de Biologia (UNIBIO) de la UNAM, en la que se encuentra
sistematizada de forma electrénica la informacién de diversas colecciones del
Instituto de Biologia, dicha plataforma se encuentra abierta al publico

proporcionando variedad de informacion referente a la biodiversidad.
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Posteriormente se calculé el indice de Dominancia Cultural de las Plantas Utiles
(IDCPU’f ) propuesto por Burgos et. al. (2019), aplicandolo a especies de interés en
la alimentacién, se realizaron 60 encuestas dirigidas a mujeres y hombres de entre
30 y 60 afios, pertenecientes a Villa Progreso. Esto con el fin de conocer la
importancia cultural y nivel de uso, segun la cantidad de menciones que recibe cada

especie, donde:

Valor absoluto (Va): es la dominancia cultural absoluta, se obtiene a partir del
numero de entrevistas realizadas y el numero de veces que se menciona cada

especie.
Va= N.° total de menciones por especie en n casos.

Vr= calculando la proporcion de menciones que ha recibido cada especie con

respecto al total.

Finalmente se realizé un analisis de kosmos, corpus, praxis, propuesto por Toledo,
et. al.,, (2018), quién atribuye tales dimensiones a la teoria de etnoecologia,
mediante la cual se explica la apropiacién de la naturaleza de forma material e

intelectual, ésta ultima puede observarse también como simbdlica y cognitiva.
4.6.- Resultados

En México existe una gran diversidad geografica, que se refleja no solo en formas
de cultivo complejas, sino también, en la recoleccidn, el procesamiento, y formas de

consumir y distribuir los alimentos (Silva, et. al., 2016).

Las especies silvestres usadas en la alimentacion en Villa Progreso se obtienen
mediante la recoleccion en diversos espacios y temporadas. Se identificaron un total
de 13 especies, perteneciendo a 7 familias Figura 1, siendo la de mayor dominancia

Cactaceae con 59 %, seguida de Agavaceae 11%.
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La dominancia en cuanto a las familias tiene relacion con que, la familia Cactaceae
es originaria de América, se conforma por un aproximado de 2000 especies
adaptadas a diversos climas, en México se alberga la mayor riqueza con 913
taxones y 80% de endemismo, distribuidos en las zonas desérticas y
semidesérticas, sitios en los que tales familias brindan alimento y resguardo a
diversidad de especies pequefias como, roedores, murciélagos, aves, reptiles e

insectos (Jiménez, 2011).

Familias de especies usadas en la alimentacion

11%

W Portulacaceae B Brasicaceas M Agavaceas M Cactaceas B Asphodelaceas B Agaricus @ Fabaceae

Figural.- Familias de especies vegetales usadas en la alimentacion. Fuente:

Elaboracion propia.

Por otro lado, de las especies utilizadas como alimento, se aprovechan distintas
partes Grafico 2, del 39% se utiliza el fruto, seguido de flores y tallos en un 9%, en
cuanto a las formas de consumo Grafico 3, el 34% se prepara hervido, 21% crudo
y 15% frito, en contraste el estudio de Biurrum et. al. (2007), las partes mas usadas
de las plantas son los frutos y hojas, en menor medida las flores y tallos, asi mismo,
coccion, fresco e infusion son las formas mas comunes de preparacion de
alimentos, por su parte Burgos, et. al. (2019) encontraron en su estudio que, las

partes aprovechadas para alimentacion son los frutos, flores, rebrotes y semillas.
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Partes usadas en la alimentacion

|l Tallos M Hojas M Flor @ Fruto B Inflorescencia @ Ragueta B Entero

Figura 2 Partes de las especies vegetales usadas en la alimentacién

Formas de consumo de plantas silvestres

B Hervido M Frito B Crudo B Fermentado B Azado B Al vapor

Figura 3 Formas de consumo de las especies silvestres en la cocina tradicional

A lo largo de todo el afio se consumen diversas especies, el caso de las
pertenecientes al género Opuntia, pueden consumirse durante cualquier época, no
obstante, existen otras de temporalidad especifica, Agaricus campestris se
aprovecha entre el mes de agosto y septiembre, al inicio de la temporada de lluvia,
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no obstante, su ciclo de vida es menor a una semana, por lo que su recoleccion y

consumo son limitados.

A diferencia del estudio de Biurrum et. al. (2007), en el cual se registra que la

recoleccion se da en lugares cercanos a los hogares y el campo, los hallazgos de

la investigacion muestran que la recoleccion se genera en, terrenos vacios siendo

los sitios de recoleccidon mas proximos a los hogares, asi mismo, en los senderos y

caminos se encuentran algunas especies, por otro lado, los rodales, matorrales,

pastizales, llanos y laderas, son sitios comunes para recolectar, por ultimo, dentro

de los agroecosistemas se encuentran también especies utiles para la alimentacion

distintas a las cultivadas, que se mantienen como parte del ecosistema agricola

como se observa en el Cuadro 3.

Nombre Nombre Familia Parte Epoca de Formas de Sitiosenlos que
comun cientifico utilizada consumo consumo se encuentra
Quelite Portulaca Portulacaceae Tallo y hojas Junio a Hervido Agroecosistema
oleracea octubre
Quelite Brassica rapa Brasicaceas Hojas Junio-julio Hervido Agroecosistema,
nabo caminos,
laderas, terrenos
vacios
Palma Yucca filifera ~ Agavaceae Inflorescencia  Mayo a junio  Hervido, Rodales
frito naturales de
Yucca fififera
Garambull Myrtillocactus  Cactaceae Flor y fruto Febrero a Crudo y Llanos, laderas
o geometrizans mayo hervido
Sabila Aloe Asphodelaceae Inflorescencia A lolargo del  Hervido, Senderos,
barbadensis afo frito caminos, laderas
Maguey Agave Agavaceae Inflorescencia A lolargo del Hervido, Llanos, laderas,
salmiana y tallo afo frito, senderos,
fermentado  caminos
Nopal Opuntia ficus- Cactaceae Cladodios 'y  Abril a Asado, Matorrales,
indica fruto noviembre hervido, laderas, llanos,
crudo caminos,
terrenos vacios
Nopal Opuntia Cactaceae Cladodios y Alolargodel Asado, Matorrales,
undulata fruto afo hervido, laderas, llanos,
crudo caminos,

terrenos vacios
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Nopal Opuntia Cactaceae Cladodios y Alolargo del Asado, Matorrales,
albicarpa fruto afo hervido, laderas, llanos,
crudo caminos,

terrenos vacios

Nopal Opuntia Cactaceae Cladodios y Alolargo del Asado, Matorrales,
laisiacantha fruto afo hervido, laderas, llanos,
crudo caminos,

terrenos vacios

Nopal Opuntia Cactaceae Cladodios y Alolargo del Asado, Matorrales,
megacanta fruto afo hervido, laderas, llanos,
crudo caminos,

terrenos vacios

Nopal Opuntia Cactaceae Cladodios y Alolargo del Azado, Matorrales,
robusta fruto afo hervido, laderas, llanos,
crudo caminos,

terrenos vacios

Mezquite Prosopis Fabaceae Hojas Abril Al vapor Matorrales,
laevigata caminos,

terrenos vacios,

senderos,
Guamishi Ferocactus Cactacea Fruto Abril a Mayo Crudo Pastizales,
histrix matorrales,
laderas
Xoconostle Opuntia Cactaceae Fruto Julio, agosto,  Crudo, Llanos, laderas,
jJoconostle septiembre hervido matorrales
Chilito Mammillaria Cactaceae Fruto Septiembre  Crudo Laderas, torrales,
magnimamm a noviembre senderos,
a pastizales

Cuadro3.- Descripcion de especies silvestres en la alimentacion. Se describen las
especies vegetales y sus caracteristicas relacionadas con la cocina tradicional.

Fuente: Elaboracion propia

Las especies identificadas se consumen en distintas épocas del afno, manteniendo
una cocina tradicional ciclica, pues depende completamente de la naturaleza de
cada especie; sin embargo, la poblacion menciona la disminucién de tales alimentos

debido en parte por las variantes y escases de las lluvias.

Los conocimientos para realizar la recoleccion van pasando de generacion en
generacion, dando a las especies un manejo adecuado que les permite conservarlas
al mismo tiempo que aprovecharlas como parte de sus alimentos, las técnicas
usadas para la recoleccion evitan danar a las especies, se realizan de forma

manual, no son invasivas y se eligen unicamente individuos con caracteristicas
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deseadas segun la receta y cantidad a preparar, en ese sentido, en acuerdo con
Reyes, et. al. (2015), los servicios que brinda el ecosistema se asocian también con
las practicas culturales, entre las que se encuentra el consumo alimenticio de

especies silvestres los cuales mantienen una alta apreciacion cultural.

Las recolecciones se realizan generalmente a pie, pues no implican grandes
volumenes, ocasionalmente se realizan con ayuda de animales de carga cuando se
trata de productos derivados de Agave salmiana, el cual se aprovecha unicamente

en su etapa adulta.

Existen diversos sitios de recoleccion segun cada especie, no obstante, Yucca
filifera se recolecta en mayor medida dentro de un rodal de dicha especie, conocido

localmente como el palmar, el cual ademas de albergar tal especie, aloja algunas

cactaceas, haciéndolo un sitio de gran interés para la recoleccion.

Figura 4.- El Palmar, area de recoleccion de diversas especies silvestres. Fuente:
Elaboracion propia

64



En cuanto al indice de Dominancia Cultural de las Plantas Utiles (IDCPU’f) Cuadro
4, la especie mas mencionada fue Opuntia ficus-indica, seguida de Ferocactus
histrix, y de Portulaca oleracea, mientras que las especie con menor numero de

menciones fueron Myrtillocactus geometrizans y Aloe barbadensis.

Nombre Nombre cientifico Namero de IDCPU’f
comun menciones

Quelite Portulaca oleracea 26 78
Quelite nabo Brassica rapa 14 42
Palma Yucca filifera 11 33
Garambullo Myrtillocactus geometrizans 4 12
Sabila Aloe barbadensis 5 15
Maguey Agave salmiana 21 63
Nopal Opuntia ficus-indica 33 100
Nopal Opuntia undulata 22 66
Nopal Opuntia albicarpa 18 54
Nopal Opuntia laisiacantha 24 72
Nopal Opuntia megacanta 21 63
Nopal Opuntia robusta 23 69
Hongo Agaricus campestris 16 48
Mezquite Prosopis laevigata 14 42
Guamishi Ferocactus histrix 28 84
Xoconostle Opuntia joconostle 25 75
Chilito Mammillaria magnimamma 6 18

Cuadro 4.- indice de Dominancia Cultural de las Plantas Utiles en la alimentacion de

Villa Progreso. Fuente: Elaboracion propia.

El aprovechamiento de especies se relaciona con la necesidad de alimento que
tienen las personas, por lo que es necesario entender la relacion entre cultura y
medio ambiente (Burgos, et.al, 2019), el caso de Opuntia muestra dicha relacién,
pues el platillo mas representativo de la comunidad se realiza con dicho género,
ademas de ello se puede observar el aprovechamiento de distintas partes y en
diversas formas de preparacion, una de ellas implica rellenar los cladodios grandes
con otros jovenes, lo que da cuenta también del uso de la especie en distintas

etapas.
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Opuntia spp. se aprovechaba desde las civilizaciones mesoamericanas originarias
como fibra y alimentos, los tallos aun jovenes se preparaban con diversas carnes y
verduras, asi mismo, sus flores y frutas eran también consumidas, éstas ultimas
frescas, deshidratadas, machacadas, o cocinadas para conseguir la miel de tuna y
pasta dulce, dichas mieles se guardaban en conservas dentro de ollas de barro, asi
mismo, los grupos chichimecas también obtenian del fruto un fermentado atreves
del tamizar los frutos (CVS. et. al., 1997).
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Figura 5.- Nopales recolectados y preparados por las cocineras tradicionales.

Fuente: Elaboracién propia.

Scheinvar, et.al. (2011:17) mencionan a, Opuntia undulata, Opuntia laisiacantha,
Opuntia megacanta, Opuntia robusta, como endémicas de México. Por otro lado, la
SEMARNAT (2020), clasifica a Ferocactus histrix dentro de la categoria, sujeta a
proteccion especial, segun Jiménez (2011), las cactaceas enfrentan riesgos debido
a las perturbaciones humanas, entre ellas, introduccién de especies exodticas,
cambio de uso de suelo, recoleccion con intereses tales como combustible, material

de construccién y artesanias, forraje, trafico ilegal de especies y alimentacion.

