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En 2023, y como novedad, nos encontramos en el
SOPA de Morelos, México, con una edicién mono-
grafica que llevo por titulo COCINA TRADICIONAL
IBEROAMERICANA [saberes, sabores, arquitectura
tradicional y entornos en comunidades rurales]. Y es
que la cocina tradicional es un modelo cultural com-
pleto que comprende actividades agrarias, practicas
rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas
culinarias y costumbres y modos de comportamiento
comunitarios ancestrales. Esto ha llegado a ser posible
gracias a la participacion de la colectividad en toda
la cadena alimentaria tradicional: desde la siembra
y recogida de las cosechas hasta la preparacion culi-
naria y degustacion de los manjares, asi como todos
los utensilios especiales vinculados con la artesania
y las arquitecturas especificas para cada uno de esos
procesos. Todos esos saberes y materialidades rela-
cionados con la cocina tradicional son una expresion
de la identidad comunitaria y permiten fortalecer los
vinculos sociales y consolidar el sentimiento de iden-
tidad a nivel nacional, regional y local. Teniendo en
cuenta la declaratoria en 2010 de la Cocina Tradicio-
nal Mexicana como Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad, quisimos aprovechar esta parada
del SOPA en México para visibilizar toda la cultura
gastronomica iberoamericana en una edicién que es-
tuvo repleta de saberes y sabores.

Lo que el lector encontrara en las siguientes paginas
no es un recetario, sino una cartografia politica y
emocional de Iberoamérica. El SOPA23 en Morelos
nos record6 que el patrimonio no solo se contempla
en los muros o se excava en el suelo; el patrimonio
se degusta, se huele y, sobre todo, se hereda a través
del gesto cotidiano de alimentar al otro. Las actas que

aqui presentamos recogen la esencia de un congreso
que decidi6 sentarse a la mesa para entender que la
soberania alimentaria es, en ultima instancia, la de-
fensa de nuestro derecho a existir como comunidades
diferenciadas.

A lo largo de las propuestas presentadas, se hizo evi-
dente una reflexion transversal: la cocina es el ultimo
bastion de resistencia frente a la homogeneizacion del
mundo moderno. Mientras los mercados globales im-
ponen sabores uniformes y procesos desalmados, la
cocina rural iberoamericana persiste como un acto de
rebeldia. Las ponencias y comunicaciones de este afo
no se detuvieron solo en la técnica, sino que profun-
dizaron en la dimension social del fogon. Se hablé de
la mujer como guardiana de la semilla, del hombre
que entiende el ciclo de la lluvia y de la comunidad
que se organiza para que el rito de la mesa no des-
aparezca bajo la presion del turismo extractivo o la
agroindustria.

Uno de los puntos mas potentes de esta edicion fue
la mirada hacia la arquitectura del hambre y de la
abundancia. Entender que un granero, un horno de
barro o un molino son tan monumentales como una
catedral, permitio a los participantes del SOPA23 re-
dimensionar el concepto de “bien cultural”. Las pro-
puestas subrayaron que no podemos salvar la receta
si no salvamos el paisaje que produce el ingrediente,
ni el espacio fisico donde ese saber se transforma en
alimento. Esta vision integral es la que define la labor
de La Comunidad SOPA: una gestién comunitaria del
patrimonio que no separa el objeto del sujeto, ni el
sabor del territorio.



Al repasar estas actas, se percibe una identidad com-
partida a través de la diversidad. E1 SOPA de Morelos
fue un espacio de escucha donde el “sabor” se reve-
16 como una herramienta de cohesién social. En un
mundo cada vez mas digital y desconectado de la ma-
teria, volver la vista —y el paladar— hacia la cocina
tradicional nos devuelve una humanidad necesaria.
Es una invitacion a reconocer que somos lo que co-
memos, pero sobre todo, somos como lo comparti-
mos.

Estas actas de La Descommunal son, por tanto, un
tributo a quienes mantienen encendido el fuego. In-
vitamos al lector a sumergirse en estos textos con la
curiosidad de quien entra en una cocina ajena pero
familiar, sabiendo que en cada palabra hay un rastro
de tierra, de sudor y de memoria viva. Porque si el
patrimonio es el milagro de la resistencia, la cocina
tradicional es, sin duda, su latido mas calido y per-
sistente.

Como siempre os dejamos con un poquito de musica
esta vez de de la voz de Lila Down,

La cumbia del mole
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Recuerdo las preparaciones de mi abuela y sus meticulosas anotaciones en sus cuadernos de cocina, que con-
servo con gran carifo, acerca de la seleccion de recetas y la configuracién de menus para sus invitadas a tomar
el té. Estos modos de relacion, vistos particularmente desde el espacio llamado “el office”, su papel de interme-
diacion entre la produccion de alimentos en la cocina, los protocolos y formalismos en el paso de las viandas a
través de este a la mesa, con esa cierta elegancia y dignidad acartonada, revelaban la relacién que se establecia
entonces entre la arquitectura y la configuracién espacial de casas que replicaban modelos en su mayoria in-
gleses. En Las casas de Estilo Inglés, que fue el lenguaje de arquitectura doméstica de mayor presencia en la
ciudad de Bogota, principalmente entre los aftos 30 y 50, en barrios antes periféricos, construidas en sincronia
con aspectos de planificacidn, el crecimiento demografico y las relaciones de poder politico y econémico, en
tiempos en los que la ciudad iniciaba su expansion, siendo estos barrios deseados por la llamada élite bogotana
que buscaba ocupar las afueras de la densa y congestionada ciudad capital. Se sefiala como, en esta edicién
monotematica del SOPA 23, se pretende abordar las relaciones entre los espacios vinculados a la comida y su
produccién. De igual manera, se nos invita a reflexionar acerca de esa relacion entre la tradicion, la cocina, los
sabores y saberes tradicionales para compartir memorias colectivas y propiciar intercambios entre diversos
saberes y procesos de construccion de conocimiento. Mas que encontrar en estas palabras motivacion, encuen-
tro eco para una pregunta que me ronda acerca de la coexistencia entre los bogotanos de modos, maneras y
lenguajes culturales y arquitectonicos ingleses, y de qué forma estos generan su marca indeleble en los barrios
de la ciudad, en los procesos formales de producir y servir alimentos en sus residencias de Estilo Inglés por los
oriundos de la ciudad o ‘cachacos’

#Arquitectura inglesa, #EI Office, #Cocina tradicional
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introduccion

En el desarrollo de lo que ahora es destacado patrimonio arquitectonico de barrios de la ciudad de Bogota, se
identifica un patrén descrito como un modo de relacién comun en la construccion de viviendas, que surge de
la interaccion entre un contexto, un problema y una solucién. Esto se aplica a las casas construidas en el llama-
do Estilo Inglés o Tudor en Bogotd, principalmente entre los afios 30 y 50, en barrios otrora periféricos como
Teusaquillo, La Magdalena, La Merced, Quinta Camacho, El Nogal, El Retiro y Bellavista. German Téllez en su
libro Critica & Imagen, describe esta arquitectura como “estrafalaria coleccién de barbaridades domésticas”.
Segun Téllez, estas construcciones representan “una bisqueda de un idioma arquitecténico para una “élite”, que
estuviese ciertamente cargado de elegancia y dignidad, amén de una simbologia de clase social que sus autores
no encontraban ni podian encontrar en el repertorio racionalista de entonces”.

Esta peculiar simbologia, descrita por Téllez, se refleja en el cambio del concepto de barrio, que incluye ele-
mentos de ordenamiento urbano como bulevares, paseos, parques, plazas y antejardines, en consonancia con
el crecimiento demografico y las dindmicas de poder politico y econdmico, en un periodo en el que la ciudad
comenzaba a expandirse mas alla del centro histdrico.

Estas soluciones con lenguajes arquitecténicos adoptados, dan lugar a patrones que comunmente se denomi-
nan “ingleses”. Estos patrones son facilmente identificables por el uso generalizado del ladrillo en sus fachadas,
la altura y el elaborado remate de los buitrones de sus chimeneas, sus tejados fuertemente inclinados, la apa-
ricion de ventanas tipo bow window (bay window), losas de piedra bogotana enmarcando ventanas y puertas.
Ademas, se destaca una escenografica escalera a la que se afnaden detalles en la carpinteria de barandas (figura
1) de prolijos revestimientos en bibliotecas, asi como en diversos muebles, en diferentes espacios al interior de
las casas.

En visita guiada a la exposicion “La Casa Inglesa de Hall Intermedio” en Bogo-
ta', se hace referencia a como esta arquitectura domeéstica, se organiza en torno
a rituales y oficios centrados en lo social, con patrones que dan respuesta a la
busqueda particular de una sociedad incipiente, que se aleja de modelos espa-

floles y encuentra en lo inglés, particularmente en los modelos de arquitectura 1. Museo de Arquitectura Leopoldo

doméstica y los bienes de consumo ingleses, una identidad coherente con la Rother, Universidad Nacional de
busqueda de esa burguesia emergente. Colombia, agosto 10 a octubre 28
de 2023. Visita guiada realizada
por los arquitectos gestores de

la investigacion que da origen a

La relacion entre la arquitectura doméstica y la configuracion espacial de las
viviendas, especialmente desde la perspectiva del espacio llamado ‘el Office; es la muestra, recorrido en el que
el enfoque de esta reflexion sobre los espacios relacionados con la cocina, la describen igualmente el caracter

comida, su preparacion y su disposicion en la mesa. Neo Tudor de esta arquitectura
en Bogotd, como hibridacién de
masiva presencia en los barrios
bogotanos.

04

DES  REvISTA BEROAMERICANR o _ ] XIIGONGRESO INTERNACIONAL DE Guemavaca Teportidn Tiayacapan o
COMM e rtironio v covuon» - MIONOGRAFIK DOCE/ANO11/DIC2025 5 SOCIALIZACION DEL PATRIMONIO EN ESTADO DE MORELOS/MEXICO S A
INAL 1sSN2444-0205 = ELMEDIO RURAL cohgreso



Figura 1. Detalle escalera. Colece --




patrones domésticos: El Office

Particularmente, el patron presente en un espacio muy peculiar asociado a la cocina en
esas casas de estilo inglés, se encuentra identificado en los planos como ‘el Office. Es un
nombre curioso para un espacio que cumple la funcion de intermediario entre lo que ocu-
rre en el interior y lo que se muestra al pablico. Iiste espacio se sitiia en medio del proceso
de preparacion, coccion, almacenamiento y servicio a la mesa, siguiendo ciertos protocolos
foraneos, que permiten a los bogotanos distanciarse de la influencia espanola y adoptar
un enfoque mas moderno, quizas. Esto se materializa en las casas al estilo ingles.

Voy a mencionar cuatro ejemplos de la disposicion del office*:

El primero, la casa del sefior Jorge Plata’ construida en 1934 (figura 2), en este
caso, el espacio tiene acceso directo desde el patio lateral y ademas cuenta con
un lavabo.

El segundo ejemplo es la residencia de Ana Arboleda De Rebolledo(figura 3),
incluye escalera de servicio para atender igualmente la planta alta sin hacer uso
de las dreas sociales.

Los dos casos que relato ahora, tomados de los llamados conjuntos de casas?,
el primero, la residencia de Josefina Ortiz de Gonzalez (figura 4), con lavabo
dentro, adosado a éste, la escalera a la planta alta.

Por tltimo, en las casas de Rodulfo y Horacio Montoya (figura 5), el Office se
dispone en paralelo al costado del comedor, conectando por sus extremos a la
escalera social y a la cocina. En su interior, alberga no solamente la despensa,
sino la escalera de servicio.

Al interior se dispone siempre un mueble tipo despensa para almacenar vajilla
(figura 6), cubiertos, copas y otros elementos usados para llevar la comida a la
mesa (figura 7). Un mes6n fundamental para “armar” la decoracion y disposi-
cion de cada componente del plato a servir (figura 8). En algunos (por espacio
aca solo se refieren cuatro casos de estudio) se incluye un lavabo, un escurridor,
una alacena o despensa y la escalera de servicio.

La cocina es el corazdn del hogar, el punto central alrededor del cual se retine la
familia desde sus inicios. La presencia femenina es el eje de este hogar, y los sa-
bores, los olores, las texturas, las conversaciones informales, las complicidades,
las confidencias y las sanaciones que se generan durante las jornadas de prepa-
racién, son los mejores recuerdos que guardo al pensar en las preparaciones, la
cocina y la casa en la que vivié mi abuela.
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2. La planimetria consultada que
reposa en el Archivo Distrital de
Bogota resulta de la gestion de

los arquitectos Silvia Arango y
Fernando Carrasco, a través de
APRAA (Asociacién Pro Rescate de
Archivos de Arquitectura).

3. Las residencias referenciadas en
este texto fueron construidas por
la firma Trujillo Gémez y Martinez
Cérdenas entre 1934 y 1937. Los
planos de la firma se conservan en
el Archivo Distrital de Bogota.

4. Se construyen dos o mds casas
en disposicion continua con
volimenes aislados Estos dos

ejemplos al ser conjuntos de casas,
tienen una menor drea construida,
la residencia Plata 657 m?, la
residencia Rebolledo 255 m?, y

los dos segundos 118 m? c/u, el
conjunto Gonzalez y 225 m? para el
caso Montoya.
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Figura 2. Casa Jorge Plata Guerrero, planta baja.
Coleccién particular.

Figura 3. Casa Ana. Arboleda de Rebollodo, plantas.

Figura 4. Conjunto de Casas Josefina Ortiz de Gonzalez,
planta baja.

Figura 5. Casa Rodulfo y Horacio Montoya C., plantas.
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Figura 6. Casa de Ana Arboleda de Rebolledo, muebles office. Figura 7. Alacena, coleccion particular.

Figura 8. Platos de la vajilla inglesa de la abuela Nonor. Coleccién particular.
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la cocina de mi abuela Nonor

En este relato, comparto las preparaciones de mi abuela y sus meticulosas anotaciones en
cuadernos de recetas de cocina que aun conservo, especialmente cuando atendia a sus
invitadas para disfrutar del tipico té inglés. Evoco la forma en que ella preparaba, servia y
organizaba esta ceremonia, siguiendo la tradicion inglesa, en su casa igualmente inglesa,
su vajilla inglesa y, si, a la manera inglesa, en casas igualmente inglesas, pero en la naciente
ciudad de Bogota.

La elegancia y dignidad de estos modelos ingleses eran parte integral de la vida cotidiana
de mi abuela Leonor Gémez, a quien carifiosamente llamabamos ‘Nonor’ (figura 9). Edu-
cada en casa, era una mujer de modales finos, absolutamente imperturbable y elegante.
Siempre estaba compuesta, y rara vez la veiamos perder la calma o reirse a carcajadas, a
diferencia de lo que me suele suceder a mi. La recuerdo calida pero distante, con un de-
lantal que cubria su falda por completo, un manojo de llaves colgando de su cintura y una
disposicion inquebrantable para abordar todas sus responsabilidades: planificar el mend,
hacer las compras, preparar las viandas, elegir minuciosamente el mantel, y colocar los
platos, cubiertos, copas y tazas de té de manera impecable. La mesa estaba dispuesta para
recibir con esmero todos los preparativos, creando una experiencia tnica a través de la
comida.

Cuando era muy pequeiia, solo se me permitia asomarme desde la puerta de la cocina,
alli disponian la mesa de los nifios para que tomaramos nuestra porcion de pastel, sin
perturbar a los adultos que tomaban el té de manera formal.

Recuerdo que una de las tareas mas desafiantes cuando la acompanaba en la cocina, lo
cual solo se me permitié hacer cuando tenia alrededor de 13 afios o0 mas, era leer sus libros
de recetas de cocina. Descifrar su letra gotica era incluso mas complicado que preparar
un budin inglés (del libro XI, curso de reposteria y pasteleria) o arreglar la mesa para los
comensales.

Entre sus preparaciones mas frecuentes se encontraban los calados, las empanaditas de
jalea de guayaba, los ‘indios; los envueltos, los muffins, los hojaldres, las milhojas, el dulce
de icaco, el mousse de granadilla y el bizcocho mulato, que representaban una exquisita
fusiéon gourmet de lo local y lo extranjero. Mis favoritas eran las empanaditas de jalea de
guayaba, una tradicion en la familia. Tanto en reuniones en casa de la abuela como en
situaciones en las que debia convencer amablemente a alguien, como el empleado del
banco o el profesor, de que ella tenia razon, llevaba sus empanaditas como un obsequio
infalible y lograba resolver las cosas con su sonrisa y su diplomacia, gandndose el favor
de todos.
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qué se esta cocinando

Aun hoy siento el olor de la guayaba al soltar su aroma cuando se preparaba la jalea para rellenar las empana-
ditas. Era necesaria una paila de cobre para garantizar el mejor resultado y batir constantemente con cucharén
de palo para no dejar un solo grumo. Dejar enfriar en la alacena e iniciar el proceso de la masa. Sobre una
enorme tabla gruesa de cedro, puesta sobre el meson, se reparte la harina en un montecito y se abre un hueco
en el centro, alli se afiade la mantequilla, se bate a mano y se aflade el azticar de a poco mezclando con la mano
hasta generar una pasta homogénea.

Escribo las letras y escucho la voz de mi abuela dando claramente sus indicaciones para garantizar la textura y
consistencia necesarias para la masa, ni muy gruesa ni muy delgada, parejita, sin presionar demasiado con el
rodillo, sin dejar que se adelgace demasiado para evitar que se rompa al manipularla para rellenar las empana-
das. Su voz clara, suave pero firme y su sonrisa siempre presente, dulce, pero distante.

Se corta en circulos con el cortador pequeio, (6-8 cm de didmetro) son empanaditas como bocaditos para el
té. Lo absolutamente retador, hacer el pellizco para cerrar la masita cortada de forma circular, con un trenzado
perfecto hecho como pellizcando la masa. Lograda esta hazaia, se pincelan con huevo y se llevan al horno, se
retiran y espolvorean con el azucar.

Las empanaditas de guayaba servian para el té, como mencioné, para llevar como ofrenda, para regalar, pero
sobre todo para picar en los dias de navidad, festividad muy especial para mi abuela y la familia.

Empanadas de guayaba Nonor
Ingredientes

1 libra de harina de trigo cernida

Y4 libra de mantequilla o margarina
3 huevos enteros

1 huevo para pincelar las empanadas
4 cucharaditas de polvo de hornear
4 cucharaditas de azucar blanca

Preparacion

Se cierne la harina, se coloca sobre la superficie plana para amasar. Se anade la mantequilla a tem-
peratura ambiente, cortada en pedazos. Se abre un hueco en el centro de la masa y se afiaden los
huevos enteros (sin batir por separado). Se afade la totalidad de los ingredientes y se amasa hasta
lograr una pasta consistente. Se aplana con rodillo pareja y delgada, unos 3 o 4 milimetros. Se corta
redonda y se rellena con jalea de guayaba. Se cierran las empanadas pellizcando la masa con un pa-
tron de trenza. Se cepillan con el huevo batido y se llevan al horno precalentado a 350 grados hasta
que doren
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Relleno de guayaba
Ingredientes

1 kg. de guayabas madura partidas a la mitad
8 tazas de agua

2 tazas de azucar blanca

1 cucharada de almidén de yuca

¥ limén

Preparacion

Se mezcla en la paila de cobre (olla anormal si no se tiene paila de cobre) 6 tazas de agua con el
azucary se le afiaden las guayabas, se deja hervir por 45 minutos aproximadamente, se remueve con
cuchara de madera con cierta regularidad, se anaden dos tazas mas de agua. Se cuela y se pone nue-
vamente al fuego sin las cascaras ni las semillas. Se disuelve en una parte del liquido el almidén de
yuca y se integra de nuevo con el resto. Se exprime medio limén. Se deja a fuego hasta que reduzca.
Se deja enfriar.

a manera de conclusion

Cerrar este ejercicio dado a través de la cocina, el espacio del office, a mi abuela, sus modos, maneras y los es-
pacios que ocupd gran parte de su vida, no solo fisicamente sino socialmente por ser la figura que representa
el oficio y la tradicién en la familia. El eje del hogar, mi abuela era viuda, su ejemplo de elegancia, su porte y
su hablar como diria ella: jjsuntuoso!! Palabra que la representaba claramente en quienes tuvimos el gusto de
conocerla, quererla, cocinar con ella, no tanto de leer su letra gotica pero admirable, el recuerdo que se relata
acd me permite disfrutar nuevamente de su cercania, su presencia la inica abuela que conoci, mis otros abuelos
habian fallecido antes de que yo naciera. El espacio de preparacion y de servir era uno con mi abuela, era mi
abuela ese centro eje y motor de union familiar alrededor de la cocina como figura de la casa, del hogar, de la
cocina: Nonor.

La remembranza de lo culinario que se ha bosquejado en estas lineas pivota en dos ejes, el de la figura familiar
que aun hoy es referencia de hogar y de lo familiar, del carifio y tradicién que se cuecen y siguen cocinando
como parte de la tradicion familiar y el espacio fisico como pivote de la casa inglesa llamado Office, que conecta
también a manera de pivote, las diferentes areas de la casa con sus respectivos espacios publicos y privados.
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Segun el Instituto Mexicano de Propiedad Industrial, hasta 2022 México alcanzé 18 productos con Denomina-
cion de Origen, cuya designacion es establecida por la ubicacion, tradicion relacionada (pertenencia) y tiempo
de existencia. La ubicacién en la que se encuentran estos productos en su mayoria abarca mas de solo un pobla-
do, un area comprendida entre varios municipios y/o estados, ejemplos principalmente de la riqueza culinaria
del pais. Lo que llama la atencidén a lo largo de las distintas declaratorias como productos con denominacién
de origen, es que se llega a mencionar el vinculo al territorio como algo que se pensaria seria importante para
ser considerado, aunque no se logre dar un abordaje que lo explique mas a fondo. A la falta de inclusion de ese
concepto se le suma la nula mencién del concepto de paisaje, mismo que podria ser un parteaguas en el susten-
to, siendo solo empleado para la denominacion de origen del tequila que se apoya y presenta en la declaratoria
patrimonial otorgada por la UNESCO. De acuerdo a lo anterior, se intentara abordar las siguientes preguntas:
;qué pasa con las demas declaratorias y el intento de inclusion del vinculo territorial que podrian dar el susten-
to? ;hay otros productos que deberian tener la denominacién de origen para poder beneficiarse de politicas de
proteccién y hacer presente la importancia cultural original correspondiente de los rincones que representan
al pais? ;Es necesario un mejor abordaje del término de territorio e inclusién de paisaje en las declaratorias?
;Qué tanto se piensa en las comunidades para la aplicacion a las declaratorias?

#Paisaje, #Denominacion, #Territorio
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desarrollo

Denominacion de origen

México pais megadiverso y con una de las gastronomias mas reconocidas a nivel mundial, deriva y concentra
un gran niamero de elementos culturales y naturales de los cuales ha intentado llevar su manejo desde las poli-
ticas publicas, leyes, reglamentos o figuras de protecciéon encaminadas para la salvaguarda, lo que da identidad
ala naciéon. De entre los variados instrumentos de accion para la salvaguarda, los Signos Distintivos son una de
las acciones que apunta a una proteccidon de productos nacionales con calidad certificada, para cuando surgen
competidores con productos similares, y se requiera mejorar su mercantilizacién. Esta figura se rige por los
principios de especialidad, temporalidad y territorialidad; asi mismo, funciona bajo la Ley de Propiedad Indus-
trial, la cual se encarga de las invenciones nacionales y los signos, desglosando a estos tltimos en cuatro tipos:
Marcas, Marcas colectivas, Avisos comerciales, nombres comerciales y Denominaciones de Origen.

El otorgar el derecho sobre un Signo Distintivo, aporta al fabricante o prestador de servicios un in-
centivo para mantener o mejorar la calidad de los productos o servicios que ofrece, ademds de que un
Signo Distintivo bien posicionado en el mercado, puede duplicar o triplicar el activo de la empresa.

(IMPI, SE, 2015:8)

Los Signos Distintivos son todos aquellos simbolos, figuras, vocablos o expresiones que se utilizan en
la industria o en el comercio para distinguir un producto, servicio o establecimiento, de otros de su
misma especie, clase o actividad en el mercado.

(IMPI, SE, 2015:11)

De entre la variedad de signos, la Denominacion de Origen resalta por ser la encargada de la salvaguarda de los
productos con importancia territorial nacional, riesgo que generan los productos que no cuentan con ninguna
identidad geografica real o solo se quiera certificar la procedencia de origen.

Segun el articulo 156 del titulo quinto, Capitulo 1 de la Ley de la Propiedad Industrial la Denominacién de
Origen se entiende como:

ARTICULO 156.- Se entiende por denominacioén de origen, el nombre de una region geografica
del pais que sirva para designar un producto originario de la misma, y cuya calidad o caracteristica
se deban exclusivamente al medio geografico, comprendiendo en éste los factores naturales y los
humanos.

(DOF, 2020)

Los responsables de la aplicacion a la denominacién son tres personas competentes juridicamente, la primera
la conforman las personas fisicas o0 morales que se dediquen directamente a la elaboracion de los productos
denominacién; camaras o asociados de fabricantes y productores; y finalmente entidades de gobierno. En su
mayoria han sido las asociaciones comerciales como el resultado de la unién de productores, mientras otros
pocos casos el mismo gobierno en conjunto con los productores impulsaron la propuesta para poderse incluir
en documentos oficiales como Planes de Desarrollo Municipales. Los propdsitos en general se han enfocado en
la salvaguarda de la tradicién y obtencién de productos emblematicos de ciertos poblados o regiones. La ins-
tancia reguladora de todo el proceso de inscripcion es el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI),
creado en 1993:
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...que tendrd por objeto brindar apoyo técnico y profesional a la autoridad administrativa y propor-
cionar servicio de orientacion y asesoria a los particulares para lograr un mejor aprovechamiento
del sistema de propiedad industrial, quedando agrupado en el sector coordinado por la Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial.

(DOE1993:2)

Como la denominacién no es una convocatoria que se abra cada afo, sino una solicitud individual abierta,
los interesados son los que inscriben sus productos segun sus intereses de acuerdo a seis bases comprobables,
siendo la que describe el producto la que mas se desarrolla, seguida del detallar el vinculo entre denominacién,
producto y territorio, sin embargo, esta ultima especificacion no es del todo clara en como debe de ser prepa-
rada.

ARTICULO 159.- La solicitud de declaracion de proteccion a una denominacion de origen se hara
por escrito, a la que se acompanaran los comprobantes que funden la peticion y en la que se expre-
sara lo siguiente:

I.- Nombre, domicilio y nacionalidad del solicitante. Si es persona moral debera sefialar, ademas, su
naturaleza y las actividades a que se dedica;

I1.- Interés juridico del solicitante;

III.- Sefialamiento de la denominacién de origen;

IV.- Descripcion detallada del producto o los productos terminados que abarcara la denominacidn,
incluyendo sus caracteristicas, componentes, forma de extraccion y procesos de produccion o elabo-
racion. Cuando sea determinante para establecer la relacion entre la denominacién y el producto, se
senalaran las normas oficiales establecidas por la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial a que
deberan sujetarse el producto, su forma de extraccion, sus procesos de elaboraciéon o produccion y
sus modos de empaque, embalaje o envasamiento;

V.- Lugar o lugares de extraccidn, produccion o elaboracidon del producto que se trate de proteger
con la denominacion de origen y la delimitacion del territorio de origen, atendiendo a los caracteres
geograficos y a las divisiones politicas;

VI.- Sefialamiento detallado de los vinculos entre denominacién, producto y territorio, y

VII.- Los demas que considere necesarios o pertinentes el solicitante.

(DOE 2020)

Una vez expuesta la propuesta en un decreto se da la oportunidad de que cualquier interesado dé sus opi-
niones, sugerencias o interés de querer ser parte de la declaratoria. Cuando se aceptan los comentarios, se
emite una ultima resolucion anexando lo solicitado y en el caso de no presentarse ninguna observacion el
documento mantiene su contenido inicial. La duracién de la denominacion es de 10 afos, pasados los afos
estipulados y en conjunto con las correspondientes supervisiones se puede volver a realizar la solicitud
(IMPI, 2023).

Existen tres categorias no estipuladas dentro de las denominaciones de las cuales solo una corresponde a
productos artesanales no comestibles y los dos restantes son productos comestibles que se dividen entre be-
bidas y productos naturales siendo los que concentran a 15 de los 18 productos con denominacién de origen
(ver tablas y mapa)
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PRODUCTOS CON DENOMINACION DE ORIGEN MEXICANA E INDICACION GEOGRAFICA. TABLA 1.