Las perturbaciones humanas pueden contribuir a la degradacién de los
ecosistemas, sin embrago, el manejo que se le da a las especies usadas para
alimentacion en Villa Progreso, permite conservar y aprovechar de manera contigua,
en ese sentido, es necesario trabajar con las personas locales quienes usan y
conservan los recursos naturales, antes de catalogar sus practicas generacionales
de alimentacion como algo externo al ecosistema en el que siempre han habitado,
no obstante, es indispensable mirar hacia practicas de cambio de uso de suelo,
turismo, e industrias que se asientan en las cercanias, es decir, hacer una mirada

critica al desarrollo y el ecosistema.

Los conocimientos sobre las especies silvestres usadas en la alimentacion
contribuyen a la soberania alimentaria de las localidades, en ese sentido, es preciso
recordar y analizar los servicios que brindan los ecosistemas y las culturas que en
ellos prevalecen, tal como lo han mencionado Sarukhan, et. al., (2017) y Juarez
et.al., (2019).

Cruz y Vael et. al., (2016), afirman que, mantener los recursos fitogenéticos, es
importante para la seguridad alimentaria de familias rurales, de manera particular
las plantas silvestres que se usan para la alimentacion, especialmente frente a la
pérdida de biodiversidad y la deforestacion, en ese sentido, en Villa Progreso las

especies encontradas han formado parte de la dieta y la conservacion in situ de los
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recursos, sin embrago, es necesario realizar otros estudios sobre la biodiversidad

en el area, para obtener un mayor conocimiento del estado en que se encuentra.

En su investigaciéon Mosquera, et. al. (2015) afirman que, el conocimiento sobre las
especies silvestres usadas en la alimentacion corre riesgos, principalmente por el
cambio de uso de suelo en los sitios de recoleccion y cultivo, por lo cual, es
necesario que se generen acciones que permitan mejorar la informacién sobre las
especies silvestres comestibles, para contribuir a su conservacion, segun Sylvester
et. al., (2016) al crear politicas publicas y lineamientos para programas de manejo
forestal, es necesario hacerlo mediante un enfoque que permita el acceso a los
alimentos silvestres usados en la comida tradicional, no solo por su valor econémico

y nutricio, sino también, por la cultura y respeto de los miembros de la comunidad.

Los hallazgos encontrados hasta ahora refieren a un conjunto de conocimientos
sobre los alimentos recolectados, su temporalidad, ubicacion, formas de consumo
e importancia cultural, en ese sentido, Toledo, et. al. (2018) afirma que, la
apropiacion de la naturaleza es universal, dicho fendmeno sucede mediante, las
creencias o kosmos, conocimientos o corpus, y las actividades o praxis; todos ellos

aspectos que conforman a la humanidad en sus diversos contextos.

Dentro del kosmos se pueden observar diversos fendmenos. El cerro conocido
como “la Cruz” es un sitio que se considera sagrado para la poblacién, en ese lugar
se realizan diferentes rituales, tales como peticiones de lluvia, también, se lleva a
cabo la recoleccion de alimentos, en ese sentido, los cerros, laderas, matorrales,
nopaleras y rodales son de gran importancia para la poblacion local. Es importante
mencionar que, dentro de la delegacién existen Capillas Familiares las cuales son
de gran importancia en el culto religioso, dichas capillas datan de la aculturacion
religiosa que tuvieron los pueblos originarios, pues sus cultos anteriormente se

realizaban en cuevas.

Cuando se realiza la fiesta de Santo en las Capillas familiares, los alimentos que se
consumen, en su mayoria obtenidos mediante la recoleccion y la produccion en

agroecosistemas, son “presentados y bendecidos” en el interior de ellas antes de
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comerse, dando cuenta de la importancia y la relacion de los alimentos como parte

del kosmos.

Por otro lado, en el corpus que se refiere a los conocimientos, destacan como punto
clave la botanica de las especies recolectadas y usadas como alimentos, que
ademas tienen diferentes usos tales como medicinales, lefia, artesania y de
construccién. Conocer el ciclo de vida de las especies vegetales es fundamental
para la alimentacién, pues cada planta se consume en diferentes momentos de su

ciclo.

En ese sentido, el conocimiento climatico y meteoroldgico es de gran importancia
pues la recoleccion obedece a un sistema alimentario estacional, es decir, varia a
lo largo del afio, no obstante, la poblacién afirma que en los ultimos anos los
periodos de lluvia han ido variando y disminuyendo, se han encontrado con cambios
en las estaciones anteriormente mas definidas, por lo que las especies vegetales
han mermado, en consecuencia, las épocas de recoleccion han tenido algunas
modificaciones adaptandose a los nuevos ciclos. A pesar de ello, sus conocimientos
en cuanto al ecosistema se pueden reflejar en las formas de mantener a los

alimentos que consumen.

La poblacion cuenta con conocimiento sobre cada sitio en el que se realizan las
recolecciones, pues cada uno alberga especies diferentes y las formas en que se
recolecta depende de cada especie, por lo tanto, existe una relacion entre los

elementos que se encuentran en el paisaje y la alimentacion.

Finalmente, en la praxis ocurre la mera accion de recolectar, cocinar y alimentarse,
sustentadas en procesos y conocimientos histéricos de la poblacion de Villa
Progreso. En dicha practica, se reproducen los saberes que han permitido mantener
a las especies usadas en la alimentacion a lo largo de generaciones. Al recolectar
de manera que no dafie a las especies ni al ecosistema se realiza una practica de
conservacion poco observada, valorada y estudiada que es necesario investigar a

profundidad.

Asi mismo, las formas en que se preparan y consumen los alimentos recolectados,

son practicas que merecen ser reconocidas pues mediante ellas la poblacion ha
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logrado parte de su subsistencia en el semidesierto, dicha praxis data ademas de

los pueblos originarios otomi-chichimeca que habitaron el lugar.

4.7.- Conclusion

Las especies silvestres identificadas para su consumo dentro de la cocina
tradicional de Villa Progreso fueron 13, correspondientes a 7 familias, destacando
entre ellas las cactaceas y el género opuntia. Dichas especies se obtienen mediante
la recoleccibn en diversos espacios, desde caminos Yy rodales hasta

agroecosistemas.

La cocina tradicional utiliza especies silvestres obtenidas en diversas temporadas a
lo largo del afio, siendo los meses de mayo y junio donde se puede encontrar mayor
diversidad de especies. Por otro lado, su aprovechamiento es variado, las partes
que se consumen van desde las hojas, los frutos, hasta el tallo, en funcién de la
especie que se va a preparar. En cuanto a las formas de utilizacién van desde

hervido, crudo y asado.

En el indice de importancia cultural se muestra que existe conocimiento arraigado
sobre los recursos fitogenéticos que han sido aprovechados y conservados in situ,
siendo Opuntia ficus-indica, la especie con mayor importancia. En suma, a ello
mediante el kosmos, corpus y praxis, se identificaron la ritualidad y los

conocimientos aplicados a las especies silvestres utilizadas para alimentacion.

El supuesto se cumple, las especies aprovechadas en la alimentacién pertenecen
a los recursos naturales locales, se aprovechan manteniendo la biodiversidad. Por
generaciones se ha mantenido un manejo del ecosistema que les ha permitido
contribuir a sus dietas saludables de forma sostenible, dicho proceso ha tenido
modificaciones sociales y se ha mantenido en movimiento. El consumo de alimentos
obtenidos de manera directa y de forma sostenible con los recursos biolégicos, es
un reflejo del aprovechamiento de los conocimientos del ecosistema en el que
habitan.

Gracias a dicho entendimiento y aprovechamiento se ha logrado ingresar al

mercado mediante el turismo gastrondmico, utilizando de manera sostenible la
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diversidad de especies en distintas temporadas, al mismo tiempo que se conservan
los recursos naturales y por ende el ecosistema. El uso y aprovechamiento de
plantas silvestres debe analizarse entonces de manera mas profunda, desde la
conservacion de la biodiversidad y los cocimientos sobre ella, en ese sentido, es
necesario tomar en consideracion todos los servicios que nos brindan los
ecosistemas, sin dejar de lado a la poblacién local para los estudios de biodiversidad
que pretendan dar pie a desarrollo sostenibles. El conjunto de conocimientos que
mujeres y hombres poseen en cuanto a sus recursos naturales es sumamente

valioso.
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CAPITULO 5. COCINA TRADICIONAL DE VILLA PROGRESO, SU RELACION
CON LA SOBERANIA ALIMENTARIA

5.1.- Resumen
Cada cocina tradicional tiene particularidades singulares, en ellas se pueden

encontrar aspectos que van desde la produccion de alimentos hasta las formas de
consumo Yy las personas que la desarrollan. En el caso de la cocina tradicional de
Villa Progreso, se pueden encontrar caracteristicas propias que se pueden analizar
desde distintas perspectivas. Por otro lado, la soberania alimentaria propuesta por
la Via Campesina mantiene siete pilares que la caracterizan. En ese sentido, el
objetivo de la presente investigacidon se centra en analizar a la cocina tradicional de
Villa Progreso, en torno a los pilares de soberania alimentaria planteados por la Via
Campesina, examinando que tan soberana puede considerarse segun dichos
lineamientos. Utilizando la observacion participante y encuestas etnogréficas, el
acercamiento a la comunidad comenzé durante 2018 y parte de 2019, en el cual se
identificaron informantes clave, asi como familias que representantes de la cocina
tradicional. En los hallazgos se muestra que la cocina tradicional puede observarse
desde el punto de vista de la Soberania Alimentaria segun la Via Campesina. La
cocina tradicional al ser parte historica de Villa Progreso y trasmitida
generacionalmente, da prioridad a su propio pueblo. Las cocineras tradicionales son
reconocidas como las portadoras de la diversidad de conocimientos. La recoleccion
y la cocina de temporal son las caracteristicas principales de la cocina tradicional
de Villa Progreso, es decir, en el sistema alimentario que representa se encuentra
localizado dentro de la comunidad y mantiene cadenas locales y cortas. A través de
la cocina tradicional se generan conocimientos relacionados con cada una de las
partes que involucra la cocina, desde practicas ecoldgicas hasta culinarias. Al ser
un sistema alimentario basado en la recoleccion, la cocina tradicional trabaja de
forma directa con la naturaleza. Se concluye que, la cocina tradicional cumple con

los siete pilares de la soberania alimentaria.

Palabras clave: alimentos de cercania, consumo local, produccién limpia
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VILLA PROGRESO’'S TRADITIONAL CUISINE, THE RELATION WITH FOOD
SOVEREIGNTY.

5.1.- Abstract

Each traditional cuisine has unique features, aspects from producing food to those
who prepare it can be found in them. For Villa Progreso, traditional cuisine distinctive
characteristics can be found and analyzed from different perspectives. On the other
hand, food sovereignty proposed by Via Campesina keeps its characteristic seven

pillars.

For this matter, the objective on this research is focused on analyzing traditional
cuisine in Villa Progreso around the food sovereignty’s seven pillars proposed by
Via campesina, discovering how sovereign it can be considered according to the

rules.

Through active observation and ethnographic surveys, the approach to the
community began along 2018 and 2019, when key informers were found, as well as
traditional cuisine representative families. It is shown in the findings that traditional
cuisine can be observed from the food sovereignty’s point of view according to Via

Campesina.

The traditional cuisine, being an historical part of Villa Progreso and transmitted from
generation to generation, takes priority over its own people. Traditional cooks are
recognized as the diversify knowledge carriers. Collection, harvesting and seasonal
cooking are the main characteristics in traditional cooking at Villa Porgreso, meaning
that the food system it represents is located inside the community, creating short
and local chains.

By traditional cooking, knowledge related to each of the involving cooking parts are
generated; from ecological to culinary. Being a food system based on collecting and
harvesting, traditional cuisine works closely with nature. It is concluded then, that
traditional cuisine meets the food sovereignty’s seven pillars.

Key words: local food, local consumption, clean production
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5.3.- Introduccioén

Las cocinas tradicionales son parte fundamental de la alimentacion, en Villa
Progreso, municipio de Ezequiel Montes, Querétaro, México, dicha practica culinaria
se basa principalmente en la recoleccion directa en el ecosistema local, el
semidesierto, formando parte importante de la dieta, sin necesidad de pasar por

mercados, convirtiéndola en parte de las practicas de soberania alimentaria.

En 1948, en la Asamblea General de las Naciones Unidas se aprueba la Declaracion
Universal de los Derechos Humanos, que en su articulo 25 menciona que toda
persona tiene derecho a un adecuado nivel de vida en el que se asegure la salud,

bienestar y especialmente la alimentacion (FAO, 2013).

En décadas anteriores ya era mencion la crisis alimentaria mundial, derivada, por
alza en precios de combustibles y baja en los granos basicos, asi como menor
produccion de alimentos, para 2008 quedo en claro el “desequilibrio en el sistema

alimentario mundial” el cual dominan corporaciones alimenticias (Flores, 2016).