Producto Estado [Afo de i |_superficie | el territorio” Encargado de inscribir al producto
BEBIDAS
Solo se mencionan los municipios que comprenden la
denominacién. (Las variedades de café “PLUMA" son resultado

1.6l Café Pluma Oaxaca 2020 /D delainteraccion de sus genotipos con el entorno NO SE ESPECIFICA
geogréficoy el tipo de clima que predomina en el territorio o
z0na geografica protegida)
particular combinacién de sus profundos suelos volcanicos, el
dlima caracterizado por su alta humedad todo el afio y sus

2 B Café de Veracruz 2000 op  inviemos nublados,los uales, de manera conjunta, Consejo del Café, por conducto de su

Veracruz la alta acidez, el aroma intenso, el sabor a especias y el apoderado
apreciable cuerpo que caracteriza a este café. Importancia la
altitud.

3 1a Bacanora Sonora 1904 s/ regiones SiermaCentro, Rio Sonoray San Miguel; Centro; Sierra  Gobierno del Estado de Sonora, por conducto del
Alta, y Sierra Sur Secretario de Desarrollo Econémico y Productividad
ricos suelos volcanicos, climas aptos, que se caracterizan por

, 231,329 tenerunabuena humedad durante todo el aio y una gran Director General de la Comisién para el Desarrolloy.
4.Café de Chiapas Chiapas 2002 ; . /
hectdreas  diversidad de excelentes temperaturas. Produccién a diferentes Fomento del Café de Chiapas
alturas.
Estado de Michoacdn, se caracteriza por la presencia de un gran

5 Charanda Vichoacin 1904 s/p  Mimero de aparatos volcénicos extintos, porlo que Ia actividad - Asociacién de Productores de Charanda, A.C., por
volcanica manifestada fue determinante enlaformacién del  conducto del representante legal
paisaje y de los suelos actuales, suelos rojos

Oaxaca, Guerrero,
Durango, San Luis
Potosi, Zacatecas Y
michoacan (parte del
Sur de Tamaulipas, vinculos entre denominacién de origen y territorio: la bebida es
6. €l Mezcal Jalisco Guanajuato sin 1994 /D extraiday producida en la regin del Mezcal, con tradicion Camara Nacional de la Industria del Mezcal, A.C.
que estenenla histérica y procesos de modernizacién.
denominacién) Puebla
Morelos Estado de
México, Aguascalientes,
Tamaulipas
Uianos y mesetas de origen volcanico en las que predominan
unidades i y fértiles alternando con
aparatos. volcénicos (conos cinerticos) de edad reciente
diseminados en forma cadtica, lo anterior como consecuencia
) de laintensa actividad volcdnica manifestada en la regin. Secretario de Desarrollo Rural del Estado de
Chihuahua, Coahuilay ¢ ) A ,

7. Sotol Durango. 2002 8,606km2  Dicha region se ubica a una altura aproximada de 1,600a3,842  Chihuahua, en nombre y representacion del
metros sobre el nivel del mary constituye una zona de Gobierno del Estado,
transicién entre la zona denominada Tierra Caliente y la zona
Lacustre. Asimismo, dentro de este dmbito geogréfico, destaca
por su extensién y antecedentes culturales la denominada
Meseta Purépecha o Tarasca

& Tequila Jalisco 1977 Unico con denominacién como paisaje Patrimonio de la O SE ESPECIFICA
Humanidad
extensiones amplias de bosque, yacimientos mineros y agua, el

) ) ) promedio paratodala regién es de 1,401 msnm, con altura ) -

9. Raicilla Jaliscoy Nayarit 2019 s/D i " Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla, A.C.
minima de 0m en el municipio de Bahia de
Banderas y maxima de 1,720 m en el Municipio de Cuautla.

PRODUCTOS CON DENOMINACION DE ORIGEN MEXICANA E INDICACION GEOGRAFICA TABLA 2.
Producto Estado [ Afio de | superficie | i el territorio” Encargado de inscribir al producto
PRODUCTOS ARTESANALES
10, Talavera Pueblay Tiaxcala 1005 o o Gobierno de Puebla, por condcto del Gobernador
Constitucional
— Chiapas 190 o o Gobierno del Estado de Chiapas, por conducto del
Secretario de Desarrollo Econémico
12, Lacas de Olinals ~ ™Unicipio Olinald, 2022 s/D /D NO SE ESPECIFICA
Guerrero
PRODUCTOS CON DENOMINACION DE ORIGEN MEXICANA E INDICACION GEOGRAFICA. TABLA 3 |
Producto | Estado [Afio de inaci Superficie i con el territorio” [ Encargado de inscribir al producto |
PRODUCTOS NATURALES
B vamils de Secretaria de Desarrollo Rural del Estado de Puebla,
papantla Papantla, Veracruz 2004 7,7551km s/D en'su calidad de Secretario Rural y el Presidente del
Consejo Veracruzano de la Vainilla (COVERVAINILLA)
Secretario de Desarrollo Agropecuario del Estado de
14. Arroz Morelos 2012 /D s/D Morelos en su caricter de representante de la Unién
de Productores de Arroz de Morelos, A.C.
Gobernadora Constitucional del Estado de Yucatan,
Presidente de Chile Habanero de Yucatan, A.C.,
peninsula de Yucatén - Gobernador Constitucional del Estado de Quintana
15. Chile habanero  Campeche, Quintana 2006 141,523 km2 s/ Roo, un productory Director General de Hidroponia
Roo y Yucatén Maya, S.A. de C.V., Gobernador Constitucional del
Estado de Campeche, y Presidente del Comité
Sistema Producto Chile de Campeche A.C.
15,000
16. Mango Ataulfo  Soconusco de Chiapas 2003 hectireas aue. ) ¢, 7o) HUMANO, TRADICION, HISTORIA. Secretaria de Desarrollo Rural del Gobierno del

representa Estado de Chiapas

cerca de 83%
planicie formada por los sedimentos aluviales depositados por
la gran cantidad de rios que atraviesan el Estado para
desembocar en el Golfo de México. La mayor parte de la
superficie del Estado se localiza en la Regién Hidrografica
nimero 30. planicie formada por los sedimentos aluviales
depositados por la gran cantidad de rios que atraviesan el Estado
para desembocar en el Golfo de México. La mayor parte de la

17. Cacao Grijalva | " tTeSTeglonesy 11 2023 sp  superficie del Estado se localiza en la Regidn de la Unién de de Arroz
municipios de Tabasco nimero 300 R planicie formada por los sedimentos aluviales  de Morelos, A.C.
depositados por la gran cantidad de rios que atraviesan el Estado
para desembocar en el Golfo de México. La mayor parte de la
superficie del Estado se localiza en la Region Hidrografica
numero 300 R, Una de las caracteristicas que otorgan la
identidad y la calidad del “Cacao Grijalva” es que se produce
gracias al actuar conjunto de la naturalezay el hombre en lo que
se denominan selvas domesticadas.
. Constituido por los elementos del medio biofisico a través de
11 municipios de ]
: ) ‘ los cuales, los productores atribuyen las caracteristicas Impulsora de Productores de Chile de Arbol

18. Chile yahualica  Yahualica, Jalisco y 2 2018 /D °

organolépticas (Olor, Sabor, Picor) del Chile Yahualica a factores Yahualica, A.C.
municipios de Zacatecas n i i Lenelow ol ol
INDICACION GEOGRAFICA. TABLA 4. ]
| Producto | Estado [ Afio de [ superficie | i con el territorio" [ Encargado de inscribir al producto |
BEBIDAS |
Localidades de la region
de Los
Valles Centrales de la combinacién del tallado en madera de figuras de diversa

Tallas de madera . ;

Tonaey Nahuales, | O%Ca:San Antonio indole, y el pintado con una gran gama de colores que

Atooaniasdelos | ATTeZ01a,San Martin . §/p  representan aspectos trascendentales de lacultura de los NO SE ESPECIFICA

allos Comtotoege | Tilcajete, Union pueblos de la regién de los Valles Centrales de Oaxaca, como la

Tejalépam, San Pedro floray fauna de la regién, asf como el calendario zapoteco

Oaxaca Taviche énicoy par de su 6

y Oaxaca de Judrez en
Oaxaca

Municipios de San

Pedro Cajonos, San

Francisco Cajonos,

Santo Domingo Xagacia, ) ,

Hilo de seda producido por un gusano que se alimenta de las

San Pablo Yaganiza, San hojas del arbol de morena Criolla, distribuido en la zona de

Sedade Cajonos  Mateo Cajonos, y la 2022 s/D g NO SE ESPECIFICA

manerairregular en valles y
Agencia de San Miguel
Cajonos del Municipio cerros.
de San Francisco
Cajonos, todos en el
Estado de Oaxaca.
Municipios de Teotitlén
del Valle, Santa Ana del
Tapetes de Teotitan \2¢ Y12 Agenciade 2022 sp s/ NO SE ESPECIFICA
San Miguel del Valle,
del municipio de Villa
Diaz Ordaz en Oaxaca
municipios de Celaya,
Guanajuato, Apaseo el
Cajetade Celaya  Grande, Juventino 2022 s/ superficie de los municipios citados NO SE ESPECIFICA

Rosas, Cortazar y
Villagran en Guanajuato
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Tablas de:

Indicacién geografica.
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naturales

-Indicacion geogréfica.
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Figura 2. Mapa de denominacién de origen y oficinas regionales.

Elaboracién propia con base en IMPI (2015)

*Los achurados en el mapa representan el territério por estado o territorio compartido
por cada produto Denominacion de Origen mexicano, y se especifica con nimero por

estado la cantidad de declaratdrias a las que pertenecen.
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Con apenas 18 productos, 23 de los 32 estados de la reptblica se encuentran inscritos en
las declaratorias de productos con denominacién de origen, siendo 6 las categorias que
son compartidas entre varios estados y el resto son exclusivas de solo uno. Chiapasy Jalis-
co con 3 productos son los estados con mas niimero de inscripciones dejando a los demas
con 1 o 2 aun cuando entre si comparten por proximidad y produccion.

Las inscripciones se realizaron bajo el nombre de representantes que fueron los encar-
gados de presentar la peticiéon y documentacion necesaria, el gobierno qued6 como re-
presentante de 9 de los 18 productos, mientras que 6 inscripciones fueron directamente
presentadas por las asociaciones de productores correspondientes y solo 3 figuraron sin
anotacion especifica. Resalta que, del total, 8 inscripciones fueron presentadas por las aso-
ciaciones en conjunto con el gobierno. Debido a lo extenso del territorio nacional, dichas
inscripciones se pueden realizar a través de 6 oficinas del IMPI con ubicaciones diferentes
en el pais, en promedio son 5 estados a los que su radio de influencia le corresponde aten-
der (IMPIL, 2023).

Indicacion geografica

Muy a la par de la categoria Denominacion de Origen, existe la categoria mas reciente-
mente aplicada en el pais, la Indicacion Geografica, que comparte elementos que ayudan
a la clasificacion e inclusion para poder ser parte del listado ante el Instituto Mexicano de
Propiedad Industrial. A diferencia de la primera categoria, la Indicaciéon “basta que cum-
pla con un solo criterio atribuible al origen geogrdfico, ya sea una calidad, reputacion u otra
caracteristica” (IMPI (2), s.f.). Por lo anterior, y a pesar de que se menciona a lo geografico,
el vinculo con el lugar es menor y no se logra entender del todo por qué la categoria da
énfasis a lo espacial en el encabezado.

En 2022 se comenzd la introduccién a las indicaciones geograficas, esta categoria alberga
a cuatro productos, con base en insumos naturales, son 3 productos que dominan el ori-
gen del listado de las Indicaciones con una procedencia oaxaquefa, mientras solamente
uno es comestible y se da en Guanajuato “La cajeta de Celaya’, estado que a la par, también
alberga otro de los productos con denominacién de origen.

Marcas Colectivas

A diferencia de las denominaciones de origen y las indicaciones geograficas, el nimero
de productos inscritos en las marcas colectivas, también parte de los signos distintivos,
sobrepasan de manera trascendental apenas en el segundo periodo de 2023, con un total
de productos con mas de 36.000 registros concedidos de las mas de 56.000 solicitudes de
marcas de diversa indole (IMPI, 2023).

Las marcas colectivas son un intermedio para las marcas que quieren beneficiarse de los
incentivos de las denominaciones marcadas por el IMPI, sin embargo, no lograron lle-
nar todos los atributos para poder llegar a convertirse en indicaciones o denominacio-
nes, respectivamente en ese orden es que pueden llegar a postular si es que cambian sus
condiciones como marcas colectivas. Los productores que buscan la aprobacion de otra
designacion tendran que realizar mejoras entre las que destacan la creacidon de consejos
técnicos, asociaciones entre productores, técnicas superiores en su produccién y asi me-
jorar su calidad y estar listos para su distribucién nacional e internacional (IMPI, 2023b).
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concepto de territorio en la declaratoria

Territorio como concepto que refiere a un espacio estructurado de acuerdo a la organizacion de los agentes
que lo integran, debe de presentarse como uno de los ejes principales para cuando se realizan acercamientos a
instrumentos de salvaguarda para productos de importancia nacional.

Territorio... ligado al concepto de soberania, constituye la manifestacion espacial del poder, es decir,
el escenario en el que se proyectan, concretan y expresan las decisiones ejercidas por quienes tienen
competencias reconocidas para ello, de modo que, concebido como espacio estructurado, apropiado y
ordenado, su configuracion reproduce las directrices emanadas del poder y,

consecuentemente, del modelo organizativo determinado por los agentes que lo ostentan.

(LOPEZ TRIGAL, L, 2015:588-589)

Las decisiones ejercidas en el espacio mexicano en relacion a los productos con denominacion tienen una clara
participacion del estado mexicano, que fue pausada cerca de 20 afios después de la declaratoria del Tequila, se
dio una reapertura de incorporacién a productos en la década de 1990 acompanado de un apoyo en el marco
legislativo especifico del tema, con leyes e institutos acordes. Seguido de este avance normativo, se realizaron
en fechas discontinuas la incorporacién de productos distanciada entre si por décadas. Y ahora a 40 afos de
aparicion, el territorio apenas y se ve representado por los productos con denominacién que en su mayoria son

bebidas.

El acercamiento al territorio que se incluye en las Denominaciones de Origen se puede encontrar en el aparta-
do del “Vinculo Territorial’, a excepcion del Tequila que fue el primero en ser parte, algunas catalogaciones sin
aparente razon y las indicaciones geograficas; en todos los documentos de inscripcion, aunque se mencione al
territorio no necesariamente se desarrolla de la misma manera. En algunos de los productos el desarrollo terri-
torial se limita a mencionar en las declaratorias los estados en los que se localiza su produccién, muy contados,
la extension territorial y en otros se hace meramente una monogratia sin que resalten del todo las caracteristi-
cas especificas del territorio o el por qué.

Siendo denominaciones de origen, uno de los apartados que se esperaria tuviera mejor desarrollo es el territo-
rial, en donde se enmarcara el lugar que le dio origen y la importancia del producto a un nivel local y nacional;
ademas si se incluyera una demarcacion adecuada de la superficie territorial de la denominacidn, traeria bene-
ficios de resguardo ante proyectos que se planteen cerca de las areas de cultivo o extraccion de los productos.

A partir de las oficinas regionales, se observa una clara zonificacion creada sin pensar mas alla del alcance in-
mediato para la inscripcion de productos en los estados que comprenden esa area. Si bien la actuacién posterior
de programas enfocados en el impulso de las denominaciones se puede apoyar de esta zonificacion territorial,
la compleja distribucion de productos a nivel nacional en la que estos sobrepasan fronteras estatales, no per-
mite seguir las mismas reglas como en el caso de otros productos que no salen de su demarcacion territorial.

Por ultimo, ya que el territorio no es un ente vacio, si no que mantiene interrelaciones dependiendo de la espe-
cificidad de su ubicacion, la parte cultural debe de ser una parte importante a considerar cuando se desarrolla
en este caso el vinculo entre un territorio especifico. Para mejorar la representacion cultural de los productores
tanto en el papel como en fisico, se les deberia de acercar mas a este proceso poniendo énfasis en que no se
pierda la identidad local en el proceso.
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paisaje, el gran ausente
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Como uno de los conceptos base de la investigacion, el paisaje, retomado de la Iniciativa
Latinoamericana del Paisaje de América Latina por ser el semillero de las declaraciones
fundamentales en las que se propone enmarcar al paisaje latinoamericano mediante con-
venios, siendo el Convenio de Paisaje Latinoamericano en el que se plasma el concepto
como el espacio-tiempo resultado de factores naturales y humanos, tangibles e intangibles
que al ser percibido y modelado por la sociedad refleja la diversidad de culturas (LALI,
2017:1).

Ademas, se enuncia al paisaje en el mismo Convenio como:

1.1-El paisaje es un agente fundamental en la preservacion de la calidad y estilo
de vida y en el sentido de pertenencia e identidad.

1.2-El paisaje desempefia un papel importante de interés general que constituye
un recurso favorable para la generacion de empleo y creaciéon de nuevas tecno-
logias.

1.3-El paisaje en su vision integral, participa en el objetivo general del logro de
la sostenibilidad y estd intrinsecamente ligado al cambio climatico.

1.4-El paisaje no reconoce fronteras y es un complejo integrador entre paises
limitrofes.

(LALIL 2017:1).

En México no existe un marco normativo que tome en cuenta la planificacion enfocada
al paisaje, sin embargo, hubo propuestas de inclusién del término paisaje que mas que
clarificar terminaron por indefinir el concepto en distintas leyes o programas, como la Ley
para el Desarrollo Forestal Sustentable (LDES) y Ley General del Equilibrio Ecologico y
Proteccion al Ambiente (LGEEPA) que hacia alusion a ordenamientos ecologicos que re-
querian de una regionalizacion ecoldgica de un area administrativa. También la Comision
Nacional de Areas Naturales Protegidas (CONANP), junto con la Secretaria de Medio
Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT), realizaron un acercamiento mediante la
propuesta de gestion denominada “Estrategia hacia 2040” en el periodo 2012-2018 como
parte del manejo adecuado del paisaje, donde se intentaba integrar la conservacion de la
biodiversidad para desarrollar realidades sociales y econdmicas en las Areas Naturales
Protegidas. (CHECA-ARTASU, 2022).

La segunda ausencia es la especifica, pero obvia y ligada a la primera que corresponde a
esta investigacion, la inexistencia del término de paisaje en las denominaciones de origen
mexicana. Aunque indirectamente el tequila se vali6 de esta denominacioén obtenida en
1977 para después poder postularse como un paisaje patrimonio de la humanidad ante la
UNESCO en 2006, para los demds productos no fue el mismo caso y no tienen ningun
acercamiento al concepto. Aunque el tequila lo elaboren grandes empresas, en esta nueva
catalogacion las técnicas ancestrales y el cuidado del resto de elementos tangibles e intan-
gibles tienen un gran peso, diferencia que marca completamente el resguardo de las tradi-
ciones locales. El esfuerzo requerido para que el Tequila haya podido ser candidato en el
Listado de la UNESCO, fue gracias al trabajo de afios realizado en conjunto por académi-
cos de la universidad de Guadalajara, gobierno y los productores a gran escala de Tequila.
Fueron 4 de los 10 criterios de seleccion que contempla tanto elementos culturales como
naturales necesarios para ser Patrimonio de la Humanidad (UNESCO, 2023).
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Criterion (ii): The cultivation of agave and its distillation have produced a dis-
tinctive landscape within which are a collection of fine haciendas and distille-
ries that reflect both the fusion of pre-Hispanic traditions of fermenting mescal
juice with the European distillation processes and of local and imported tech-
nologies, both European and American.

Criterion (iv): The collection of haciendas and distilleries, in many cases com-
plete with their equipment and reflecting the growth of tequila distillation over
the past two hundred and fifty years, are together an outstanding example of
distinct architectural complexes which illustrate the fusion of technologies and
cultures.

Criterion (v): The agave landscape exemplified the continuous link between
ancient Mesoamerican culture of the agave and today, as well as the contours
process of cultivation since the 17th century when large scale plantations were
created and distilleries first started production of tequila. The overall landscape
of fields, distilleries, haciendas and towns is an outstanding example of a tra-
ditional human settlement and land-use which is representative of a specific
culture that developed in Tequila.

Criterion (vi): The Tequila landscape has generated literary works, films, mu-
sic, art and dance, all celebrating the links between Mexico and tequila and
its heartland in Jalisco. The Tequila landscape is thus strongly associated with
perceptions of cultural significances far beyond its boundaries.

(UNESCO, 2023)

Uno de los requerimientos para los Patrimonios de la Humanidad, aparte de ser bienes
excepcionales y cumplir con determinados criterios, es que se delimite una zona de pro-
teccién y una zona de amortiguamiento para evitar que otras actividades perturben las
instalaciones, y actividades en general que se lleven a cabo en el territorio que contiene el
patrimonio a resguardar. La delimitacion para el territorio del Tequila se consider¢ alrede-
dor de los poblados que fueron los iniciadores de la fabricacion del destilado, asi mismo,
la utilizacién de un tipo especifico de agave (tequilana weber variedad azul) en la elabora-
cion, también torno facil el poder contener una delimitacién compacta. Sin embargo, hay
otros sitios que estan fuera de la declaratoria como paisaje, pero si fueron contemplados
como productores similares con denominacién de origen en los afios setenta y algunos
otros recientemente (UNESCO, 2023).

A diferencia de otros productos con denominacién de origen, tomando como ejemplo
al mezcal, se vuelve aun mas complicado el replicar una delimitacién compacta y que
refiriera a los poblados que dieron origen al destilado. Son mas de 30 variedades de agave
en un territorio compartido entre varios estados y con la diferencia de que la mayoria de
los productores son de pequena escala con tradicion familiar, y no son grandes empresas
como en el caso de su contraparte equivalente.

Productos como el mango Ataulfo y el arroz Morelos de procedencia reciente por ser re-
sultado de modificaciones agricolas, forman otro tipo de produccién y su relaciéon con la
tradicién recientemente fue creada y se define de otra manera, sin embargo, su territorio
de produccidn en el caso del mango es facil de demarcar, al menos eso parece en su decla-
ratoria al si incluirse el territorio especifico en el que se desarrolla; mientras que el arroz
si bien no tiene tan demarcado su territorio, al menos no sale del estado la produccion,
concentrandose en 22 de los 36 municipios del estado. En estos casos lo que se busco res-
guardar fue la técnica de reproduccion del producto mejorado, en el area determinada del
estado en el que se dio el origen (IMP], SE, 2015).
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De la lectura al contenido de las denominaciones de origen se entiende que lo que se bus-
ca resguardar es sobre todo la técnica a veces con tendencia a modificaciones por sobre
una tradicion local. En las declaratorias se relata a detalle los pasos que se siguen para la
obtencidn de los productos. Pero los aspectos culturales son los que menos se detallan o se
dan a relucir. Esto se debe a que gracias a que la institucién encargada sea el IMP]I, siendo
este un organismo publico relativamente reciente que administra el sistema de propiedad
industrial nacional, y su trabajo no se centra en los aspectos sociales o culturales, por lo
que estos aspectos no estan del todo detallados ya que no es su propdsito, que apela mas
por ayudar a asegurar una adecuada produccién, mercantilizacién y permanencia de los
productos con una muy buscada calidad. En relacién a esto, CHAMPREDONDE (2016)
plantea 3 grandes amenazas que se generan a partir de la calificacién como denominacién
de origen: Reconocimiento basado unicamente en la calidad simbdlica de los productos,
considerar solo la presencia de una caracteristica especifica como prueba suficiente y el
contribuir a la perdida de tipicidad o de diversidad local.

indicios de avance, retroceso o estancamiento

México como uno de los paises con mas reconocimiento de riqueza culinaria a nivel mun-
dial y apenas con 18 Productos Denominacién de Origen que comparten entre si territo-
rios, evidencia la falta de importancia que se le otorga a la protecciéon de productos nacio-
nales. Faltando la representacion de gran cantidad de productos en, al menos, 9 estados.
Esta claro que el trabajo se encuentra incompleto para poder resguardar la variedad de
los productos con identidad clave en el territorio. Aunque no sea una convocatoria obli-
gatoria, se deberia de dar mas incentivos a los pequefios productores para que puedan ser
parte de una plataforma de impulso econdmico, en la que se podrian incorporar en esta
catalogacion o la que mejor les convenga.

Se requiere la integracion de mas tipos de productos por estado para que haya una mejor
proteccion ligada directamente a la representacion del territorio nacional. Aun cuando
se esté muy lejos de la aplicacion paisajistica, la representacion adecuada del territorio
en las catalogaciones podria acercarse a este objetivo. Al desarrollar mejor los aspectos
territoriales de las inscripciones, se lograria focalizar y generar estrategias mas completas,
acordes con estados y regiones con producciones caracteristicas que naturalmente unen
territorios, un vinculo real entre territorio y produccion.

El trabajo de inclusién podria comenzar por hacer menos complicado el proceso de deno-
minacién e incentivar productos que han sido trabajados ancestralmente y se encuentran
al borde de la extincion, cuidando de no alterar, dentro de lo posible, sus tradiciones lo-
cales; productos tan comtinmente distribuidos pero que se han visto amenazados por la
introduccién de producciones extranjeras o cultivados y modificados en el exterior como
los chiles poblanos, el nopal, la cochinilla, flores de cempasuchil, productos de la milpa de
traspatio, entre otros.

Al final resulta interesante responder a la pregunta ;a qué sabe y como se ve México?, esto
de acuerdo con lo anteriormente expuesto, lo han respondido desde hace mucho tiempo
los intereses que se ponen en juego, concretados mediante acuerdos politicos o empresa-
riales que acaparan produccion distribuida nacional e internacionalmente.
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Dentro de las expresiones culturales identitarias mas importantes de los pueblos alrededor del mundo, se
encuentra la cocina tradicional de cada region la cudl, a través de sus procesos culinarios y la diversidad de
sus insumos, refleja los usos, costumbres, tradiciones, creencias y saberes, tanto de sus pobladores como de
quienes los antecedieron, traduciendo muchas veces sus preparaciones en emblematicos platillos, que hacen la
suerte de embajadores del ser y quehacer de las comunidades. Como muestra obligada de la gran diversidad y
riqueza patrimonial de la cocina tradicional en el centro de la Republica Mexicana, puntualmente en Estado
de Morelos, ubicado en el corazén de México, la Cultura Tlahuica ha brindado al mundo deliciosas propuestas
gastronomicas que, ademas de su incomparable sabor, se caracterizan por su delicada y acertada combinacién
de ingredientes los cuales, debido a su alto y variado contenido en verduras, flores, insectos y leguminosas,
posee un evidente nivel nutricional. El objetivo del presente trabajo es relevar diversos aspectos de la cocina
tradicional Morelense desde su origen Tlahuica que, a lo largo de la historia, se ha reafirmado y recreado en
un entorno rico en tradiciones mismo que, desde sus primeras manifestaciones hasta el presente, ha contado
con un entorno inigualable por su clima y la diversidad de sus productos, siendo reconocida no sélo por su
delicioso sabor, sino también por su diversidad y valor cultural en la herbolaria, la cocina ento, diversos pro-
ductos de maiz o nopal, sélo por mencionar algunos ejemplos, asi como su evidente relevancia en el desarrollo
agroecondmico de las comunidades primordialmente rurales de la region.

#Patrimonio, #Cultura, #Cocina,
#Rural, #Tlahuica
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introduccion

La cocina tradicional mexicana, su entorno, productos y recetas compartidas por generaciones, han hecho las
veces de testigos vivos de tradicion, evocando recuerdos entranables de la sazon de las abuelas, el asado del tio
o la cazuela de mole de la boda. Encerrando sabores y recuerdos, cada platillo se establece como testigo silente
de historias de familia aderezadas por la vida cotidiana, las fiestas memorables, los secretos de sus habitantes y
mucha, pero mucha convivencia. Como decian las personas de antafio “lo que ocurre en la cocina, ocurre en
el corazon’, siendo estos espacios el centro del hogar, la vuelta al vientre materno, donde se alimentan suefios
y se nutren esperanzas.