Mariscal et. al. (2017), afirman que, tanto la revolucién verde, asi como las politicas
neoliberales, no eliminaron el hambre ni la miseria, el actual sistema agroalimentario
bajo un proceso de industrializacion ha tenido consecuencias negativas en la salud

publica y la inseguridad alimentaria principalmente en areas rurales.

Para Flores (2016), las politicas publicas implementadas para agricultura y familias
campesinas, convierte a estas personas solo en beneficiarias de sus programas,
ignorando por completo que son agentes en la produccién de sus alimentos, no solo

de sus propias familias, sino también, de sus comunidades.

Dichas politicas aumentaron las diferencias de riqueza y pobreza, olvidaron el
acceso a la alimentacion de ciertos sectores y dafiaron el medio ambiente, dejando
en el abandono los mercados locales, y la sustentabilidad, contribuyendo a la

vulnerabilidad alimentaria (Mariscal et. al., 2017).

Como alternativa se propone la autosuficiencia alimentaria de familias campesinas,

de forma amigable con el ambiente en consideracion de su cultura y en beneficio de
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su economia local, sin depender de las importaciones de alimentos (Mariscal, et.
al., 2017).

La Via Campesina (2003), definié durante la Cumbre Mundial de la Alimentacién en
1996, a la soberania alimentaria como “el derecho de los pueblos, de sus Paises o
Uniones de Estados a definir su politica agraria y alimentaria, sin dumping frente a

paises terceros” esto como una opcion ante las politicas neoliberales.

Segun la FAO (2013), la soberania alimentaria es “derecho de un pais a definir sus
propias politicas y estrategias sustentables de produccion, distribucién y consumo
de alimentos, que garanticen el derecho a la alimentacidn sana y nutritiva para toda
la poblacion, respetando sus propias culturas y la diversidad de los sistemas

productivos, de comercializacion y de gestion de los espacios rurales”

Dicho derecho, aboga para que las personas logren tener acceso a alimentos que
ademas sean, inocuos y nutritivos, asi como, acordes con su cultura, de manera
accesible, disponible y estable, es decir debe ser en todo momento, para lograr un
desarrollo integral (FAO, 2013).

Segun la Ley de Desarrollo Rural Sostenible (2019), fraccidn recorrida DOF 27-01-
2011, soberania alimentaria, es “la libre determinacién del pais en materia de
produccion, abasto y acceso de alimentos a toda la poblacion, basada

fundamentalmente en la produccion nacional”.

Segun La Via Campesina (2003), soberania alimentaria se desarrolla como
concepto que es parte ya, de un debate internacional, que afirma que las politicas
neoliberales se basan solo en la industrializacién agricola, olvidando alimentar a sus

pueblos, la salud, cultura, y el medio ambiente.

La soberania alimentaria, es ejercer el derecho a alimentarse, mediante alimentos
en calidad y cantidad que satisfaga necesidades de nutricion (Patifio y Tobasura,
2017), no obstante, toma una postura politica, al establecer como prioridad el control

del sistema de alimentacién a través de la soberania de los pueblos (Alvarez, 2017).

Mediante las politicas y estrategias de produccion, distribucion y consumo de

alimentos, los pueblos ejercen su soberania alimentaria, garantizando alimentos a
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la poblacién, apropiados para su nutricion y cultura, preocupandose no solo por la
disponibilidad de alimentos, sino también, por su produccion y origen (Gémez, et.
al., 2016).

Brindando un marco politico en torno a un sistema agroalimentario cuya prioridad
es la salud y nutricidn del mundo y quienes lo habitan, revindicando a productores
y consumidores como protagonistas de politicas encaminadas la produccion de

alimentos basandose en lugares que habitan (Ekmeiro, 2017).

Para Ayala y Schwentesius (2014), se relaciona con el derecho y capacidad de los
pueblos a elegir bajo sus condiciones socioculturales los productos agricolas
usados para su alimentacién, incorporando al mercado zonas rurales y generando

desarrollo sustentable.

La soberania alimentaria es integral en sus ejes (Catacora, et. al., 2016), propone
el derecho de los pueblos locales a elegir y manejar sus formas de produccion,
distribucién y consumo, basados en las formas locales de produccién en pequefa 'y
mediana escala, respetando la cultura alimenticia de cada territorio, promoviendo a

su vez, la autogestion de sus territorios (Gémez, et. al., 2016).

En su visidn holistica, se presenta en la escala territorial pues considera objetivos
integrados en las regiones y organizaciones dentro de ellos, puesto que, en los

territorios existen los sistemas de alimentacién de la poblacion local (Rivero, 2017).

De ese modo, la definicion de soberania alimentaria esta obligada a la articulacion
necesaria, no solo de la dimension espacial y agroecoldgica, sino también territorial,
dentro de los debates para la produccion, consumo y distribucion alimenticia de

forma equitativa y justa (Rivero, 2017).

Ademas de ello, se preocupa por la problematica medioambiental y la sostenibilidad
de los recursos, ambitos en los que familias campesinas han trabajado mediante
conservacion de semillas, proteccion de recursos naturales, mercados locales y

sistemas alimentarios sustentables (Mariscal et. al., 2017).

La soberania alimentaria depende en gran medida de las familias campesinas y su

agricultura, no solo mediante la produccion de alimentos sanos, sino también, de
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mercados locales, conservacion de semillas nativas, técnicas tradicionales de
cultivos (Flores, 2016).

Para Mariscal et. al. (2017), “los campesinos” son las familias con acceso a los
recursos naturales, quienes, mediante la recoleccion, agricultura, y produccién no
agricola satisfacen sus necesidades siendo una fuerza del sistema econémico y

social.

Segun Mariscal et. al. (2017), la produccion de las familias campesinas contribuye
a la integracion del equilibrio econdmico, social y ecologico, que aportan a su vez a
la soberania alimentaria y disminucion del hambre, garantizando el suministro de

alimentos de forma respetuosa de la cultura y recursos naturales.

Las familias son agentes y actores de desarrollo, influenciados de condiciones
socioecondmicas, politicas y ambientales en las que prevalecen, y que pueden
incidir en la soberania alimentaria (Patifio y Tobasura, 2017), al igual que
agricultores, cazadores, recolectores, pastores, trabajadores rurales (Alvarez,
2017).

La poblacion campesina representa una gran cantidad de personas a nivel mundial,
quienes contribuyen con gran aporte a la produccién de alimentos a través de
distintas practicas tradicionales, que favorecen los servicios del ecosistema al
tiempo que contribuyen a preservar recursos naturales y culturales (Mariscal et. al.,
2017).

En ese sentido, mediante practicas tradicionales responsables con el ambiente, es
posible la obtencion de alimentos (Cano, 2015), siendo el territorio y el ambiente
parte fundamental de las preocupaciones de la soberania alimentaria, pues se
encuentran en vinculo directo con al aumento de hambre a nivel mundial (Alvarez,
2017).

No obstante, conocer los ciclos de cultivo, comercializacion y consumo de alimentos
involucra a distintos actores, incluyendo la voluntad politica, la cual tiene la
obligacion de reconocer y revalorizar a familias campesinas, incentivando mercados

locales, asi como, sistemas alimentarios sostenibles y comunitarios (Flores, 2016).
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Segun Schwentesius (2014), deben existir politicas de estado asegurandose que la
soberania alimentaria no sea mediante importaciones, reconociendo a la diversidad
rural, regional, agricola, de sistemas de produccién y consumo, ademas de

fortalecer organizaciones de pequenos productores.

Ademas de ello, el Estado debe mantener, politicas comerciales nacionalistas, con
presupuestos que sean viables, siendo el desarrollo, y beneficio social, financiero y
técnico de las zonas rurales, los ejes rectores para lograrlo y no el PIB ni volumenes

de exportacion (Schwentesius, 2014).

Con las metas de lograr la autosuficiencia en términos de producciéon domeéstica
rentable y competitiva, al tiempo que se concentre en combatir la pobreza, mitigar
efectos del cambio climatico, mediante una agricultura ecolégicamente sostenible
que permita el combate a la pobreza y acceso a los alimentos valorando el entorno

cultural (Schwentesius, 2014).

No obstante, segun Flores (2016), la produccion y consumo de alimentos sanos,
depende en gran medida no solo de politicas publicas, sino también, de la sociedad
con patrones de alimentacion basada en comida chatarra, dieta que ha provocado
problemas de salud publica.

El mayor acceso y la poca perecibilidad de alimentos industrializados cuyos precios
no son altos, frena las iniciativas para una nutricién y alimentacion adecuada, pues
imposibilita que se le otorgue el valor adecuado a la diversificacion y cultivos

tradicionales (Colque et. al., 2015).

En este sentido, la soberania alimentaria es un frente de defensa ante la
globalizacién, creando una forma de apoyo politico, en el cual cada pueblo ejerza
su propio sistema alimentario, en la que las familias campesinas logren ser titulares

de sus derechos (Marc, 2016).

Por otro lado, la soberania alimentaria no solamente supone sostenibilidad social,
econdmica y medioambiental, el acceso a los territorios y la biodiversidad para
familias productoras de alimentos, ademas, relaciones igualitarias entre mujeres y

hombres (Agosto y Palau, 2015).
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Los conocimientos que tienen las mujeres son fundamentales en la soberania
alimentaria, contribuyen en el aprovechamiento del agua, fertilidad de suelos,
conservacion de biodiversidad, asi como la distribucién, consumo y produccion de

alimentos (Agosto y Palau, 2015).

Agosto y Palau (2015), afirman en su estudio, que, para las indigenas y campesinas,
no es cuestion puramente de alimentacion, sino, de ética de desarrollo humano, la
soberania alimentaria no se puede constituir sin mujeres, pues son cuidadoras de
diversos conocimientos, transmitidos generacionalmente, han desarrollado

histéricamente saberes para alimentar a la humanidad.

En ese sentido, la comida tiene un papel fundamental, no solo para la subsistencia,
sino también, en las relaciones socioambientales y los fendmenos de la cultura, los
alimentos son el conducto mediante el cual se abordan la soberania alimentaria,

territorial, ademas del derecho a bienes comunes (Micarell, 2017).

La comida es un medio capaz de crear o transformar identidades, para aceptar
alimentos implica mas que el valor nutricional, pues involucran también formas de
produccion, consumo, intercambio, preparacién que reflejan las maneras de

interpretar el mundo (Micarell, 2017).

Aunque la soberania alimentaria se origina en los movimientos sociales, es cada
vez mayor su importancia en el ambito académico y los paises tanto del sur, como,
del norte global (Meza, 2013), tratando de lograr el derecho a la alimentacion y
acceso a los recursos, comercio equitativo y practicas sostenibles (Ayala vy
Schwentesius, 2014).

En el foro de Nyéléni en 2007, la via campesina planteo los seis pilares de la

soberania alimentaria:

Priorizar los alimentos para los pueblos
Valorar a quienes proveen alimentos
Localiza los sistemas de alimentacion
Promueve el control local

Desarrolla conocimiento y habilidades

I

Trabaja con la Naturaleza
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El objetivo de la presente investigacion se centra en analizar a la cocina tradicional
de Villa Progreso, en torno a los pilares de soberania alimentaria planteados por la
Via Campesina, examinando que tan soberana puede considerarse segun dichos

lineamientos.

5.4.- Metodologia

El método etnografico, tiene el objetivo de brindar la descripcion de aspectos
especificos presentes en el actuar social, considerando sus significados vinculados
a los actores (Restrepo, 2016), por lo cual lo hace una metodologia capaz de

responder al objetivo de la investigacion.

Se utilizé entonces, una metodologia de corte etnografico, mediante observacién
participante y encuestas etnograficas, el acercamiento a la comunidad comenzé
durante 2018 y parte de 2019, en el cual se identificaron informantes clave, asi como

familias que representantes de la cocina tradicional.

5.5.- Resultados y discusion

La agricultura es una forma de obtener alimentos, sin embrago, la recoleccion se
mantiene vigente en las dietas tradicionales del semidesierto queretano, siendo
parte ademas de las dietas cotidianas de parte de sus habitantes que aun conservan

esta cultura culinaria entrafiable compariera de su territorio.

Los ingredientes principales de la cocina tradicional de Villa Progreso provienen de
la recoleccion en el ecosistema local, lo cual la hace una cocina especial que implica
para su elaboracion la diversidad de recursos naturales que brinda de forma natural

el semidesierto.

Las mujeres son las que de manera general realizan las colectas, asi como la
preparacion, distribucion de los alimentos en las familias, dichas recolecciones

representan alimentos de temporal, de manera que son distintos a lo largo del afio.