Hablar de cocina tradicional mexicana es referirse a la identidad de pueblos y regiones, es remitirse tanto a los
recuerdos personales como a los imaginarios de las comunidades. Al surgir en un pais lleno de color y tradi-
cion, las cocinas de los diversos Estados proporcionan elementos que las caracterizan ;como pensar en Oaxaca
sin recordar esas grandes cazuelas colgantes y sus enormes cucharas de madera para los diversos moles?;co-
mo olvidar las cocinas Poblanas engalanadas por mosaicos de talavera, que dibujan patrones exquisitos como
marco perfecto para los chiles en nogada?;cémo borrar de la memoria el olor a lefia, a barro humedecido y
una fiesta de esencias de hierbas, frutas y caldos Queretanos? Pues justo asi ;como pensar en Morelos sin ese
perfumado olor a guayaba, a cecina, a flores mil, al tlecuil con la tortilla inflada, a tamales nejos o de bagre con
nopales, a frijoles con arroz, aromatizados por una buena rama de epazote? Evocaciones que remiten a la fiesta
de sabores de las comunidades que honran su pasado y miran con esperanza a un futuro con memoria, para
no perder su esencia, para no olvidar y para agradecer lo que la tierra madre, cada vez con mas desafios ante el
uso irracional de la misma, atn brinda a sus pobladores.

Entrafiables momentos inician al compartir en el SOPA 23 las delicias de la Cocina Tradicional Iberoameri-
cana. Y como colofén de esta introduccion, no sobra mencionar que estas palabras han sido inspiradas por el
encuentro de la familia, de los hermanos “soperos”, que han aceptado la invitacion a esta celebracion de sabores
Y, sobre todo, a rendir un homenaje a la vida y al privilegio de coincidir en sus comunidades jBienvenidos a
Morelos y su fiesta del sabor!

los tlahuicas en Morelos

Para iniciar con el recorrido por la tradicién culinaria morelense, es importante comprender su origen desde
los primeros grupos que poblaron la region. Como es ya ampliamente conocido, la cocina tradicional mexica-
na es una amalgama de culturas e ingredientes que, a lo largo del tiempo, se han ido sintetizando para carac-
terizar los platillos de cada region. Desde sus origenes prehispanicos hasta la inmensa variedad de influencias
posteriores de las culturas espafiola, latinoamericana, oriental, francesa, inglesa o alemana, entre muchas, la
oferta gastronémica que se puede encontrar en Morelos es razén y producto de una realidad global que desafia
a la tradicion y, por esto, vale recordar el placer de degustar las variaciones de platillos regionales que son no
solo deliciosos, sino también la oportunidad de experimentar y vivir la aventura del sabor que bien vale la pena,
y para el caso que nos ocupa, sera la cocina Tlahuica en el Estado de Morelos el inicio de este viaje.
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Al igual que en diversas culturas mesoamericanas, la base de los platillos tlahuicas han
sido ingredientes tales como el maiz, el chile, la calabaza y el frijol, pero también aves y
peces, tal como lo refieren cddices, manuscritos y documentos realizados por los cronis-
tas espafoles, y como ejemplo, la referencia de la comida en La Historia verdadera de
la Conquista de la Nueva Espana, donde el Bernal Diaz del Castillo narra en uno de sus
escritos, la forma en que eran recibidos él y sus compatriotas diciendo: “..y alli trajeron
indias para que hiciesen pan de su maiz, y gallinas y fruta y pescado” (LEON-PORTILLA,
2018), como muestra de lo que la comida representaba para convidar a sus visitantes e
igualmente enuncia, en este breve fragmento, diversos ingredientes y desde luego el im-
prescindible maiz.

De acuerdo con trabajos realizados por Michael Smith, los pueblos en Morelos se fun-
daron después de la caida de Xochicalco y antes de la conquista espafiola, nombrando a
este tiempo como “Posclasico’, periodo en el que los historiadores ubican la fundaciéon de
Cuauhnahuac o lo que ahora es la ciudad de Cuernavaca, urbe considerada entre las mas
importantes de México central y que sus habitantes -principalmente tlahuicas y xochi-
milcas- desempefiaron un papel relevante en las dinamicas historicas de toda esta region
(SMITH, 2010).

Los pueblos tlahuicas se desarrollaron principalmente en tres Estados, Guerrero, Estado
de México y Morelos, siendo éste tltimo reconocido por su periodo de dominacién y el
nahuatl como veiculo de comunicacién, prevaleciendo aun la lengua originaria en algu-
nas regiones. Como parte de la cosmovision de los pueblos tlauicas, sus costumbres y tra-
diciones se reflejan en las fiestas, en las ceremonias, en el trabajo colectivo y en el espacio
del gobierno tradicional que ha caracterizado su identidad y orgullo (ALVAREZ, 2006).

Morelos cuenta con diversos micro climas que van desde el frio en las montanas de Zem-
poala, hasta ambientes de clima calido como Mazatepec o Jojutla, condicién que ha per-
mitido el desarrollo de una biodiversidad que, histéricamente y hasta el presente, es de
gran atractivo para los diversos grupos humanos que han migrado a la region, aun des-
de tiempos antiguos y como ejemplo puntual, la llegada de Hernan Cortés a territorio
Tlahuica, luego de la caida de Tenochtitlan, motivé el inicio del cultivo de plantas de cana
que, debido a su alto valor en el mercado colonial, tom¢ gran relevancia para la economia
de la region, dejando paulatinamente en segundo plano a cultivos y sistemas tradicionales
de produccién de los pueblos originarios, como en el caso de la chia y de la milpa (UMA,
2023).

Como sello y herencia de la cosmovision tlahuica, desde tiempos ancestrales y hasta hoy
en dia, el valor del trabajo colectivo para el bien comun, el amor a la tierra y la familia, han
caracterizado la via social de organizacion y sus formas de produccion, fomentando que
la base del desarrollo de las zonas rurales morelenses se encuentre en el campo, entorno
donde se realizan cultivos de temporal tales como el maiz y frijol para autoconsumo, asi
como chile, calabaza o jitomate para uso propio o para su venta en el mercado local y en
algunos casos el regional, al que asisten los pobladores para vender o intercambiar pro-
ductos, en algunos casos a través del trueque (CEDIPIEM, 2015).
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cosmovision alimentaria ancestral: maiz y frijol
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Los Tlahuicas como parte de los pueblos originarios, comparten vinculos ancestrales
colectivos con la tierra y los recursos naturales de su entorno, que se manifiestan a través
de los conocimientos heredados de un pasado prehispanico y colonial, el cual se comple-
menta mediante el constante contacto con otras culturas, reconociendo a la naturaleza
como la proveedora de alimentos, por eso la respetan y mantienen una relaciéon armoni-
ca (UAEM, 2010).

Considerando estudios arqueoldgicos realizados en Tehuacan, Puebla, se asevera que el
maiz es originario de México y que su cultivo inicié hace siete mil afos, cuando la po-
sibilidad de cultivo de dicha planta generé condiciones para que los grupos némadas se
volvieran sedentarios. De acuerdo con diversos estudios “hace aproximadamente 7.000
afos que se domestico el maiz a partir de la planta conocida como teozintle (zea mays)”
(VARGAS, 2015:37). El denominado elote mesoamericano (la palabra “maiz” viene del
caribe) era, y es hasta el presente, uno de los cultivos mas consumido por las culturas
prehispanicas y no sdlo se utiliza para la elaboracion de alimentos, sino también como
parte importante de sus ceremonias religiosas (VARGAS, 2015).

Respecto a la produccion del frijol, se han encontrado restos de esta planta que datan de
los periodos Preclasico y Clasico en diferentes sitios arqueologicos, asi como en pinturas
murales prehispanicas incluyendo en Teotihuacan y en Zacuala; hallazgos confirman
que el frijol era cultivado en Mesoamérica hace ya 9.000 afios y que fue una de las princi-
pales especies que se integré a la dieta basica de las culturas indigenas. El nombre en na-
huatl de esta planta y semilla es ayocote, aunque la fonética espanola la derivé en ayocote,
mismo que en realidad es una especie del frijol (SECRETARIA DE AGRICULTURA Y
DESARROLLO RURAL, 2019).

El frijol y el maiz, combinado con el chile, son productos infaltables en la dieta de los
mexicanos y son muestra de la cosmovision alimentaria ancestral que, hasta el dia de
hoy, deleita los paladares mas exigentes. Entre los platillos de origen prehispanico, de
manera general, se pueden considerar a las tortillas de maiz, el atole, los tamales, las di-
versas salsas, el consumo del guajolote, de insectos y de productos lacustres. El consumo
de agua natural era la practica comun y en ocasiones se le agregaban chia; diferentes be-
bidas a base de cacao y el reconocido pulque, entre otras bebidas fermentadas (VARGAS,
2015) y de los alimentos originarios o domesticados en México se encuentra productos
como maiz, calabaza, chile, frijol, jitomate, tomate, ayocétl, chia, camote, cacao, aguaca-
te, papaya, ciruela amarilla, guanabana, guayaba, jicama, mamey, zapote, pifa, pitahaya,
tuna, innumerables tipos de quelites, flores como el zompantle y la flor de calabaza; gran
variedad de hongos; saborizantes como el achiote, epazote, vainilla y pimienta gorda
(VARGAS, 2015:39-43).

Como es posible imaginar, hoy en dia no seria prudente plantear un purismo en origenes
y recetas de los diversos platillos tradicionales tlahuicas, pero si se pueden identificar en
sus ingredientes y formas de preparacion, los usos y costumbres heredados que motivan
los caracteristicos sabores de la region y mas que nunca, tratdndose de un encuentro para
hablar de la cocina tradicional, de la provocacion se ha pasado a la accidn, para identifi-
car los platillos mas emblematicos de Morelos y sus alrededores.
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cocina tradicional en Morelos

El Estado de Morelos destaca en México por el cultivo principalmente de nopal, cana de azucar, tomate rojo,

aguacate y sorgo de grano, asi como el primer lugar en exportacion de nopal y segundo en higo Secretaria de

Agricultura y Desarrollo Rural (2019). Adicionalmente, la produccién arrocera ha sido un importante deto-

nador de la economia campesina, asi como en la configuracion del territorio desde épocas muy tempranas
(WARMAN, 1976).

Con una actividad turistica preponderante en el Estado y su cercania a una de las urbes mas pobladas del mun-

do como lo es la Ciudad de México, la cocina tipica de Morelos es una de las razones y principal atractivo de
quienes buscan una oferta gastronémica variada y de calidad, ademas de un entorno histérico y de naturaleza
que completa la experiencia de quienes lo eligen como un destino.

Si se pregunta a los morelenses de diversas regiones, seguramente mencionaran platillos tipicos como los hon-
gos con cazahuate, la salsa de jumiles o escamoles con tortillas azules, los frijoles ayocotes con bolitas de masa,
el conejo en chileajo, la cecina con crema y queso fresco, el espinazo de cerdo con chiles amartajados, que re-
presentan una delicia digna de probar. También se deben considerar antojitos tales como quesadillas rellenas
de diversos ingredientes como huitlacoche (hongo del maiz también conocido como cuitlacoche, giiitlacoche,
huiclacoche, quitlacoche), tinga de pollo, chicharrén en salsa o rajas con queso o unos sabrosos pambazos
rellenos de chorizo con papa o el mole verde de pepita, el mole estilo Tlayacapan o el mole al estilo Morelos,

al igual que las huilotas en escabeche y los tamales de bagre, todos ellos de gran deleite para los habitantes y
visitantes.

Desde luego no se pueden dejar de mencionar las bebidas tradicionales espirituosas o sin alcohol tales como el

aguardiente de Zacualpan, el pulque de Huitzilac, los toritos, el tepache, el mezcal de Palpan y el rompope de

Tehuixtla, y para refrescarse el agua de betabel o “lagrimas de la Virgen” (bebida tipica de cuaresma), el agua

de cacao, el agua de cebada o la de mezquite, el balché, el achocote y el uvate y, como no debe faltar el postre,
ademas de una gama de dulces pasteles, empanadas con ingredientes de la region, se incluyen los tlatoquiles,

dulce de platano manzano cocido con agua y piloncillo.

Como es posible imaginar, la variedad es grande, asi que, para objeto de este escrito, luego de un acalorado de-
bate, se comparte una seleccion de aquellos platillos mas representativos y que estan jpara chuparse los dedos!

l

Arroz de Morelos: Aunque el arroz es un platillo que se puede encontrar en todo México y sus prepa-
raciones son muy variadas, el arroz de Morelos es identificado como uno de los mejores de México.
Cuenta con denominacién de origen, esto significa que la calidad de este producto es considerado
gourmet por su siembra tipo artesanal, condiciones de la tierra y climatologicas del Estado, lo cual
lo ha llevado a ganar premios nacionales e internacionales y, acompafiado con un huevo estrellado,
frijoles o una salsa recién hecha, satisface hasta los mas exigentes.

Cecina de Yecapixtla: Es uno de las especialidades mas populares que recibe parte de su nombre por
ser originaria del pueblo de Yecapixtla. Esta carne curada con sal y secada al sol, rescata la técnica
que antiguamente se usaba para conservar la carne y que aun se aplica en el presente, dindole un
delicioso sabor que, combinado con unas tortillitas hechas a mano, crema, queso fresco, ensalada
de nopales y una buena salsa preparada en molcajete, es una de las consentidas de la gastronomia
regional.

Flores de Frijolillo/Colorin o Zompantle/flor de Jamaica/flor de calabaza: Siendo Morelos un lu-
gar donde abundan las flores, no podia faltar este espectacular cuarteto:
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El frijolillo es una pequena flor roja silvestre que se encuentra en el bosque en el mes de septiembre u octubre y
es recolectada solamente por los niflos y mujeres. Por su parte el arbol de colorin, pemuche, machete, pichoco
o zompantle, crece en un arbol de la familia de las leguminosas; la preparacion de ambas flores es muy similar.
Se revuelven con huevo, queso y un poquito de harina y se hacen tortitas para posteriormente agregarlas a salsa
roja o verde. También se cocinan en frijoles negros o en tomate en mole verde o rojo.

La flor de calabaza que, como su nombre lo dice proviene de una de las curbitdceas mas populares en la gastro-
nomia de México y el mundo, es ampliamente conocida por su agradable sabor y es utilizada para el relleno de
quesadillas, en salsas, sopas y caldos, de alta demanda por extraordinarias propiedades como un bajo aporte
calérico y coadyuvante en problemas digestivos.

Y finalmente la flor de jamaica, que en realidad es una licencia mencionarla pues, aunque no es tlahuica, ha
sido adoptada de Africay Asia como acompafiante de platillos mexicanos pues, ademés de ser muy refrescante,
es rica en antioxidantes y evita la hipertension y el colesterol alto lo que la vuelve cardio protector.

Frijoles Ayocotes con adobo: Los Ayocotes son un tipo de frijol de tamafo mas grande que el co-
mun y de color morado, se puede preparar en diferentes platillos, ya sea como acompafnamiento del
mole o en Morelos suelen prepararse en adobo o con mole rojo y se acompanan de carne de cerdo,
o incluso con manitas de cerdo.

Huauzontles: Este es uno de los super-alimentos que México ha aportado al mundo, ya que contiene
muchas propiedades benéficas para la salud como antioxidantes y vitaminas A, E y C, calcio, hierro
y fésforo. En el México de Moctezuma era también considerado como un alimento principal, igual
que el maiz, el frijol, el amaranto y la chia. En Morelos se prepara relleno de queso, capeado y bana-
dos en un caldillo de jitomate.

Itacates de Tepoztldn: Los itacates son triangulos hechos con masa de maiz, manteca y queso, lo que
les da un sabor muy caracteristico. Se piden sencillamente con crema y queso por dentro o también
pueden rellenarse de guisados, como papas con chorizo, pollo, cecina, entre otros y la infaltable
salsa.

Pipidn Verde: Es un tipo de mole verde hecho como base con pepitas de calabaza seca y tostada,
molidas con hojas de aguacate, chile fresco, tomates, especias, ajo y cebolla. Su textura es tersa y su
sabor es incomparable. Se puede comer con pollo o carne de cerdo, y es costumbre acompanarlo con
un tamal de sal. Es un platillo tipico en las fiestas patronales, dia de muertos y eventos especiales,
pero lo puedes disfrutar todo el afio en los restaurantes de comida mexicana morelense.

Pozole Blanco: Este platillo es considerado un icono de la gastronomia nacional porque se prepara
en muchas regiones del pais, pero en Morelos el caldo abase de maiz cacahuazintle y carne de cerdo
o pollo se acompana con aguacate, cebolla, orégano, chile piquin, limén y frecuentemente se com-
plementas con tacos dorados.

Sopa de Hongos: La sopa de hongos es uno de los platillos tipicos muy solicitado en Morelos, que se
prepara con hongos de cazahuate que abundan en los bosques.
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Tamales de Pescado: Este es otro claro ejemplo de los platillos heredados de la época prehispanica,
ya que su preparacion consiste en envolver una mojarra o bagre en una hoja de maiz (de ahi el nom-
bre de tamalli que significa envuelto) aderezado con una salsa verde o roja. No lleva masa como los
tamales tradicionales, sino que la envoltura ayuda a la coccién perfecta del pescado a fuego lento en
un comal, dandole un sabor ahumado por la hoja del maiz tatemada. Es un cldsico de la regién sur
del Estado, muy saludable y de sabor irresistible. Se puede encontrar sobre todo en Coatetelco, en el
municipio de Miacatlan, Amacuzac, Yautepec y Temixco.

Tacos Acorazados: Es verdad que México es reconocido por el consumo de tacos en una gama
inmensa de variedades, pero los acorazados se distinguen por ser una comida completa por sus
porciones son enormes. El taco se sirve regularmente en doble tortilla hecha a mano con una cama
de arroz rojo y un guisado encima, ya sea huevo duro, milanesa, chile relleno, tortita de papa, chi-
charrén en salsa verde o cualquier guisado. Se dice que su origen esta en Cuautla y de ahi llego6 a
Cuernavaca. Una version cuenta que fueron inventados en tiempos de la Revolucion y que su nom-
bre proviene de los barcos acorazados que se utilizan en las Guerras. La verdad es que, independien-
temente de su origen, en Morelos se ha vuelto toda una especialidad.

Tacos de Chapulines, jumiles, escamoles y gusanos de encino: La cocina ento es una rama de la gas-
tronomia y se define como la forma creativa de preparar platos empleando como ingrediente prin-
cipal una o mas especies de insectos, aracnidos o miriapodos y, en esta corriente, las especialidades
morelenses se distinguen para empezar por sus chapilines, platillo para los intrépidos que gustan de
sabores exoticos. Aunque a algunas personas les puede parecer inconcebible comer insectos, en la
comida prehispanica era una practica comin. Como una de las razones para animarse a probarlos,
es importante saber que los chapulines son una buena fuente de proteinas y, sazonados con chile,
limén, sal, se pueden disfrutar acompanados con una tortilla hecha a mano y una buena salsa de
guacamole.

Entre otras especialidades que se consumen en el Estado, los jumiles gozan de buena popularidad.
Sus adeptos aseguran que le dan un sabor agradable a la salsa o en guisado. Se muelen en la salsa en
pollo o cerdo verde. Se consumen de octubre a noviembre; otra alternativa son los gusanos de enci-
no se encuentran en arboles secos, viven dentro de los troncos, se colectan y se comen asados. Son
ricos en tacos o como botana. Se encuentran en cualquier temporada; y finalmente, los escamoles
(del nahuatl azcatl, hormiga, y molli, guiso) que son larvas de la hormiga giiijera Liometopum api-
culatum, muy apreciadas en México desde tiempos prehispanicos, cuando en temporada formaban
parte de la alimentacion cotidiana de los habitantes de Mesoamérica.

Tlacoyos: Este es otro de los favoritos de la gastronomia de Morelos, los tlacoyos, en varios munici-
pios de Morelos se rellenan de haba, frijol chino, frijol negro, requesén o chales, que es el asiento del
chicharrén, acompanados de su salsa y queso, la tradicién en Morelos es que se cocinan en comal de
barro (Tlecuil) con cal en lugar de grasa.

Y para cerrar con dulces sabores... Nieves principalmente en el Pueblo Magico de Tepoztlan, toda
una tradicion de la Gastronomia de Morelos; el Chorreado, bebida hecha a base de chocolate y el
Tecui, bebida preparada a base de frutas.
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conclusiones

La cocina tradicional mexicana y de forma particular la tlahuica, es testimonio de la cultu-
ra historica del pais, que se manifiesta a través de su enorme variedad de sabores, colores,
texturas e ingredientes que forman parte no sélo de un patrimonio de la humanidad, sino
también representa la vida diaria de los mexicanos, por eso ha sido enriquecida por las
aportaciones de generacion en generacion y por las diferentes regiones del pais.

En 2006, la Convencién del Patrimonio Cultural Inmaterial consideré como patrimonio
vivo: tradiciones, rituales, festividades y costumbres ancestrales que animan y dinami-
zan la vida de comunidades y pueblos (UNESCO, 2010) y, sin duda, la cocina tradicional
destaca como un elemento identitario que conforma el imaginario de los pueblos en cada
ritual, evento festivo y hasta en la conformacion de la vida colectiva y familiar en general.

El reconocimiento de la UNESCO a la cocina tradicional mexicana como patrimonio de
la humanidad se otorgd por los siguientes elementos:

...es un modelo cultural completo que comprende actividades agrarias, prdcticas
rituales, conocimientos antiguos, técnicas culinarias, costumbres y modos de com-
portamiento comunitarios ancestrales. Esto ha llegado a ser posible gracias a la
participacion de la colectividad en toda la cadena alimentaria tradicional: desde
la siembra y recoleccion de las cosechas hasta la preparacion culinaria y la degus-
tacion de los manjares |[...].

El arte culinario mexicano es muy elaborado y esta cargado de simbolos [...]. Se
pueden encontrar agrupaciones de cocineras y de otras personas practicantes
de las tradiciones culinarias [...]. Sus conocimientos y técnicas son una expre-
sion de la identidad comunitaria y permiten fortalecer los vinculos sociales y
consolidar el sentimiento de identidad en el ambito nacional, regional y local
(UNESCO, 2010).

Asi, la responsabilidad de proteger la sabiduria adquirida a través de las expresiones cultu-
rales, como la cocina tradicional, conduce a la cosnciencia de los pueblos, a la salvaguarda
de los entornos productores de insumos, a las manos que trabajan para mantener viva la
salud, la tradicion y la vida.

La cocina tadicional no es un tema menor, es un tema que conduce a la consciencia de
las practicas sustentables, a la defensa de la identidad, al establecimieto de vinculos fra-
ternales que refuercen una cultura de paz y a la enorme necesidad de proteger a la tierra,
para pedir y bendecir los frutos que ofrenda la Pachamama con el agradecimiento por las
cosechas y el buen tiempo, por los animales y la abundancia del suelo. Para salvaguardar la
cocina es necesario proteger también los sistemas agroecoldgicos. La responsabilidad es de
todos los sectores involucrados, dependencias federales, estatales y municipales, sociedad
civil y las comunidades.--
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Cuando se habla de la casa de adobe, comiinmente se remite a construcciones sin valor, un cuarto para los
campesinos, elaboradas al azar. Sin imaginar que en ella se oculta todo un sistema de valores, significados,
rituales, saberes constructivos, alimentacion familiar y agricultura. Es el lugar para proveer de vida y ali-
mento a la familia, a través del cuezcomate y el tlecuil, considerados sagrados, vinculados con el campo, la
siembra y cosecha del maiz. En Metepec, Morelos, comunidad ubicada en las faldas del volcan Popocatépetl
se encuentra el mayor nimero de casas de adobe de la region con las caracteristicas singulares referidas.
No obstante, algunas practicas alimentarias de la vida cotidiana y los espacios de esta casa, se ven amena-
zados, con tendencia a modificaciones forzadas, como consecuencia de los procesos de modernizacion. La
investigacion plantea que, a través del reconocimiento de los saberes locales y el involucramiento de los
actores sociales en la valoracion, cuidado y transmision del cuezcomate, el tlecuil y las practicas alimenta-
rias cotidianas de la casa de adobe, se podria incidir en el fortalecimiento del desarrollo local; mejorar las
condiciones de vida alimentaria, social, y cultural de los habitantes de Metepec, Morelos; y garantizar su
continuidad a las siguientes generaciones. El objetivo es reconocer los saberes gestados en las comunidades
rurales y sus formas de habitar. Para este proceso se propone la metodologia de la investigacion accién, fun-
damentada en la observacion, reflexion y la puesta en practica con la participacion social. Consta de cuatro
etapas, desarrolladas a lo largo de la exposicion, en la ultima se adiciona la motivacién para la asimilacién
del conocimiento de los actores locales hacia la continuidad.

#Cuezcomate, #Tlecuil, #Cocina,
#Casa de adobe.
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introduccion

La importancia del reconocimiento de los saberes gestados en las comunidades rurales y sus formas de habitar
estriba en su autenticidad, sus valores y significados que estructuran el marco social, cultural y natural, de re-
ferencia y expresion de los habitantes; es decir, manifestaciones singulares que permiten comprender cémo los
grupos sociales construyen su propio desarrollo. Tal es el caso de Metepec, Morelos, comunidad distinguida
por las casas de adobe y sus habitantes; patrimonio cultural material e inmaterial, que conoceremos a lo largo
de este documento para discernir como se van tejiendo los valores culturales y alimentarios. La casa de adobe
es el lugar para proveer de vida y alimento a la familia, en sus espacios como el patio y la cocina se encuentra el
cuezcomate y el tlecuil, lugares considerados sagrados, vinculados con el campo, la siembra y cosecha del maiz.

En la actualidad algunas practicas alimentarias de la vida cotidiana y los espacios de la casa de adobe vincula-
dos a éstas, se ven amenazados, con tendencia a modificaciones forzadas, como consecuencia de los procesos
de modernizacién gestados en las dimensiones politico-econémica y sociocultural, que inciden en la percep-
cion y decisiones de los actores locales. Los problemas trascendentales son el desconocimiento y subvaloracién
del valor material e inmaterial de la casa de adobe; percepcion de pobreza; atraso y el abandono de las activi-
dades agricolas destinadas a la siembra del maiz y frijol. Con la pérdida fisico-espacial y simbdlica de esta casa,
se modifican las formas y condiciones de vida de los habitantes, propiciando su discontinuidad, aunada a un
desarrollo deteriorante, orientado a la desvinculacién con el medio natural, social y cultural.

Ante dichas circunstancias, la presente investigacion plantea que, a través del reconocimiento de los saberes
locales y el involucramiento de los actores sociales en la valoracién, cuidado y transmisiéon del cuezcomate,
el tlecuil y las practicas alimentarias cotidianas en la casa de adobe, se podria incidir en el fortalecimiento del
desarrollo local; mejorar las condiciones de vida alimentaria, social y cultural de los habitantes de Metepec,
Morelos; y garantizar su continuidad a las siguientes generaciones. Por tanto, el objetivo del presente trabajo
busca reconocer los saberes gestados en las comunidades rurales y sus formas de habitar, vinculados con el
cuezcomate, el tlecuil y las practicas alimentarias cotidianas de la casa de adobe, para el fortalecimiento del
desarrollo local y su continuidad a las siguientes generaciones.

Se propone la metodologia de la investigacion accién, mediante un proceso que consiste en la comprension de
concepciones cotidianas de los actores y poner en practica la solucién con la participacion social dentro de un
marco mutuamente aprobado. Para ello se establecen cuatro etapas, la primera consta de un analisis espacial
y constructivo donde se identifican las caracteristicas del cuezcomate, y el telcuil. La segunda se desarrolla a
través de la entrevista abierta hacia los habitantes, para identificar la relacién que guarda la casa de adobe, con
el campo, la siembra de maiz y la alimentacién familiar. En la tercera se identifican y caracterizan las practicas,
saberes y rituales que se realizan en el campo, en los espacios y lugares de la casa de adobe; el cuezcomate, el
tlecuil, y el altar. La cuarta se fundamenta en las fases de Solovieva y Quintanar 2021, para la asimilacion del
conocimiento, motivando a las familias Martinez y Ramos a rehabilitar, cuidar y transmitir el tlecuil con el
pretil de la cocina, asi como la preparacion del atole de frijol ayocote.
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la casa de adobe en Metepec, Morelos

Metepec, Morelos, comunidad ubicada en las faldas del volcan Popocatépetl, en la regién nor- oriente de la
entidad. Es el lugar donde se encuentra el mayor niimero de casas de adobe con las caracteristicas singulares
referidas, posee una poblacion total de 2942 habitantes acorde al Instituto Nacional de Estadistica y Geografia
(https://www.inegi.org.mx/), pertenece al municipio de Ocuituco. La casa de adobe en Metepec, es el universo,
el todo, alineada a la calle, inscrita en un terreno rectangular con superficie promedio de 972 m* La pendiente
considerable del lugar, obliga a los habitantes a nivelar los terrenos o solares en plataformas, sostenidas con
muros de contencidn y tecorrales para edificarlas. Su construccién nos remite a 80 afios atras, son las mejor
conservadas por sus caracteristicas sismorresistentes, se localizan alineadas a lo largo de las dos calles princi-
pales. Posee una tipologia espacial constituida por un sistema de espacios y lugares como la cocina de tlecuil;
la cocina de adentro; el patio; el solar o corral, el cuarto de dormir; el altar; el cuezcomate y el tlecuil. Los tres
ultimos son considerados lugares sagrados de la casa, por representar un 4mbito de la vida cotidiana, definido
por la identidad de los habitantes, tal como lo sefiala Garcia (2004) “los haceres de la vida diaria crean y articu-
lan lugares y dan movimiento a su interior, haciéndolo depositario de necesidades, deseos” (p.68).