La soberania alimentaria implica ademas de la autodeterminacion, el

autoabastecimiento de alimentos que sean sanos para quienes lo consumen y para
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el medio ambiente, los huertos familiares como sistemas de produccion tradicional,

representan un espacio digno para llegar a ella (Cano, 2015).

Los huertos son espacios que ademas de enriquecer las practicas de manejo y
produccion, generan una alternativa para la autonomia, refuerzan la identidad
cultural, conservan la biodiversidad, ademas, las familias campesinas ejercen
diariamente mediante él la practica politica de autonomia y reivindicacion (Cano,
2015)

El huerto familiar es una tradicién campesina, que implica una multifuncionalidad,
haciendo una agricultura integral en la que se logra la autosuficiencia produciendo
el alimento propio de manera sana y natural, con la posibilidad de generar

excedentes para el mercado local (Samano, 2013).

La agricultura complementa también con la pequefa produccién obtenida de
huertos de familiares en su mayoria atendidos por mujeres, en los cuales existe la
crianza de ganado menor y diversas plantas, otra actividad importante es la

recoleccion de diversas especies en el monte (Sadmano, 2013).

En ese sentido, los huertos familiares han representado parte importante de la
soberania alimentaria, que implica ciertas practicas de produccion, por otro lado, la
recoleccion de forma directa en el ecosistema reune algunas caracteristicas

similares.

Entre las cuales se destacan autoabastecimiento, identidad cultural, conservacién
de la biodiversidad, alimentos sanos, espacios autosuficientes y multifuncionales,
atributos que hacen de la recoleccién una practica idonea para la cocina tradicional

de Villa Progreso.

La soberania alimentaria, diversifica las relaciones productivas de forma congruente
con la naturaleza (Mariscal, et. al., 2017), en ese sentido, la cocina tradicional de
Villa Progreso se ve reflejada al acudir a la naturaleza para la obtencion de

alimentos, asi como de lefia para su preparacion, sin llegar a la explotacién.

Los recursos forman parte de un tejido dentro del cual se incluye a la humanidad y

del que depende, siendo considerados mas que cosas en una construccion
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socionatural, es decir, desde la comunidad y para ella se da la proteccion y gestion
de esos bienes, la soberania, constituye entonces la gestién y la defensa colectiva

de esos bienes comunes (Micarell, 2017).

Al realizar las recolecciones se procura “dejar para los demas” de manera que el
sentido de comunalidad se encuentra presente en la cocina tradicional, ademas “hay
que dejar semilla” por lo que se procura la recuperacion para el proximo ciclo, en

ese sentido, el vinculo con la tierra es evidente.

Las colectas se realizan en sitios que son de acceso publico, van desde terrenos
desocupados hasta el monte, por lo que cualquier persona de la comunidad tiene

acceso durante todo el afno a los alimentos que brinda su territorio de forma natural.

La comunalidad, implica reconocer lo perteneciente a un colectivo, tal es el caso del
territorio como organismo de vida, interdependencia, y distintas formas comunes de
vivir, por lo tanto, es necesario entender a las comunidades y las comunidades en

una relacion, no solo con instituciones (Micarell, 2017).

Las colectas se realizan generalmente para satisfacer las necesidades de cada
familia, no obstante, es comun observar el intercambio y regalo de los alimentos
colectados, entre familiares y amigos, creando asi vinculos a través de los

alimentos.

Boada (2014), menciona en su estudio que, familias sin relaciones de confianza,
redes sociales y familiares fuertes, se asocian con dietas bajas en diversidad, las
redes familiares son de gran importancia para lograr una dieta diversa, pues
contribuyen al acceso a la tierra, la produccion y diversificacion, formando parte de

la estrategia alimentaria.

Por otro lado, es poco comun la venta de productos de recoleccion, pues “se le
encarga que traigan del monte” y se le paga, no obstante, dicho pago es por el
trabajo que implica la recoleccion, no por el producto en si, es decir se le da un valor
econdmico a la accion de recolectar, pero no al alimento, pues “quien sea puede

venir a comer” y “el que no come, es porque no quiere”.
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Esta practica es poco comun, pues sucede cuando alguna familia tendra festividad
y existe suficiente alimento para colectar, es decir, en cualquier caso, en la cocina
tradicional la distancia entre la produccion y el consumo de alimentos es minima,

pues al igual que los huertos familiares es de forma directa.

Segun Boada (2014), la estrategia familiar alimentaria, se refiere al grupo de
elementos que hacen posible que las familias campesinas tengan o no acceso a

una dieta diversa, en ese sentido la cocina tradicional refleja la diversidad.

Es importante conocer los alimentos que a lo largo del tiempo las familias han
aprovechado y conservado en sus entornos, para asegurar no solo que se
conserven, sino que, continuen siendo de acceso para las familias, ademas de

repensar y revalorar los servicios que brinda el ecosistema.

En el estudio realizado por Catacora et. al., (2016), refieren que el vinculo entre las
familias y conservacion del territorio es el acceso a la tierra, de manera que es
importante el conocimiento de ello, ante el avance de la agroindustria en los

territorios.

Segun Meza (2013), la manera en que las comunidades hacen uso de los diferentes
recursos naturales simboliza un “territorio con sentido de proteccidon” en el cual se
crean tejidos sociales basados en experiencias de origen ancestral, de manera que
el territorio siga siendo proveedor, al tiempo que se garanticen no solo las relaciones

sociales, sino, la vida.

Segun Micarell (2017), en diversos poblados amerindios es imposible ver de manera
separada al conocimiento, territorio, trabajo productivo, cuerpo y sociedad, pues en
conjunto todo ello se vincula a la vida, por lo tanto, alimento y conocimiento
mantienen el mismo origen que se manifiesta en determinados grupos y sus

entornos.

La alimentacién es lo que une al territorio, el acceso de las familias a dietas variadas
es de gran importancia para ejercer el derecho a la alimentacion, mediante la cocina
tradicional la vida dentro del territorio refleja la biodiversidad y la cultura, tal es el

caso de la cocina tradicional de Villa Progreso.

86



Los conocimientos sobre el entorno natural y culinario se unen en las relaciones
socioambientales, haciendo los alimentos mas aceptables culturalmente,
fortaleciendo asi el derecho a la alimentacion, pues la soberania alimentaria va de

la mano con el territorio (Micarell, 2017).

Las formas culturales propias de la cocina tradicional de Villa Progreso reflejan su
territorio, los alimentos que brinda naturales, sanos, libres de procesos industriales,

conforman parte de la alimentacién, del derecho a la alimentacién y la soberania.

5.6.- Conclusiones

Es necesario que dentro de las estrategias de soberania alimentaria se de valor y
reconocimiento a la recoleccion, la cual, no es una actividad meramente de
produccion, sino que, engloba de manera directa la conservacion, las relaciones de
los comunes con el territorio, la sustentabilidad, ademas del respeto a las diferentes

formas culturales de alimentacion.

La recoleccion y la caceria son formas antiguas al mismo tiempo que vigentes para
la obtencion de alimentos, al utilizarse desde antes de la agricultura y permanecer
hasta nuestros dias, siendo que la decision sobre la elecciéon de alimentos es un

acto politico, forma parte de la soberania alimentaria de Villa Progreso.

Mediante la cocina tradicional en Villa Progreso, se ejerce el derecho a la
alimentacion, pues se utilizan como ingredientes principales alimentos obtenidos de
la recoleccién y caceria en los ecosistemas locales, acordes con la cultura, sin
intermediarios, ni mercados de exportacion, de consumo fresco y sin procesos

industrializados.

Al ser las mujeres las principales recolectoras y cocineras en Villa Progreso, se deja
claro que son ellas un eje fundamental para lograr la soberania alimentaria, pues
gracias a sus saberes es que se conservan las tradiciones culinarias que conforman

la dieta.
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CAPITULO 6. USO DE TIEMPO DE LAS COCINERAS TRADICIONALES: VILLA
PROGRESO, EZEQUIEL MONTES, QUERETARO

6.1.- Resumen

La cocina tradicional esta estrechamente relacionada con la cultura y los recursos
naturales, es generacional y refleja la historia de los pueblos. Su composicion parte
desde la produccion de alimentos hasta las formas de preparacion y consumo. Las
cocineras tradicionales mantienen conocimientos durante cada fase del proceso y
su trabajo fuera de lo doméstico no es reconocido, pese a ser parte de la cocina
tradicional. Una forma de dar a conocer el trabajo invisibilizado realizado por las
mujeres es mediante un estudio de uso de tiempo, en el cual son hechos evidentes
los roles asignados a ellas, por su condicidn biolégica. Por lo tanto, el objetivo de la
investigacion resulta en indagar dentro de las actividades donde las cocineras
tradicionales de Villa Progreso, Ezequiel Montes, usan su tiempo para reproducir la
cocina tradicional. Se busca hacer visible el trabajo que implica este proceso en su
vida cotidiana. Fue utilizado con estos fines un método no paramétrico, contando
con la colaboracion de diez cocineras tradicionales reconocidas a si mismas y por
la comunidad como tal. Entre los hallazgos se ubica que, el uso de tiempo varia
segun la época del afio, debido a ser la cocina tradicional de temporal. Una de las
actividades a la que dedican mayor tiempo las cocineras es la recoleccion y la
produccion en agroecosistemas, mientras que en sus actividades diarias se
localizan preparar alimentos, limpiar la cocina, obtener los alimentos, entre otras.
Participan en trabajos dentro y fuera del hogar a lo largo de su vida, pero no reciben
remuneracion econdémica por ello, queda el reconocimiento de cocinas tradicionales
en el discurso, pues no es posible hablar de estas formas culinarias sin las
cocineras. Es necesario visibilizar los trabajos y tiempos invertidos para darle vida
a la cocina tradicional, pues las cocineras tradicionales no estan limitadas a las
cocinas y la mera preparacion de alimentos en los hogares. Sus aportes van mas
lejos, sus conocimientos y relaciones con el ecosistema han logrado alimentar a la

poblacién por generaciones hasta la actualidad.

Palabras clave: Cocina tradicional, alimentacion, biodiversidad, mujeres
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TRADITIONAL COOKS TIME- USE: VILLA PROGRESO, EZEQUIEL MONTES,
QUERETARO.

6.2.- Abstract

Traditional cooking is related to culture and natural resources, it is generational and
reflects the town’s history. It involves from food production to prepping and
consumption. Traditional cooks keep knowledge in every part of the process. One
way of making known the invisible work done by women is through a time-use study
in which every role assigned to them is stated by biological condition. Thus, the
objective on this research is to explore inside the activities where cooks from Villa
Progreso, Ezequiel Montes use their time to recreate traditional cooking. This
research aims to visualize the amount of work involved in this daily process. For this
matter a non-parametric method was used, with the collaboration of ten traditional
cooks recognized by the community as such. Among the findings we can point that
the time-use depends on the season of the year, being this kind of cuisine seasonal.
Some of the activities that take most of their time are collecting, harvesting and agro
system — producing, while their daily activities include meal prepping, cleaning the

kitchen, getting the food, among others.

They are involved in tasks in and outside their homes, but do not receive any
financial remuneration, leaving traditional cuisine only on the speech. Yet, it is

impossible to talk about this kind of cuisine without the cooks.

It is necessary to make shown the amount of work and time-use invested to create
and bring to life traditional cooking. Traditional cooks are not narrowed to kitchens
and meal prepping, their contributions go further. Because of their knowledge and
closed connection with the ecosystem, they have managed to feed the population

for many generations up to these days.

Key words: Traditional cuisine, food, biodiversity, women
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6.3.- Introduccioén

De manera histérica las mujeres se han incorporado a roles asumidos como validos
y naturales de acuerdo con el sexo biolégico. Pese a los cambios estructurales
ocurridos durante el siglo XX, esta naturalizacion del trabajo, los tiempos y

conocimientos de las mujeres son poco cuestionados y analizados.

Por encima de las declaratorias y reconocimientos, las cuales han logrado que las
mujeres sean consideradas cocineras tradicionales, tanto por parte del Estado como
dentro de sus comunidades, ellas no son consideradas como parte activa de todo
el proceso en el cual se involucra la cocina tradicional. Esto en la acepcion que se
mantienen exclusivamente en espacios privados, en lo doméstico dentro de la
cocina, donde cocinar es una labor cotidiana mas. Es necesario hacer visible su
participacion en cada aspecto, porque relegarlas a uno solo de los espacios,
conocimientos, tiempos y trabajos que conforman la cocina tradicional, seria dejar
fuera a las agentes principales de esta actividad, encargadas por generaciones de
la alimentacién familiar, la produccién de alimentos, el cuidado de ecosistemas y la
transmision de conocimientos. En ese sentido, importa reconocer a las cocinas
tradicionales como nucleos de mujeres trabajadoras, quienes con sus platillos son
capaces de expresar un integro proceso historico, alimentario y cultural,
enmarcando también las relaciones mantenidas con su ecosistema cuando

hablamos de alimentos producidos o recolectados por ellas.

No hay registro alguno sobre el uso de tiempo de las cocineras tradicionales en la
delegacion de Villa Progreso. El presente estudio de caso intenta aportar al
conocimiento de este problema, ademas de contribuir a visibilizar el trabajo de las
mujeres. El supuesto de partida es que el uso de tiempo de las cocineras
tradicionales se administra en funcion de las diversas actividades que integran a la
cocina tradicional, de donde su objetivo es indagar en las actividades en las que las
cocineras tradicionales de Villa Progreso, Ezequiel Montes, usan su tiempo para
reproducir la cocina tradicional, para hacer visible el trabajo implicado en su

cotidianidad.
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Primeramente, se realiza un analisis conceptual de tradicion, para ligarlo,
posteriormente, con las cuestiones de alimentacién, produccion y biodiversidad con
relacion a las mujeres. Se continua con el analisis de los roles de las mujeres
respecto al trabajo y su uso de tiempo. Finalmente, se abordara la metodologia

empleada, seguida de resultados y discusion, para finalizar conclusivamente.

6.3.1.- Tradicién
El conocimiento tradicional estd referido a aquel mantenido en origenes

relacionados con las formas de utilizar los recursos naturales. Es de caracter
colectivo, aunque varia al momento de apropiarlas al interior del grupo. Este aspecto
podria convertirse en saberes especializados o particulares (Palacios, 2020: 15).
Los sistemas de conocimientos colectivos relacionados con elementos del entorno,
entre ellos las especies animales y vegetales, sus ciclos y espacios, pero también
su aprovechamiento y formas de preparar platillos por las cocineras, conforman
conocimientos y tradiciones, que constituyen un capital en el cual se enfrentan los
diversos retos de la modernidad (Palacios, 2020: 20). Las cocineras tradicionales
encarnan los conocimientos ancestrales insertos en una tradicion alimentaria

muchas veces de ascendencia indigena (Matta, 2019).

Las cocineras tradicionales encuentran su formacion a través de la practica de
diversos conocimientos. Disponen de un gran capital cultural acumulado con los
afos, que es mas valorado incluso que el econémico, sobre todo en su sentido
artesanal, espontaneo e imperfecto, como su principal valor simbdlico; en palabras
de Galak y Escobar “es justamente contrario a lo que propone la cocina industrial,
que pretende encontrar el sabor exacto y reproducirlo homogéneamente, sin
modificaciones, incluso globalmente” (2019: 37). Las cocineras tradicionales
mantienen conocimientos invaluables de la diversidad cultural, fortalecen la
construccion identitaria dentro del imaginario nacional, al tiempo que como cocina
se convierte en estrategia de insercién en un mundo exceptuado personalmente por

el sexo o condicion étnica (Palacios, 2020:159).

Meléndez et al. (2009) afirman de la cocina tradicional que ademas de los saberes,
practicas alimenticias y la herencia de la identidad cultural, en ella son identificables
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costumbres y ritos reconocidos generacionalmente. Se trata de un acervo historico
y socialmente construido. Para Palacios (2020: 21) el conocimiento en la cocina
tradicional conforma experiencias integradas mediante relaciones de grupos
sociales con el entorno de su desarrollo, construidas mediante su adaptacion a

elementos histéricos, de innovacion, experimentacion y validacion social.

Segun la UNESCO (2010) la cocina tradicional mexicana, declarada patrimonio
cultural inmaterial de la humanidad en 2010, es definida como “un modelo cultural
completo que comprende actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos
practicos antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos de comportamiento
comunitarios ancestrales”. Retomando a Hernandez (2008) y a Galak y Escobar
(2019: 43), existe una unidad entre cocina y cocinera, moldeandose en ella cuerpos

y espiritus, objetos, experiencias, historias y tiempo.

En contraposicion, el discurso que coloca a las mujeres como portadoras de cultura
y personas cercanas a la naturaleza, no es acompanado de acciones reales al
interior de las familias y las comunidades, pues no aportan una propia equidad y

distribucion del poder, lo que genera un doble discurso (Ranaboldo, 2009: 21).

Las actividades desarrolladas por las mujeres rebasan el escenario fisico y
simbdlico de lo doméstico, como designio de la naturaleza. Sus labores incluyen la
responsabilidad de las familias. Entre estas actividades se encuentran las de
compra, limpieza, cuidados y alimentacién (Garcia, 2014: 25; Andreatta y Martinez,
2017: 24). Una mujer sigue asumiendo el papel en el hogar de “la cocinera” quién
brinda alimento y afecto al resto de integrantes de la familia; su espacio principal, la
cocina, suele ser privado, y en palabras de la autora “para visiones del mundo
pautadas por el cristianismo y la burguesia, donde domina una masculinidad que,
en un ardid retdrico, llama ama de casa a quien confina a la cocina... La cocinera y
la lavandera, sustantivos siempre feminizados y simultdneamente desvalorizados,
ocupan los ultimos lugares en la jerarquia de los oficios humanos” (Hernandez,
2008). Este desvalorizar el trabajo doméstico, contribuye a desarticular los procesos
tradicionales respecto a la alimentacion se refiere (Garcia, 2014: 32).
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6.3.2.- Alimentacién, produccion y biodiversidad: las mujeres
Culturalmente la alimentacion entre mujeres y hombres constituye un modo de

diferenciacién y creacion de identidades, de dependencias socioecondmicas en el
marco de la divisién sexual del trabajo. Por ejemplo, las labores agricolas asignadas
a las mujeres dentro de sus actividades domeésticas, que inician a temprana edad y
perduran durante toda su vida (Vizcarra, 2008: 151) y (Garcia, 2014: 26). Sin
embargo, las mujeres administran su tiempo de realizacion de diferentes tareas, lo

cual les genera dobles o triples jornadas de trabajo (Rosas y Rico, 2017: 102).

Segun la FAO, el 43% de la mano de obra agricola proviene de mujeres rurales,
quienes se encuentran presentes en toda la cadena de valor del sector
agroalimentario y administran sus recursos naturales. Pero, también, se encuentran
en desventaja respecto a los hombres y al acceso a recursos, tecnologia y toma de
decisiones (FAO, 2016: 10). Estos elementos estan relacionados con la pobreza
femenina, a raiz de la carencia de libertades y capacidades (Vizcarra, 2008: 163).
Su participacion en multiples trabajos, contradictoriamente, da cuenta de estrategias
de sobrevivencia: en la produccién de alimentos poseen conocimientos cuyo punto
de partida es el uso de semillas y la preparacion del suelo; realizan labores
culturales; conocen de meteorologia, control de plagas y cosecha; saben bien del

cuidado y crianza de animales (Shiva, 1998: 17).

Las mujeres en sus labores de agricultoras son invisibilizadas pese a sus grandes
aportaciones. La economia desconsidera su trabajo como tarea productiva. Esto es
debido, parcialmente, a que las mujeres no se dedican en exclusiva a esa labor,
sino también a varias otras. En ese caso, los trabajos efectuados para la
manutencion familiar generalmente carecen de remuneracién econémica, quedan
fuera del mercado formal (Shiva, 1998:16). Retomando a Aguilar (2007: 226) es
posible mencionar que, al no ser consideradas como agricultoras, la participacion

femenina esta limitada en espacios publicos.

Sin duda, ellas conservan y aportan conocimientos sobre biodiversidad; en multiples
regiones de Africa, Asia y América Latina han estado a cargo de la “transformacion
de plantas silvestres a plantas comestibles” actividad ocurrida, al menos, desde
hace mas de 2000 anos (Aguilar, 2007: 223). Para Mosquera et. al. (2015) es
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identificable que las madres poseen y transmiten el conocimiento etnobotanico
respectivo a plantas silvestres y su uso alimentario, al tiempo de sus formas de

empleo y preparacion.

Pese a ello, varios proyectos relacionados con la conservacion de biodiversidad no
incluyen a las mujeres, no obstante, por cuestiones culturales, ellas siempre
participan en la conservacion (Aguilar, 2007: 224). Para Vizcarra (2008: 145) y Brito
e Ivanovic (2019: 10) es necesario, para proteger a las mujeres del medio rural,
considerar la seguridad y asistencia social, ademas de las reglas laborales; es
indispensable que los programas publicos que no contribuyan al reforzamiento de
roles de género, reiterando que los programas que sus sujetos de trabajo no estan
claramente establecidos, termina recayendo en mujeres este trabajo. Por ello se
suma una carga de tareas y afanes a su dia a dia, que las deja sin resolucion de
fondo del tema de la desigualdad y la explotacion.

6.3.3.- Trabajo y uso de tiempo

El trabajo de las mujeres rurales es invisibilizado en los censos econémicos, cuando
las catalogan como “amas de casa’, ayudantes en las labores agricolas,
econdmicamente inactivas e improductivas (Bridge, 2014), (Rosas y Rico, 2017: 96).
Siguiendo a Shiva (1998: 13) no se toma en cuenta su valor por ellas mismas, se
busca unicamente darles un sentido econémico, como ocurre con la biodiversidad.
Ambas formas de marginacién van de la mano.

Rosas y Rico (2017: 96) afirman ser debido a las categorias asignadas por los
censos, que las mujeres tienen un acceso minimo a politicas publicas enfocadas al
campo. Mayoritariamente ellas carecen de propiedad sobre la tierra y las pequefias
producciones que mantienen no son suficientes para acceder a subsidios o créditos.
Pese a largas jornadas laborales, los hombres no aumentan su trabajo doméstico.

Estos aspectos contribuyen a la permanencia de condiciones desiguales.

Los trabajos no remunerados realizados por las mujeres estan tipicamente ligados
a diversos roles culturales y sociales, donde ellas son asumidas como pilares del
hogar siguiendo a Sanchez, et. al. (2015: 653) y Andreatta y Martinez (2017: 25).

La Comisién Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL), indica que el
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77% del trabajo no remunerado de los hogares en América Latina es realizado por
mujeres (CEPAL, 2018: 37).

La Encuesta Nacional del Uso de Tiempo (ENUT) por el Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia (INEGI) del 2019, en conjunto con el Instituto Nacional de
las Mujeres (INMUJERES) menciona que, el 67% de las mujeres realiza trabajo
doméstico no remunerado, mientras que el 69% de los hombres remunerado. Este
contraste da cuenta de las labores distribuidas a nivel nacional, deja en claro una
desigualdad en el ambito cotidiano. Las mujeres mexicanas trabajan en promedio
6.2hrs. semanales mas en comparacion con los hombres. Al interior del hogar las
horas se distribuyen 13.8h. para preparar y servir alimentos, 10.1h. para limpieza
de la vivienda, 1.3h. para mantenimiento y reparaciones, 2.9h. para realizar
compras, 1.3h. para pagos y tramites, y 1.3h. para gestién y administracion,
finalmente, dedican 28.8h. a los trabajos de cuidado (INEGI e INMUJERES, 2019).

Sanchez et. al. (2015: 653) afirman de la ENUT que puede existir un sesgo de
seleccion, pues su aleatoriedad carece de bases acordes a la situacién laboral de
las personas. Sin embargo, conocer el uso de tiempo de las mujeres mexicanas es

una determinante clave para entender su lenta incorporacion al mercado laboral.

Estudios respecto al uso de tiempo como el mencionado de Sanchez et. al. (2015:
661) afirman que el tiempo invertido en la limpieza del hogar, el cuidado, la
preparacion de alimentos, el mantenimiento y reparaciones del hogar, pagos vy
tramites, asi como compras, son determinantes en las horas de trabajo
remuneradas. El tiempo de trabajo remunerado de las mujeres esta en funcion de
las horas que disponga por sus actividades no remuneradas. Otros autores,
Sifuentes et. al. (2018: 132) revaloraron los diferentes trabajos realizados por las
mujeres, remunerado y no remunerado, para identificar sus distintas situaciones.
Sin duda, esto no elimina su doble presencia laboral. Finalmente, para Brito y
Ivanovic (2019: 5) es afirmable que las mujeres dedican mayor cantidad de tiempo

al trabajo de cuidados.

Estos antecedentes aunan a la necesidad de incorporar, en los estudios de
alimentacion, una perspectiva de género que aborde las desigualdades en los
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procesos concernientes a decidir, preparar, distribuir y consumir alimentos (Pérez,
et. al, 2007:452). La distribucion y frecuencia del uso de tiempo es un factor principal
en la cocina, al estar las labores asociadas a ella a su realizacion en distintos
momentos del dia (Garcia, 2014: 34). Para Scarafoni (2016: 132) realizar encuestas
sobre el uso de tiempo deberia ser obligacion del estado, debido a que el trabajo no
remunerado de las mujeres es invisible en las agendas publicas, como eje

fundamental de la economia y las familias.