El patio es un espacio multifuncional, el corazén de la casa, es el primer espacio al ingresar de la calle, espacio
central y articulador. Su superficie promedio es de 132m?, lo configuran los cuartos de dormir, la cocina de
adentro y la cocina de tlecuil. Su configuracién se va modificando en dimensiones, nimero y forma acorde al
aumento de la familia extensa. El piso es de tierra compactada, piedra o cemento, por las noches las estrellas
lo cubren con un domo celeste. En su interior y de forma central se ubica el cuezcomate. El uso del patio es de
tipo social, para las actividades de convivencia familiar y econémico-agricolas.

En la cocina de tlecuil, se ubica el tlecuil con su pretil, lugar donde se hacen las tortillas de maiz, la prepara-
cién y coccion de los alimentos diarios de la familia. Esta cocina esta construida con materiales locales como
morillos de madera, tablas, adobe, etc. Su ubicacién dentro de la casa es dindmica, va cambiando de lugar en
lugar, alrededor del patio. Su superficie oscila entre los 4m? y 19 m? es un espacio cubierto y semiabierto en su
perimetro; sus muros o elementos delimitantes permiten la salida del humo a través de las corrientes de aire.

el cuezcomate y el maiz, riqueza familiar

La informacion presentada en los siguientes apartados es resultado de las concepciones cotidianas de los acto-
res locales y analisis de las autoras, organizada en tres etapas de investigacion. En la primera etapa se obtuvo in-
formacion espacial y constructiva del cuezcomate y el telcuil. En la segunda se desarrollaron entrevistas abierta
hacia los habitantes, para identificar la relacion que guarda la casa de adobe, con el campo, la siembra de maiz
y la alimentacion familiar. En la tercera se identificaron y caracterizaron las practicas, saberes y rituales que se
realizan en el campo, los espacios y lugares de la casa de adobe; el cuezcomate, el tlecuil y el altar.

El cuezcomate es el lugar para guardar el maiz; simboliza un lugar sagrado, en €l se gestan significados y ritua-
les. Su ubicacion esta en el centro del patio de las casas de adobe; representa el sustento de la familia; la alimen-
tacion durante el ciclo anual. Posee forma de olla y su elaboracién es a base de lodo y zacate tejido, de “vuelta
y vuelta” En la actualidad, atn es factible observar 30 ejemplares en la comunidad de Metepec, Morelos. Es el
componente central de la configuracion de la casa de adobe y representa la herencia prehispanica viva, relacio-
nada con el cultivo de maiz, el almacenamiento y la alimentacion, en la figura 1 se observa un cuezcomate de
Metepec, Morelos. Guerrero (2011) y Alpuche (2015) coinciden en el origen del cuezcomate como elemento
prehispanico.
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Figura 1. El cuezcomate
El cuezcomate ubicado en el centro del patio de la casa de adobe
en Metepec, Morelos, 2023.
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Existe una relacidn intrinseca entre el territorio, la casa y la alimentacion. El territorio
permite la reproduccion de la vida; es fuente de recursos alimentarios. La casa es el lugar
para vigorizar la vida, la alimentacion, y la elaboracién de la comida diaria. La siembra
del maiz y su almacenamiento son practicas ciclicas sagradas, unidas a elementos paisa-
jisticos y bioculturales del territorio. El proceso de la siembra del maiz de temporal inicia
con la seleccion de los mejores granos y su bendicion en ceremonias religiosas del mes de
abril y mayo en la iglesia de la Natividad y en la celebracion de San Isidro Labrador el 15
de mayo, en los dos calvarios localizados en el cerro Metepetzin y Mahoma.

En el mes de mayo continua la siguiente fase, concierne a la siembra del maiz; una vez ini-
ciado el temporal, se llevan las semillas a los campos ubicados en el paraje denominado
Mahoma, se van depositando en los surcos trazados por el arado, participan los peones,
el propietario y familiares. El inicio del ciclo de la siembra, tiene un vinculo con la casa
de adobe, la familia y el cuezcomate. En el techo del cuezcomate se ubica la cruz, que es
bajada y llevada hasta el terreno para colocarse al centro de la siembra, ahi permanecera
protectora y vigilante durante todo el temporal hasta la pizca, “se deja la cruz todo el
temporal”. En este tiempo se adorna con flores, se le echan cohetes y se pone la ofrenda
para una prospera cosecha. La tercera fase se denomina escarda, se realiza después de los
primeros cuarenta dias y la milpa ha alcanzado una altura aproximada de 10 cm, es el
mes de junio y la milpa esta lista para su primer cuidado, se quitan las hierbas silvestres,
se coloca el abono y se pasa el arado para realizar un movimiento de tierra, fijandola a
la planta para permitir la conduccion de la raiz al suelo. En esta actividad participan los
peones, el propietario y familiares. La cuarta fase corresponde al despacho, la milpa ha
alcanzado una altura aproximada de 60 cm y han transcurrido otros 40 dias después de
la escarda, es el mes de julio y agosto. Nuevamente se limpia o desmonta, se adiciona el
abono y pasa el arado moviendo la tierra para fijarla a la planta y darle resistencia para
soportar los vientos y las lluvias. Participan los peones, el propietario y familiares.

En el mes de septiembre la milpa comienza a jilotear, ha crecido lo suficiente y los elotes
estan listos para consumir o para dejar secar hasta transformarse en mazorca. El 28 de
septiembre se colocan cruces de pericdn, en las esquinas del terreno, en la entrada y en
algunas milpas, para proteger de los vientos que provoca el diablo que ha soltado San Mi-
guel Arcangel. En diciembre se inicia la ultima fase, la pizca, es la recoleccion de las ma-
zorcas, una vez terminada esta actividad se le nombra la acabada, la cruz que permanecio
al centro de la siembra es llevada hasta la casa de adobe junto con la cosecha. La mujer de
la casa sale a recibir la cosecha y la cruz con el sahumerio, se echan cohetes y la cruz es
adornada con flores para ser colocada en la parte superior del cuezcomate y resguardar el
sustento familiar. Asimismo, las mujeres preparan tamales y mole en la cocina del tlecuil
para recibir el grano y agradecer a los peones. Un plato con mole y tamales se coloca en la
ofrenda que se ubica en el altar del cuarto de dormir, en forma de agradecimiento por la
buena cosecha. Una vez depositada la mazorca en el cuezcomate, la familia extrae y des-
grana para el consumo diario, acorde a las necesidades alimentarias. Los nifios, nifias y
mujeres suben al cuezcomate con una canasta a sacar las mazorcas y reunidos en el patio
o en los cuartos, los integrantes de la familia desgranan el maiz con la elotera.

El cuezcomate tiene una capacidad para almacenar hasta sesenta y cinco cargas de maiz,
equivalente a sembrar seis hectareas de terreno. Llenar el cuezcomate es un sentimiento
de orgullo, de satisfaccion del hombre de la casa que va a proveer de alimento durante
el afo a toda su familia. “Yo lo voy a llenar un dia’, “voy a pasar todo el afio con el maiz’,
“me siento orgulloso de mi”, son expresiones de los habitantes con relacion al llenado del
cuezcomate. En la actualidad, para llenarlo se debe reunir la cosecha de varios hermanos
y su significado representa riqueza, abundancia, alimento, sustento familiar y vida.
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Este lugar se ubica en el centro del patio de las casas de adobe, frente a la puerta de en-
trada a la casa (entendida como el conjunto), se observa monumental e imponente desde
la calle. Su ubicacidén tiene un origen con el mantener a la vista el resguardo del maiz, el
sustento y riqueza familiar, desde todos los espacios de la casa, asi mismo, responde a una
necesidad de la representacion de la cosmovision como centro del universo. Posee una
forma circular que asemeja una olla de barro, dicha forma se relaciona de manera simbo-
lica acorde con Alpuche (2015), con la forma del ttero y se le considera madre protectora
del maiz. Su forma y estructura estable, deriva de un conocimiento local que se transmi-
tio de generacidn en generacion y son los maestros cuezcomateros los encargados de su
edificacion; en la actualidad no existe ningiin maestro cuezcomatero en la comunidad.
Las caracteristicas estructurales y el perfeccionamiento constructivo, han permitido su
estabilidad ante la presencia sismica de la zona por mas de 100 afos. El cuezcomate esta
constituido por cuatro elementos: el bordo o rodapié, la base, la olla y el techo con arma-
dura, representados en la figura 2.

Figura 2. Elementos del Cuezcomate
Representacion gréfica de los elementos que estructuran el cuezcomate
en Metepec, Morelos, 2023.

Techo con armadura

Base de piedra de canto rodado

Bordo de piedra de canto rodado o rodapié

l

Cuezcomate de Metepec, Morelos
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el tlecuil, lugar dador de vida y alimento

El tlecuil del nahuatl tlecuil, significa hogar, su origen se remonta hasta la etapa del florecimiento de las cultu-
ras prehispanicas. Previo a la llegada de los espafioles constaba de tres piedras colocadas a nivel de suelo. En la
actualidad se coloca sobre una base denominada pretil que tiene la funcion de mesa. “Después de 1535, nacen
fogones hechos de barro indigena con el disefio espaiol. El tlecuil y los anafres mexicas abandonan el suelo y
alcanzan la altura segtn el tamano de las ollas y la estatura de las guisanderas y cocineros” (CURIEL, 2004:31).
La mujer representa el centro y eje de la familia, del hogar y del universo, proveedora de vida y alimento, su
presencia en el tlecuil es de liderazgo, reverencia y de honra por todos los integrantes de la familia.

Para la alimentacion diaria familiar, se extraen mazorcas del cuezcomate, se desgrana y los granos se colocan
en una olla con agua y cal para preparar el nixtamal o nixcodmil; después de una hora de coccién sobre el tlecuil,
el nixtamal esta listo para dejarse reposar toda la noche y por la mafiana se muele en el molino comunitario.
El resultado de este proceso es la masa con la que elaboraran las tortillas y atoles, alimentos basicos de la dieta
diaria de las familias de Metepec. Las tortillas de maiz se elaboran amasando la masa con agua sobre el metate
ubicado en el pretil, para su cocimiento se utiliza el tlecuil y el comal de barro, las mujeres de la familia son las
comisionadas para emprender estas actividades. En este proceso utilizan olotes, la lefia y ramas secas de encino,
cedro, aguacate y durazno como combustible, daindole un toque de sabor especial a los alimentos, la figura 3
muestra el encendido del tlecuil.

Figura 3. Encendido del tlecuil
Uso de lena, hojas secas y olotes para el encendido del tlecuil.
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El tlecuil simboliza la unién familiar, el calor del hogar y la vida, es el lugar de la mujer y ella decide donde
construirlo, forma, tamano, materiales, acabado final y su orientacion para aprovechar los vientos. Asimismo,
decide la forma de preparacion de los alimentos, el horario de comida y la racién del alimento a la hora de
comer. La mujer que se sienta en la silla del tlecuil a moler y preparar los alimentos, es la maxima autoridad
femenina de la casa, es quien tiene mayor cantidad de afos de vida y a quien se le tiene obediencia. Los compo-
nentes del tlecuil son el tlecuil, pretil, gollete, silla y comal, en la figura 4 estan representados de forma grafica.

El tlecuil, es el lugar donde nace el fuego; hogar; y tiene una forma de C delimitada con
trozos de adobe, su altura oscila entre 20 y 28cm, su espesor es de 15cm, el diametro es de
50 a 70cm y la boca del tlecuil es de 30 a 35cm. En el centro de este espacio se ubica el go-
llete, lugar para poner la lefia que sera quemada. Sobre los adobes que delimitan la forma
del tlecuil se coloca el comal de barro, para el cocimiento de las tortillas de maiz, el comal
de fierro para la coccidon de alimentos en ollas, cazuelas, cacerolas, entre otras. Por tltimo,
para la coccion del nixtamal o nixcomil se montan dos piezas de herreria alargadas para
colocar la olla del nixcomil.

El pretil es base del tlecuil, ademas, se destina para colocar los utensilios de cocina, como
el metate, la tortillera, el chiquigiiite, cazuelas, ollas, jarros, cajete y es utilizado como mesa
para almorzar, comer y cenar. Su altura es de 45 a 55cm, su longitud promedio es de 1.50m
y el ancho es de 80cm, a su alrededor se sienta la familia a ingerir sus alimentos. El pretil se
construye con adobes al hilo o tizén y en el espacio central se rellena con tierra y padeceria
de tabique rojo recocido. Esta base la elaboran los hombres de la familia, atendiendo las
indicaciones de la mujer que lo utilizara. El acabado final; la apariencia lisa y definida, la
elaboran las mujeres, se le denomina alisar, mezclan ceniza y nejayote, el resultado es una
argamasa homogénea que se aplica con la mano.

El gollete, es el centro del tlecuil, algunos le llaman el ombligo, consta de un jarro enterra-
do bajo el nivel del pretil, tiene la funciéon de mantener la temperatura calida; almacena
las brasas calientes; y es facilitador del encendido del fuego. Tiene un didmetro de 10cm y
profundidad de 15cm.

La silla, junto al tlecuil y el pretil se destina un espacio para la colocacién de la silla de
madera, que cumple con la antropometria de la mujer que ocupa este lugar. Es una silla de
altura reducida, cada mujer la elije a su medida.