En términos historicos, el conocimiento sobre las mujeres respecto a la alimentacion
ha sido relegado, subvalorado e invisibilizado, cuando se trata de saberes de
obtencion doméstica. Se reitera, que son ellas quienes poseen conocimientos sobre
las plantas recolectadas y comercializadas, al mismo tiempo que conservan los
recursos naturales (Rosas y Rico, 2017), y son las encargadas de la cocina, son
quienes administran y preparan los alimentos (Silva, et. al., 2016).

6.4.- Metodologia

El area de estudio por sus caracteristicas biogeograficas y culturales fue la
delegacion de Villa Progreso, conocida localmente por su toponimia de dos cerros,
Tetillas, llamados Bothé en lengua fihanha, perteneciente al municipio de Ezequiel
Montes, Querétaro, en el centro geografico de México, dentro del semidesierto

queretano.

El desierto chihuahuense tiene como ultimo remanente, en el centro del pais, al
semidesierto queretano, cuya vegetacion se encuentran matorrales de micréfilas,
rosetofilas y crasicaules, dentro de los cuales, la familia la de mayor predominancia
es cactaceae (Jardin Botanico de Cadereyta, 2020).

Esta ubicacion es la frontera transicional de tradiciones entre aridoamerica y
mesoamerica, un punto de choque y de intercambio cultural, en el cual los
habitantes de los pueblos originarios vivian en cuevas, lomas o sitios temporales.
La principal actividad de estos grupos fue la caza y recoleccién, menormente la
agricultura (Prieto et al., 2012). La regién del semidesierto queretano fue habitada

por pueblos conocidos como chichimecas, especificamente los pames, quienes
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eran conocidos por ser cazadores y recolectores, trashumantes, que mantenian una
profunda vida ritual en los espacios naturales como los cerros. Existe una creencia,
respecto a los cerros, como el sitio del cual vinieron los ancestros (Baéz et. al., 2017:
97). Ademas, estos grupos mantenian ciertas relaciones con el pueblo otomi, cuya
principal actividad era la agricultura (Baéz et. al., 2017: 15). Esta relacion se
aprovechd en la expansion espafola, con el culmen regional de la Guerra
Chichimeca (Baéz et. al., 2017: 29). Tales procesos historicos, permiten observar
gue se mantienen la recoleccion y agricultura, elementos culinarios tradicionales,

pero también la lengua Ahanha y algunos sitios y rituales sagrados.

En otra perspectiva, la eleccion de un estudio de uso de tiempo tiene por objetivo
comprender las formas en que se ordenan las sociedades de manera temporal y
explorar “parte de la vida de las personas sobre las cuales no habia otra informacion
disponible e, incluso, sobre aquellas areas que eran sistematicamente oscurecidas
por otras metodologias”, analizar periodos de tiempo especificos, durante las 24
horas del dia, como otros momentos de actividad especifica, o en periodos de varios
dias (Delfino, 2009: 203). Este permite apreciar la reproduccion social de trabajos
no remunerados y a generar informacion estadistica que contribuye para visibilizar
las desigualdades construidas, social y particularmente, partiendo de las relaciones
de trabajo de hombres y mujeres (Delfino, 2009: 218). Para Delfino (2009: 218), el
tiempo es un vector en el que se organiza la vida de cada sociedad, donde se
conforman segun “criterios internos a la estructura simbdlica de los grupos sociales,
como también, de las relaciones de jerarquia que presiden una sociedad basada en
las clases” (2009: 218)

Para recopilar la informacion fue utilizada una muestra no probabilistica, que en
seguimiento de Hernandez et. al. (2010: 176) y debido a las caracteristicas propias
de la investigacion, la seleccidn dependera de las decisiones de la investigadora
segun los criterios del estudio, objetivos, aporte y esquema. El muestreo se realizd
empleando el método de cadena propuesto por Hernandez et. al. (2010: 398) donde
los autores preguntan si existe un conocimiento de otras personas que puedan
aportar al tema, es decir que un informante recomienda a otro y genera redes mas

completas de informacion util para la investigacion.
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En ese sentido, al no existir un censo de las cocineras tradicionales de Villa
Progreso, se trabajo con diez de ellas, tres de las cuales fueron sugeridas por
autoridades locales, mientras que el resto se contact6 a través de las redes mutuas
entre ellas. El periodo de la investigacion fue de agosto a noviembre de 2019, tiempo
durante el cual se aplicaron las encuestas estructuradas, comprendiendo todas las
labores relacionadas a esta actividad, divididas en tres: dentro del hogar, fuera del
hogar y experiencias de la cocina tradicional. Al mismo tiempo para triangular
resultados, se realizaba la observacion participante en algunas actividades de las
cocineras tradicionales, tales como la recoleccion, limpieza de la cocina y cuidados

de infantes, preparacion y consumo de alimentos o fiestas rituales.

En seguimiento de Scarafoni (2016:133) es mencionado que el contenido para la
elaboracién de la encuesta de uso de tiempo varia en cada pais, cultura y
caracteristicas, en dependencia de los objetivos de la investigacion, o sea, se puede
adaptar y moldear segun casos particulares. Por su parte, Azpiasu y Seltzer
(2011:39) admiten que las encuestas pueden ser distintas respecto a su
metodologia, aplicacion, poblacion y caracteristicas, pueden ser abiertas o
cerradas, en periodos de tiempo especificos, de las previas 24 horas, de uno o

varios talleres, con repeticiones o de forma unica.

Para el estudio las encuestas consideraron actividades realizadas por las cocineras
tradicionales en su cotidiano, ya que, segun Shiva (1998: 16), la no definicion previa
en el trabajo de elaboracién de estudios de uso de tiempo permite visibilizar de
mejor forma las multiples tareas realizadas por las mujeres, sea cotidianamente,
temporal o estacionalmente, con énfasis especial en las mujeres rurales. A través
de estos estudios han sido confirmados los aportes productivos de alimentos vy el
numero de horas trabajadas invertidas en ello.

La encuesta aplicada const6 de varios trabajos realizados. Precisa aclararse sobre
el punto referente a “cuidados”, el cual sera entendido como la serie de actividades
implicadas en la atencion a adultos mayores con y sin movilidad reducida, personas

enfermas e infantes. Estas actividades son preparar y servir los alimentos
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distintamente al del resto de la familia, derivado de las situaciones propias

personales.

En complemento, “mercado” y “compras” son colocados separadamente: El primero
es encontrado unicamente los lunes, implica traslado en vehiculo a la cabecera
municipal. Las “compras” son entendidas como aquellas realizadas fuera del

mercado, en las tiendas de la comunidad en cualquier dia.

6.5.- Resultados y discusion

Diversos autores y autoras mencionan (Hernandez, 2008; Meléndez et al., 2009;
UNESCO, 2010; Galak y Escobar, 2019) (Matta, 2019) (Palacios, 2020) la relacién
de la tradicion con el entorno, la cultura y los recursos naturales. En esa medida la
cocina tradicional ha sido posicionada como algo mayor al mero acto de preparar
un platillo local, algo que inicia con las formas de produccién agricola, el uso de
recursos naturales locales, hasta la cultura y la historia. Ha sido referido que las
cocineras tradicionales son las portadoras de estos conocimientos, quiénes los

ejercen y practican durante su vida, como producto de herencias generacionales.

Las mujeres, por ello, estan presentes en cada aspecto de la cocina tradicional. No
solo al ser trabajadoras de hogar, si no también, actoras responsables del
patrimonio alimentario, de los agroecosistemas, la recoleccién, la preparacion de
los alimentos, de las cocinas como espacios fisicos, pero, ademas, de la transmision
de los conocimientos. Mas lejos del llamado oficio de cocinera, se hace necesario
darles el valor y visibilidad correspondiente a sus actividades, al tiempo invertido en
ellas, en lo publico y lo privado, asumiendo que sus labores rebasan el espacio
doméstico y se diluyen las fronteras de la cotidianidad dando vida a la cocina
tradicional. Este tipo de cocina, como se ha mencionado, seria inconcebible sin la
cultura, recoleccién, agroecosistemas, identidad e historia, pero sobre todo sin las
cocineras tradicionales quienes participan activa y constantamente en todo el
proceso. De esa forma conforman parte importante de la identidad de Villa Progreso

y, por lo tanto, de México.
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Para Hernandez (2008) y su estudio puede aseverarse que las cocineras son
valoradas a la par que se valora el ser femenino, pues, en sus seres, quehaceres y
enseres, se encuentran: diversas responsabilidades, cansancio, pobreza,
contradiccion, enfermedad, carifio y razon instrumental. Entre ellas y sus espacios,
segun Palacios (2020: 18), transmitir y reproducir las experiencias generacionales
resulta en acumulados culturales propios de los miembros del grupo, con la
generacion de un proceso de autoreconocimiento mediante practicas conformativas
de la identidad. Asi, la poblacién comunitaria tradicional reproduce la expresion del

saber social.

La cocina tradicional de Villa Progreso cuenta como principal caracteristica la
recoleccion. En segundo punto los alimentos son obtenidos a través de la
produccion a partir de agroecosistemas y traspatio. Se trata de una cocina
sustentada en lo cotidiano, pero expresada, ademas, en la ritualidad y la venta de
alimentos al turismo. Es una cocina ciclica segun la época del ano. Por ello, las
cocineras tradicionales usan su tiempo en variadas actividades, aunque las
principales son: recoleccion, produccion agricola y de traspatio, compras y
preparacion de alimentos, venta de alimentos, limpieza del hogar y crianza. Ciertas
actividades son realizadas diariamente cuando otras varian en funcién de la
temporada. Cada una de estas labores estan compuestas igualmente de otras
actividades y conocimientos especificos. Por ello, el uso de tiempo y las actividades

representan una situacion compleja.

Las mujeres a través del tiempo invertido en la cocina tradicional van adquiriendo
conocimientos de su ecosistema y recursos naturales, como lo expresa Shiva (1998:
p. 18). Asi, la biodiversidad es un principio de conocimientos de las mujeres. Los
trabajos realizados por ellas encuentran su desarrollo en espacios de actividad de
flujos ecoldgicos, entre la produccion y la estabilidad del ecosistema. En tal medida,
los conocimientos respectivos a plantas cultivadas y usadas en los platos
tradicionales implican aspectos como temporalidad, siembra, cosecha y condiciones
optimas del cultivo (Guzman, 2016: 37). Shiva (1998: 18) hace mencion de que las

mujeres “producen, reproducen y conservan la biodiversidad en la practica de la
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agricultura” sus practicas no solo son culturales, tienen base en la ciencia, buscan

lo relacional y no lo reduccionista.

Las cocineras tradicionales poseen estos conocimientos y los llevan a la practica.
Este conjunto de saberes esta presente en los agroecosistemas a lo largo de la
totalidad del proceso de produccién. Debe enfatizarse que no todas las cocineras
tienen acceso a un agroecosistema, pero, en cambio, buscan obtener los alimentos
con personas de confianza, quienes sean garantes de formas de produccién “limpia”

o “criolla”, asegurando la calidad gastrondémica de sus platillos.

Respecto al traspatio, se trata de pequefios ecosistemas ubicados en los patios de
los hogares, con demanda de tiempo y cuidados, brindados por las mujeres. Es un
espacio del cual se apropian. En algunos casos puede observarse la existencia de
molinos de maiz, estufas y hornos de lefia utilizados unicamente por ellas, como se
enfatizd segun menciona Guzman (2016: 34). De esa manera, las mujeres
consiguen la preservacion de las tradiciones en forma focalizada. Ejemplos de esto

son el cuidado de aves y ganado menor, el desarrollo de invernaderos y huertos.

Las cocineras tradicionales al encargarse de obtener los alimentos, para su
posterior procesamiento, significan la cocina como un espacio fundamental,
habitado por ellas en distintos momentos cotidianos. En la cocina las estufas de lefa
son indispensables En su funcionamiento las cocineras estan encargadas de su
limpieza, encendido, apagado, mantenimiento, ademas de obtener la cantidad y
calidad adecuada de lefia. Por lo anterior, la cocina y lo perteneciente a ella, desde
materiales, conocimientos, trabajo, hasta tiempo invertido, son propios de las
cocineras tradicionales, quienes transforman, sirven y reparten los alimentos, en

complemento a las actividades dichas.

El tiempo empleado, o uso de tiempo, de las cocineras tradicionales en actividades
relativas a la cocina tradicional, indica de la recoleccion y la produccion agricola
como actividades necesariamente desarrolladas en grandes plazos temporales. Se
trata, entonces, de trabajos en funcion de las temporadas y en dependencia de las
épocas anuales: deshierbar, sembrar, cosechar y recolectar representan las
actividades de mayor cantidad de tiempo. Referente a las actividades realizadas
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diariamente, como cuidado, pastoreo y preparacion de la comida, consumen mas
tiempo. Una de las actividades de menor dedicacién temporal es poner el nixtamal,
que representa media hora, como mostramos en el Cuadro 5. Uso de tiempo

promedio en actividades de las cocineras tradicionales.

Cuadro5.- Uso de tiempo promedio en actividades de las cocineras tradicionales

Actividad Tiempo estimado en minutos Dias alasemana Meses al afio Dentro o
fuera del

hogar

Preparar el 47 Diario Todos Dentro

desayuno

Preparar la 72 Diario Todos Dentro

comida

Preparar la 51 Diario Todos Dentro

cena

Cuidados 124 Diario Todos Dentro y
fuera

Dar de 32 Diario Todos Dentro

comer

Limpiar la 33 Diario Todos Dentro

cocina

Limpiar la 40 1 Todos Dentro

estufa

Compras 36 3ab Todos Fuera

Ir al 140 1 Todos Fuera

mercado

Poner 32 1 Todos Dentro

nixtamal

Ir a molino o 44 1 Todos Dentroy

moler fuera

Recolectar 220 1 Todos Fuera

Desgranar 108 Diario 2 Dentroy
fuera

Cuidado de 63 Diario Todos Dentro

traspatio

Ir por lena 204 2a3 Todos Fuera
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Preparar 516 Diario 1 Fuera

tierra para

siembra

Deshierbar 540 Diario 1 Fuera
Sembrar 636 Diario 1 Fuera
Cosechar 636 Diario 1 Fuera
Pastorear 132 Diario Todos Fuera
Ordenar 52 Diario Todos Dentroy

fuera

Cuadro 1.- Uso de tiempo promedio en actividades de las cocineras tradicionales.
Se observa de distintas actividades ser llevadas a cabo cotidianamente y en un

tiempo definido, en el uso de varias horas diarias, semanales y anuales.

En el Cuadro 1, es posible observar algunas de las actividades en que las cocineras
tradicionales reparten su tiempo. Entre ellas la ENUT (2019) solo hace mencion:
preparar y servir alimentos, trabajos de cuidado y limpieza del hogar. Por su parte,
la CEPAL (2018: 16) asegura de los trabajos no remunerados realizados por
mujeres que, aunque no forman parte como actividades productivas, contribuyen a

la economia y son elementos del bienestar de la sociedad.

En el estudio de Palacios (2020: 147) el uso de tiempo de las cocineras tradicionales
dedicadas a la venta de alimentos esta dividido en: preambulo 1.5hrs, preparacion
2hrs, conseguir los alimentos 4 hrs, cierre de actividades 2hrs, con un uso total de
tiempo de 9.5 horas diarias. En esa medida, su cocina esta basada en alimentos
procedentes del ecosistema manglar en el Pacifico colombiano. La cantidad de
tiempo de este estudio es semejante al de las actividades diarias realizadas por las

cocineras de Villa Progreso.

Retomando el estudio de Garcia (2014: 29) menciona que, en las encuestas de uso
de tiempo en Espafa, que revelan la desigualdad entre hombres y mujeres, sobre
todo respecto al trabajo doméstico, no obstante, no hay un desglose de las multiples
tareas que componen este trabajo, como las referidas a la alimentacion, asi, se

olvida de esta actividad no ser solo la mera accion de cocinar y hacer la comida.
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Pese a ello, las mujeres buscan medios de subsistencia personal y familiar, entre
trabajos remunerados y no remunerados, acciones que resultan poco visibles al
Estado y la sociedad (Sifuentes, et. al. 2018: 132). En esa medida, las mujeres
encuentran en la cocina tradicional un mecanismo de generacion de ingresos, a
través de la venta de estos alimentos. Pero dicha actividad es discontinua y
atemporal. De igual manera, no las excluye del resto de labores, genera temporadas
de extensas jornadas de trabajo para la obtencion de recursos econdmicos
considerados dentro de la economia informal. En comparacion, el Estado sigue
atribuyéndoles discursivamente, el titulo de portadoras de cultura y patrimonio, sin
contemplar el tiempo y los conocimientos existentes tras las cocineras, dentro como

fuera del hogar.

Presentes en todo el proceso alimentario, las cocineras tradicionales dedican
trabajo, tiempo, esfuerzo, conocimientos, a esta tarea, los cuales son considerados
parte de sus deberes. Sin duda, las labores internas del hogar, como la limpieza,
cuidado y educacion, son aspectos de su cotidiano. De ello se sigue, que la
medicion del tiempo usado en cada labor y actividad torna compleja su
interpretacion por implicar otros elementos culturales. En consonancia con
Scarafoni (2016: 133), hay actividades como administrar los hogares, limpiar,
ordenar, cuidar menores de edad y adultos mayores, no reconocidos legalmente
como formas de trabajo. Por ello, no les es otorgada remuneracion economica a
quienes realizan estas actividades. Pero estas son reconocibles mediante las redes
de cuidado intra familiares e intra comunitarias. Por su parte, Sifuentes et. al. (2018:
132) advierten ser necesario el reconocimiento del trabajo de cuidados dentro de
las mas extensas labores domésticas, al abarcar gran cantidad de tiempo y ser una
labor social indispensable.

Las cocineras tradicionales tienen reconocimiento de que en las actividades
desempefadas no gozan de un salario, excepto al tratarse de la venta de alimentos.
Para algunas de ellas realizar tareas fuera del nucleo doméstico ha sido posible,
especialmente en la agricultura, cocina y limpieza de otros hogares. Pero, en dicha
medida, la cocina tradicional y las actividades domeésticas son reconocidas como

fuente informal de empleo.
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Al pedir a las cocineras otorgasen un pago considerado justo por esas actividades,
sus respuestas fueron diversas, basadas en sus experiencias. Particularmente,
debido a no contar con una referencia formal, ya que estas tareas no se consideran
labores importantes, son desarrolladas en hogares y cocinas. Por otro lado, las
actividades desarrolladas en lo publico, como la produccidon y recoleccion de
alimentos —donde estan presentes hombres y mujeres— obtuvieron valores
similares en los pagos considerados justos. El resto de las actividades son
consideradas como informales, pero, los referentes existentes son mas constantes

y similares entre ellos.

Lo masculino como idea de superioridad frente a lo femenino resulta de procesos
histdricos, generando diversas arbitrariedades. Las creencias que otorgan un mayor
valor a los hombres han enviado a las mujeres al ambito doméstico. Ademas,
ocasionalmente les han adjudicado etiquetas de desvalorizacién: pobre, indigena,
envejecida, entre otras (Vizcarra, 2008: 144). Tal creencia de superioridad podria
explicar los motivos por los cuales en los censos Unicamente son considerados los
hombres, pese a que las mujeres también participan del conjunto de procesos
productivos y de la conservacion de la biodiversidad. Finalmente, son ellas quienes
utilizan los recursos alimenticios dentro de los hogares. En esa medida, para
Sifuentes et. al. (2018: 132) las mujeres realizan trabajos no remunerados, entre
ellos “el dedicado a la parcela familiar o a ayudar al marido como jornalera”. Pero,
considerar su trabajo como una “ayuda” implica verlo de forma menos importante,
fuera de su cotidiano, y externo a sus labores propias, a pesar de que lo realizan

constantemente entre otros de sus trabajos.

Asimismo, el estudio de Sifuentes, et. al. (2018: 115) muestra que algunos de los
maridos participan en las labores domésticas, aunque menciona sean pocos casos.
No obstante, sostiene se trata de casos relevantes como referente de
modificaciones en los roles en zonas rurales. Igualmente, las cocineras tradicionales
mencionaron que sus esposos las apoyan en algunas recolecciones y aseguran que

tanto hombres como mujeres son parte de las tareas de la produccion agricola.
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Sin duda, fuera de la produccion y recoleccion de alimentos, los hombres se
encuentran pocas veces presentes en lo doméstico. Las cocineras tradicionales, en
cambio, pasan del ambito publico al privado, dan continuidad a la transformacion de
alimentos. Una vez son colocados a la venta regresan a lo publico, sin significar que
sean consideradas en un nivel equitativo respecto de los hombres. Al integrarse a
la actividad culinaria las cocineras, se opone que los hombres no se incorporan a
ninguna en lo doméstico, mantienen sus actividades sin contratiempos y en forma

normal. Estos aspectos son mencionados en el estudio de Rosas y Rico (2017: 102).

Si bien los hombres estan mas cerca cada vez del espacio doméstico es lejano el
reparto equitativo de labores. Particularmente respecto a su involucramiento en la
cocina, el cual es hecho asumido como opcional, temporal e incluso placentero, y
que no representa adentrarse en atender al resto de miembros de la familia, la
limpieza de la cocina o la provision de alimentos (Andreatta y Martinez, 2017: 25).
Por su parte, Palacios (2020: 88) muestra que la cocina ha sido siempre asociada
a lo doméstico y a las mujeres, desde el proceso de esclavizacién y colonia en el
cual las mujeres africanas eran destinadas a diversas labores domésticas,
conociendo sus espacios despectivamente como, fogdn de negros. En sintonia,
Garcia (2014: 29) menciona ser las mujeres responsables de comprar, adquirir,

almacenar y preparar los alimentos, pero también de la limpieza de los utensilios.

Resulta indispensable otorgarle a las mujeres un valor y reconocimiento por la
conservacion de la biodiversidad y agroecosistemas, partiendo de su relaciéon con
el entorno y los recursos naturales, donde mantienen un sistema alimentario con
contribuciones positivas, entre ellas la conservacién in situ de las especies
vegetales aprovechadas como alimento Tal como sefiala Aguilar (2007: 224), la
produccion agricola convencional estda basada en grandes extensiones de
monocultivos, deja relegados los conocimientos propios de las mujeres en diversas

areas, corriendo el riesgo de ignorar a la mitad del planeta.

Las cocineras tradicionales son el motor de la cocina tradicional. En sus practicas
cotidianas puede ser observado que asumen su rol en actividades consideradas
“del hogar” y extendidas hasta las labores que implican los agroecosistemas vy
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recoleccion. Ademas, es apreciable el valor otorgado a los alimentos producidos o
recolectados por ellas mismas y, también, las redes familiares mantenidas en torno
a la cocina tradicional. Un hallazgo relevante, como pie a otros andlisis, refiere al
hecho que durante el embarazo y la lactancia las mujeres continuaron con casi
todas sus actividades de forma natural, en demostracion del fuerte vinculo sostenido
con la cocina tradicional, y por otro lado, la division sexual del trabajo que existe en

ella.

Manteniendo en acuerdo de confidencialidad con la identidad de las mujeres
reconocidas por ellas y la comunidad como cocineras tradicionales, se da respuesta
a algunas preguntas reveladoras de los alcances de la cocina tradicional. Pero,
ademas, necesariamente de visibilizar a sus actoras y su trabajo. Estas actoras son
originarias de la comunidad, mayores de 50 afios, con educacion primaria como

grado maximo de estudios y son madres de familia.

¢ Coémo aprendioé a cocinar?

“‘Aprendi ayudandole a mi mama, cocinando con mis tias y vecinas” “Aprendi

ayudandole a mi mama y tias cuando hacian la comida y ahora yo le ensefio a mis

” ”

hijas” “Mi mama me ensefo y yo le he ensefiado a mis vecinas y amigas” “Mi mama

” oW

me ensefo” “Con mi abuelita, le he ensefiado a mis hijos y hermanas” “Viendo como

M W

cocinaba mi mama o mis tias” “Me ensefio mi mama y un poco le he ensefado a

” & TSN

mis hermanas menores” “Me ensefio mi abuelita y mi mama” “Me ensefio mi mama

y mi abuelita, le estoy ensefiando a mi hija”
¢ Qué es lo que le gusta y lo qué no le gusta de cocinar?

“Me gusta probar como va quedando la comida y no me gusta cuando no tengo en

casa algo y tengo que ir con la vecina o a la tienda a comprarlo porque pierdo

tiempo” “Me gusta todo, desde recolectar o voy a comprar lo que voy a ocupar, y

cuando ya esta lista para disfrutar. No me gusta cuando a veces no queda como

M

esperaba por falta de algun ingrediente” “Me gusta ocuparme haciendo lo que me

gusta, no hay nada que no me guste” “Me gusta preparar los alimentos y darles mi

sazon. No me gusta lavar los trastes que se utilizan” “Me gusta probar la comida

mientras la estoy haciendo. Todo me gusta, no hay nada que no me guste” “Me
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gusta probar como va quedando, no hay nada que no me gusta” “Me gustan los

olores al estar en la comida en la estufa y ver como se va haciendo para estar lista

para comer. No hay nada que no me guste” “No hay nada que no me guste, me

gusta ver como va tomando consistencia y sabor cuando le agrego cada

ingrediente” “Me gusta probar como va quedando de sabor y no me gusta cuando

no quiere arder la lena”
¢ Qué es lo que mas le gusta comer?

“Tortillas hechas a mano, frijoles en cualquiera de las formas que se cocinan, salsa

LTS

de molcajete y nopales” “Me gusta todo, mas lo que yo misma he recolectado del

” o«

campo” “Todo lo que recolectamos del campo por temporadas

” o«

Nopales, frijoles,

” o«

calabaza, arroz, tamales y papas” “Todo me gusta, mientras sean cosas del campo

mas” “Todas las comidas que se puedan realizar con las cosas de campo, nopales,

flor de calabaza, gorditas de maiz” “Frijoles, nopalitos, garbanzos, lentejas y todo lo

Mo RN

que se recolecta en el campo” “Tamales, pozole, mole, nopales de Santo” “Lo que

yo preparo, lo que mas me gusta son lentejas, arroz y garbanzos”

Durante el embrazo y la lactancia, ;qué actividades de las mencionadas llego a
realizar? (Actividades del Cuadro1)

” o«

“Todas las actividades” “Ir al molino y hacer tortillas, ir por el mandado, ir a la milpa

a ayudar a la siembra, cocinar y lavar. En la lactancia, ir al campo por la lefa,

recolectar, sembrar, cosechar, hacer los quehaceres de la casa, lavar, cuidar a los

animales” “Actividades relacionadas al hogar como, lavar trastes, barrer, cocinar, ir

” o

al mercado” “Todas las actividades del hogar como, hacer de comer, lavar, ir por el

mandado. En la lactancia, ir a la milpa, hacer la comida, ir al mandado, ordefar,

” i

lavar, ir a la siembra, cosechar, ir por lefa, limpiar la cocina” “Lavar, ir al mercado,

cocinar, ir a la milpa. En la lactancia, hacer tortillas, ir al molino, cocinar, lavar, ir a

” o«

la milpa, ordefar, cuidar a los animales y las plantas” “Lavar trastes, cocinar, ir al

mercado, recolectar en el campo, sembrar. En la lactancia, cocinar, ir a la milpa,

lavar, ir al mercado, poner el nixtamal, ir a la milpa” “Actividades del hogar como, ir

por las cosas para comida, hacer la comida, ir al campo, cuidar a los animales,

recolectar. En la lactancia, lavar, cocinar, sembrar, ir a la milpa” “Todo lo del hogar
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nada mas, como cocinar, ir a la milpa, limpiar. En la lactancia, cocinar, ir al mercado,
lavar, darles de comer a mi familia, ir a la milpa, cuidar los animales, ir al molino,

poner nixtamal” “Lavar, cocinar, ir al mercado. En la lactancia, hacer la comida, ir a
la milpa, ordefar, cuidar a los animales y plantas de la casa, ir al molino, hacer

tortillas, hacer comida de fiestas”

¢De las actividades mencionadas (Cuadro1), por cual ha recibido remuneracion

econdmica fuera del hogar?

“Preparar la comida” “Cocinar, hacer comida para la venta. Limpiar otras casa y

LT LTS LTS LTS

cocinas” “Cocinar y lavar trastes” “La siembra, cocinar y lavar” “Ninguna” “Cocinar

J) ” o«

fuera de la casa, lavar y sembrar” “Cocinar” “Ninguna” “Hacer comidas de fiestas”

La cocina tradicional es parte fundamental de la vida de las mujeres, quienes le
dedican gran parte de su tiempo. Partiendo de su infancia y por generaciones
comenzaron a reproducirla, adquirieron distintos conocimientos, desde la obtencion
de alimentos, hasta las formas de consumo. Resultados similares arroja el estudio
de Troncoso et al. (2019:54), que evidencia la herencia de las recetas en relaciona
directa con las mujeres, quienes las transmiten particularmente a sus hijas y
contribuyen a fortalecer el imaginario social sobre los roles de género en la

alimentacion.

Tal como afirman Troncoso et al. (2009:18), las recetas de cocina afectivas son
indispensables para fortalecer y mantener las culturas. Sin duda, el rol de las
mujeres como continuadoras del patrimonio gastrondmico esta cambiando, ya que
las culturas se adaptan a sus necesidades y se mantienen dinamicas y en evolucion.
Para Ranaboldo (2009:23), es cada vez mas comun encontrar nuevos proyectos de
desarrollo basados en algun activo de la cultura, entre ellos la participacién de las
mujeres como elemento destacado. Este fendmeno ocurre también con las
cocineras tradicionales vistas en ocasiones como atractivos turisticos, aunque su

reconocimiento solo es discursivo.

El Estado deberia encargarse del desarrollo de tales capacidades, mediante
reformas estructurales otorgantes de soluciones a largo plazo enfocadas en el
capital humano. (Vizcarra, 2008: 163). Por ello, precisa la necesidad de disefiar
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politicas publicas enfocadas en la disminucion del tiempo empleado por las mujeres
para el trabajo doméstico de manera no remunerada, en vias de impulsar las
politicas publicas existentes como lo son escuelas de tiempo completo y guarderias
publicas, que permiten flexibilizar sus tiempos e incorporarse a trabajos
remunerados, logrando asi equidad entre hombres y mujeres (Sanchez, et. al.,
2015: 662). Es necesario mencionar que, para disminuir las horas de trabajo no
remunerado de las mujeres en el hogar, resulta indispensable la integracion de los
hombres, de forma paritaria, en dichos trabajos. Esto plantea el rompimiento con los
roles culturales en lo publico y lo privado y que las mujeres tengan acceso a
cualquier cargo y salarios justos. No es suficiente la implementacion de politicas
que asumen momentaneamente los trabajos realizados culturalmente por las

mujeres.

6.6.- Conclusiones

La cocina tradicional no puede existir sin sus contextos bioldgicos, culturales e
historicos. De esa manera es imposible pensarla sin las cocineras tradicionales. Por
lo tanto, es necesidad reconocerlas por encima de los discursos, hablar del trabajo
y conocimientos implicados en la cocina tradicional, esos que las cocineras

practican durante toda su vida.

La vida y conocimiento de las cocineras tradicionales estan ligados estrechamente
a la biodiversidad y el ecosistema en el que habitan. Su alimentacién depende de la
época del afio y la diversidad bioldgica disponible. Asi, sus actividades estan
acopladas a cada temporada, o sea, usan su tiempo, parcialmente, en funcién del
ecosistema y de la época del afo.

Las actividades que requieren mayor cantidad de tiempo para las cocineras
tradicionales son la recoleccion y produccion agricola. Otras actividades diarias en
las que invierten mucho tiempo son los cuidados y la preparacion de alimentos. Una
actividad realizada de dos a tres veces por semana, que requiere menor cantidad
de tiempo, tiene que ver con el proceso de nixtamalizacién. Dentro de los trabajos
de recoleccién y produccién agricola se pueden encontrar también a los esposos e

hijos de las cocineras.
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El uso de tiempo de las cocineras tradicionales esta distribuido en actividades del
ambito publico y privado. En consecuencia, entre el trabajo remunerado y no
remunerado. Unicamente obtienen pago por su labor cuando se trata de ventas de
comida y trabajos en los hogares de otras personas, es decir, por el tiempo invertido
en trabajos que las beneficiaran a ellas y a sus familias, en general no perciben

remuneracion econdmica.

La alimentacion es vista como tarea de las cocineras tradicionales, quienes
distribuyen su tiempo desde la produccion y obtencién del alimento, hasta la
preparacion y reparticion de este. Tales trabajos fueron aprendidos
generacionalmente de otras mujeres, cocineras tradicionales. Por ello, es necesario
dar valor a los diversos trabajos realizados por las ellas al ser portadoras de
conocimientos generacionales que les ha permitido sustentar el alimento y

conservar la biodiversidad.

El trabajo y uso de tiempo de las cocineras tradicionales comienza en el
agroecosistema y la recoleccién. No concluye con la preparacién de alimentos, sino,
con la limpieza de sus espacios y en ocasiones la venta de alimentos. Por ello,
realizar censos adecuados a cada region y contexto es de suma importancia para
conocer el uso de tiempo de las mujeres y, en consecuencia, sus labores
participativas y aportaciones econdémicas y al conocimiento histérico, culinario,
agricola y ecologico. Analizar el uso de tiempo de las cocineras tradicionales es un
primer paso para visibilizar los multiples trabajos realizados en torno a su sistema

alimentario.
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CAPITULO 7. CONLUSIONES GENERALES

La cocina tradicional de Villa Progreso es una muestra de la diversidad de cocinas
existentes. Sus caracteristicas histéricas, culturales, ecoldgicas y geograficas la

hacen unica. Es importante mencionar que su principal caracteristica, la recoleccién.

Se confirma que la cocina tradicional de Villa Progreso es parte de su identidad, a
partir de diversos conocimientos que se encuentran detras de los platillos las
cocineras tradicionales han logrado mantenerla hasta hoy en dia, agregando
también que, por las particularidades propias de tal cocina, se relaciona con la
soberania alimentaria que plantea La Via Campesina.

Se identificaron 55 principales platillos tradicionales, dentro de su composicion
destacan los alimentos que se obtienen mediante la recoleccidn, siendo el principal
Oppuntia ficus, ingrediente esencial en el platillo y bebida representativo de la
comunidad que se sirven en las fiestas de mayor importancia. Asi mismo se
destacan los alimentos obtenidos mediante la produccion en el sistema milpa. Los
platillos tradicionales se caracterizan por ser de temporada y tener en su mayoria
entre tres y cuatro ingredientes. Se destaca que, los platillos son de temporada, y
se cocinan en estufas le lefia. Los alimentos utilizados en la cocina tradicional son

frescos, van de la recoleccion a la cocina y al plato.

En cuanto a las especies silvestres que se utilizan en la cocina tradicional, se
identificaron 16 especies vegetales, las cuales se obtienen mediante recoleccion en
diversos habitats de la delegacion bien identificados por la poblacion. Las formas en
las que se utiliza varian desde hervidas, azadas, hasta crudas. Se afirma que, se
utilizan diversas partes de las plantas para su consumo. Al ser una cocina de
temporal y recoleccion los alimentos se encurtan libres de residuos de agroquimicos
y se aprovechan en distintas épocas a lo largo de afo, contribuyendo a una dieta

variada. Oppuntia ficus destaca por su importancia cultural dentro de la recoleccion.
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Si bien la cocina tradicional de Villa Progreso ha sido vista como un fendmeno
identitario, por las caracteristicas como sistema alimentario se puede asumir que
coindice con los siete pilares de la soberania alimentaria que menciona la Via
Campesina. Este hecho hace aun mas importante a la cocina tradicional de Villa
Progreso, pues aporta de forma directa a la poblacion del lugar.

IV.- Indagar en las actividades en las cuales las cocineras tradicionales, usan su

tiempo para reproducir la cocina tradicional

Las cocineras tradicionales usan su tiempo en diversas actividades que son
importantes reconocer como parte de la cocina tradicional, desde, la recoleccion, el
trabajo durante todo el ciclo agricola, la preparacion de alimentos, la atencién a la
familia en cada comida, la limpieza de los espacios y en ocasiones la venta de los
alimentos. Al ser una cocina de temporal, las actividades varian segun la época del
afo en que se encutren. A pesar de ello y de las declaratorias de la UNESCO, las
personas que histéricamente la han mantenido y le siguen dando vida, no
necesariamente son reconocidas ni valoradas. Las cocineras tradicionales son el
eje fundamental de la cocina tradicional. Es de gran importancia dar voz a las
portadoras de los patrimonios, de la cocina tradicional.

Conocer a la cocina tradicional vista desde el plato hacia atras permitié indagar en
diversos aspectos de ella, desmenuzando parte de su entramado y sentando las
bases para estudios y proyectos en las que involucre no solo al platillo, el estado o
movimientos sociales, sino, de manera directa al ecosistema y sus mujeres. La

cocina tradicional es mas que un plato bien adornado en festividades.

La cocina tradicional de Villa Progreso debe ser estudiada como un sistema
alimentario local, que ha permanecido generacionalmente a pesar de las crisis
alimentarias y del COVID-19, dejando en claro la importancia de los alimentos
locales basados en la historia, cultura e identidad. La poblacién y de forma especial
las cocineras tradicionales mantienen los conocimientos tedricos y practicos que
permiten acceder a formas de alimentacidn diversas y de mayor importancia que las

impuestas.
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