El comal, es de barro, los venden personas que vienen de Puebla, México y Morelos, son
ofrecidos de casa en casa. El comal de barro tiene un diametro de 55cm, es de tamano
grande, y hay de tamaio chico de didmetro 30cm. Antes de su uso se realiza su curada para
una perfecta coccion de la comida, evitar la filtracion y la adherencia de la tortilla. Para ello
se pone al fuego hasta calentar y se le unta con una escobeta la cal disuelta en agua, con
consistencia espesa hasta secarse con el calor concentrado.
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Figura 2. El tlecuil
Representacion de los elementos del tlecuil en las cocinas de
las casas de adobe en Metepec, Morelos.
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continuidad del tlecuil y practicas alimentarias

La continuidad de la casa de adobe, espacios, lugares y practicas alimentarias requieren de la implementacién
de estrategias participativas con los actores locales. Solovieva y Quintanar (2021), proponen etapas de conoci-
miento para el vinculo patrimonio-habitantes, donde se busca la asimilacién del conocimiento como proceso
que se va construyendo a través de la puesta en practica. Las etapas sefialadas se identificaran como fases en la
cuarta etapa de esta investigacion y se organizan en motivacion, orientacion de la accién, solucion de la accién
y conciencia de la accién. Como fase inicial se motivé a las familias Martinez y Ramos a rehabilitar, cuidar, y
transmitir el tlecuil con su pretil y a la preparacion culinaria del atole de ayocote. La orientacién de la accién
compete al consenso de las condiciones para llevar a cabo la intervencidn; la fase de solucién de la accién es
la puesta en practica del alisado del tlecuil con su pretil y la preparacion del atole de ayocote. En la fase de
conciencia de la accidn los habitantes participantes reflexionaron los beneficios logrados en relacion a la per-
cepcion de orden y belleza del espacio; los beneficios de tener un tlecuil con adobe y gollete (sustentabilidad,
sabores, comodidad, resistentes y belleza); la importancia de transmision a los jévenes y nifios de la comunidad
y la continuidad de la buena alimentacién a base de maiz, frijol y chile.
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Alisar el tlecuil; una actividad de valoracién, cuidado y transmision. Para iniciar con el proceso se identificd
en la comunidad un tlecuil en mal estado de conservacidn y posteriormente el acercamiento con la propietaria
C. Martina Martinez, para su motivacion e intervencion. El resultado fue satisfactorio, se mejoraron las condi-
ciones fisicas de la cocina, pretil y tlecuil en beneficio del desarrollo de la vida cotidiana de los habitantes. La
puesta en practica de la solucion es un proceso de ensefianza-aprendizaje-ensefianza compartida. La figura 5
muestra el resultado final del proceso de alisar el tlecuil.

Figura 5. Tlecuil alisado
La imagen muestra el resultado final de la intervencion o accién en el tlecuil.

Alisar el tlecuil es una accién que realizan las mujeres, para dar una apariencia uniforme y lisa del tlecuil y
pretil. Comtinmente lo hacen en dias previos a las celebraciones del pueblo, para dar una impresion de orden y
belleza. El alisar consiste en elaborar una mezcla de ceniza sobrante de la quema de lefia con el nejayote que se
obtiene de la coccidn del maiz y, por ultimo, se tiende la mezcla con la mano en capas sobre toda la superficie.
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Para la accién lo primero es la disposicion de los materiales y herramientas; nejayote, ceniza, agua para hume-
decer, pala, ayate, coladera, botes, y tina metalica. Le continta la limpieza del pretil y tlecuil; la identificacién
de fisuras, grietas, asentamientos y cavidades. Lo siguiente es el preparado de las mezclas; ceniza arneada en
una coladera de abertura de 2mm (ceniza gruesa para rellenos); ceniza arneada en un ayate de abertura de
0.5-1mm. (ceniza fina). Después de tener las cenizas arneadas se elaboran las mezclas gruesa y fina, ambas con
nejayote, la primera para rellenar y la segunda para dar el acabado final o liso al tlecuil.

La intervencion inicia con el relleno de cavidades, fracturas y fisuras; humectacion y relleno con trozos de ado-
be, arcilla y nejayote, en la figura 6 se observa esta fase del proceso. Después se nivela el pretil y se rellena con la
mezcla gruesa de ceniza — nejayote; al finalizar se dejan secar por treinta minutos los rellenos de las cavidades,
asentamientos y grietas. Una vez secas las superficies viene el acabado final, dandose tres capas de mezcla ce-
niza- nejayote; la primera capa requiere de la mezcla gruera para nivelar y emboquillar; la segunda mano con
acabado fino o liso debe cubrir todo el tlecuil y pretil y, por ultimo, se da la tercera mano con mezcla fina que
permite el perfeccionamiento del alisado.

. 5 R~ $ W
Figura 6. Relleno y reparacion de grietas en el tlecuil y pretil
Relleno de cavidades, grietas y fisura del tlecuil y pretil.
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Para concluir con las actividades se cura el comal con mezcla de cal agua, aplicada con una escobeta hasta secar
con el fuego del tlecuil. Esta accidn se practica cuando el comal se utiliza por primera vez, no obstante, cuando
guarda residuos de masa por el uso frecuente, también se debe volver a curar; el curado del comal permite una
adecuada coccidn de la tortilla.

La continuidad de alimentos ancestrales a base de maiz, frijol y chile, es una practica que debe permanecer viva
en la alimentacion. El atole de ayocote es un alimento que se prepara en dias especiales relacionado con fechas
cercanas a la siembra del maiz. Es una practica alimentaria llevada a cabo por las personas mayores de la casa,
las actuales generaciones la desconocen o les causa indiferencia. En el mes de mayo se motivo a la sefiora Ra-
mos a la preparacion culinaria del atole de ayocote, que ella sabe preparar desde que era joven, en la figura 7 se
le observa moviendo el atole. Acompanada de la familia de Yucary (amigas de la sefiora), pusieron en practica
la preparacion del atole de ayocote.

\ i
Figura 6. El atole de ayocote
Preparacion del atole de ayocote en la cocina de tlecuil.

46



El proceso consistié en preparar la masa de maiz y sal en una olla, a coccion lenta, en el brasero (espacio alter-
no al tlecuil), para obtener el atole de masa. Horas previas se pusieron a coccion los frijoles ayocotes con sal y
epazote en una olla de barro, colocada en el tlecuil. Una vez cocidos los frijoles, se prepararon las tortillas de
maiz amasando la masa de maiz en el metate agregandole agua y dividiéndola en bolas de masa, equivalente a
una tortilla, posteriormente se fue tomando cada bola para aplanarla con la tortillera, su coccién es en el co-
mal de barro en grupos de tres o cuatro tortillas. Por ultimo, se prepard la salsa de jitomate con chile serrano
previamente asados en el comal y molidos en el cajete de piedra. El momento de degustar la comida llegd, en
platos tipo cazuelas se sirve el atole, cada persona agrega al gusto los frijoles de ayocote y la salsa, se acompana
ademas con un taco de tortilla de maiz en la figura 8 se observa el inicio de la degustacion. Este alimento era
parte fundamental de la dieta basica del campesino, era llevado al campo para el almuerzo. Yuca nifa de 13
afos y su hermana pudieron degustar este platillo ancestral, en un inicio se le pregunto si era de su agrado y re-
firié que no, no obstante, al estar sentados los amigos y familiares en la mesa, desisti6 y lo sabored con agrado.

conclusiones

Los resultados de la puesta en practica orientados a valorar, cuidar y transmitir el tlecuil con su pretil y la
preparacion del atole de ayocote, permiten reconocer que la continuidad del patrimonio cultural material e
inmaterial, saberes, sabores, valores, practicas y vida cotidiana, a través de la participacion de los habitantes,
familiares y amigos, podria ser una via flexible que los motive a su transmisién de forma constante y duradera
a las presentes y futuras generaciones. El vinculo patrimonio-habitantes en la construcciéon del conocimiento,
necesita fortalecerse para que la participacion de los habitantes se reconozca de manera oficial y a partir de
sus necesidades se planteen nuevas estrategias de conservacién del patrimonio cultural material e inmaterial.

Las tres primeras etapas de esta investigacion fundamentadas en las concepciones cotidianas de los actores
locales y analisis de los espacios y lugares de la casa de adobe, fueron la plataforma para estructurar el sistema
de relaciones de los componentes de la casa de adobe con el maiz, la siembra, la alimentacidn, los significados y
rituales. La ultima etapa constituida por las fases de motivacion, orientacion de la accion, solucion de la accion
y conciencia de la accion siguieron un proceso basado en la puesta en practica de la solucién con la partici-
pacion familiar dentro de un marco mutuamente aprobado. La fase de motivacion con las familias Martinez
y Ramos ha sido una tarea que se ha ido construyendo con el incesante trabajo de campo en la comunidad.
Los habitantes participantes han expresado su interés en la reproduccion y continuidad de las manifestaciones
culturales desarrolladas.

En la fase conciencia de la accién los habitantes participantes al finalizar cada actividad reflexionaron acerca de
los beneficios logrados. Como resultado de alisar el tlecuil, destacaron la importancia de la percepcion de un
espacio y lugar limpio, ordenado y bonito; dicha actividad debe realizarse afio con afio en dias previos a la fiesta
religiosa del pueblo; no obstante, reconocieron que es importante alisarlo con mayor frecuencia para un buen
estado de conservacion. Asimismo, destacaron que los beneficios de tener un tlecuil echo con adobe, gollete y
alisado con ceniza, se ve reflejado en su durabilidad, contrario a los materiales de concreto y acero que tienden
a fracturarse con el calor. Los materiales utilizados son producto del mismo uso del tlecuil y su reparaciéon no
representa costo alguno. Las caracteristicas del gollete permiten guardar el calor, reducir la cantidad de lefia y
el almacenamiento de brazas. Por ultimo, reconocieron que la construccién y disefio realizada por la mujer de
la casa, atiende las necesidades de uso y comodidad.

En las reflexiones inherentes a la preparacion del atole de ayocote los habitantes refirieron que las personas
que se alimentaban con este atole vivian mas saludables y mayor cantidad de afios; es un platillo elaborado con
productos locales y los componentes alimenticios a base de maiz, chile y frijol son parte de su dieta basica y
de las civilizaciones prehispanicas. La revaloracion, conocimiento y disfrute del sabor de este platillo ancestral
por las generaciones de adultos, nifios y jovenes de la comunidad es una pieza clave para otorgarle continuidad
y uso cotidiano.
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Las plazas ubicadas en el centro de los pueblos son lugares en los cuales se encuentra la posibilidad de de-
gustar platillos tradicionales que reflejan costumbres, un devenir histérico, cotidianidad y caracteristicas del
territorio, son espacios de interaccion y de encuentro entre los habitantes, los que se concentran para repre-
sentar en la comida las identidades sociales construidas a través del tiempo y es a partir de la experiencia y
la degustacion de alimentos que se vincula la memoria colectiva con el lugar. Sin embargo, la turistificacién
en algunos municipios denominados como pueblos magicos en México ha transformado las tradiciones
¥, por lo tanto, la propuesta de comida tipica de la region. Al tener en cuenta la importancia de la cultura
culinaria como elemento identitario y constructor del sentido de arraigo, apego y apropiacion, vinculado a
la memoria y al recuerdo; se plantea esta investigacion con el propdsito de identificar si la transformacién
en la propuesta culinaria en estos espacios, interviene en la memoria colectiva de los habitantes relacionada
con la plaza y la degustacion de alimentos; ademads de definir cdmo se ha reconfigurado a través del tiempo,
desde esta denominacién de pueblo magico, la propuesta de los platos tipicos; para lo anterior se analiza un
caso de estudio que es la plaza de la cabecera de Tepoztlan centro, para conocer como ha intervenido este
proceso en la memoria y el recuerdo de los habitantes vinculada con la plaza. La metodologia utilizada tiene
un enfoque cualitativo de caracter descriptivo, con trabajo de campo en sitio y una contrastacion de datos
con los actores involucrados en el proceso culinario de la plaza y los comensales originarios de Tepoztlan,
esto a través de mapas mentales. Se identifica que la diversidad de platillos ha disminuido y que hay recetas
que se han perdido a través de los afios, ademas de que el uso de ingredientes como: la flor de colorin, la
raiz de chayote o chinchayote, los jumiles, algunas variedades de hongos y aguacates criollos ha decaido lo
que relacionan los comensales con la pérdida de representacion en los platillos que se ofrecen en la plaza,
sintiéndose no identificados con ellos y dejando de asistir a este espacio a consumir alimentos. Se confirma
que a partir de la homogenizacién y disminucion de oferta culinaria y el dejar de utilizar algunos ingredien-
tes por no ser atractivos para el turismo la identificacion y arraigo con el lugar desde la perspectiva de los
habitantes de Tepoztlan se ha reconfigurado, actualmente ellos se refieren al mercado de comida colocado
en la plaza como un lugar para los turistas.
#Identidades sociales, #Memoria, #Territorio,
#Cocina tradiconal, # Plaza.
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introduccion

La plaza es concebida como el espacio natural del encuentro y la socializacion, es un area de acceso publico,
abierta para el disfrute de todos, es un lugar destinado a la comunidad y disefiada para que las personas ten-
gan la oportunidad de interactuar, es el escenario tanto de la vida cotidiana como de ocasiones especiales, lo
que contribuye en gran medida a su atractivo. Otra particularidad es su uso informal en donde se expresan las
identidades de los habitantes de un lugar de manera natural, alberga las actividades planificadas de institucio-
nes, cuando tienen una vocacion civica, y también es el lugar para rituales, celebraciones, juegos y mercados.
A diferencia de la calle, que es el espacio publico de la conexion y la movilidad, la plaza es el espacio del estar,
por ello las particularidades de su uso, pareciera necesitado de cubrir una actividad, un espacio emplazado en
la ciudad que requiere ser llenado, un vacio.

Daniel Schavelzon reflexiona en su publicacion “La Plaza Mexicana: Escenario de la Vida Publica y Espacio
Simbdlico de la Ciudad” sobre el uso y la funcion de la plaza y la define como el lugar clave para la vida comu-
nitaria, un lugar donde se experimenta la emocién que se produce al mezclarse y cruzar las barreras de clase
y cultura, es donde se percibe la colectividad, destaca que para los mexicanos es una particular consecuencia
del aprecio por la vida urbana y de su calidez personal. Con frecuencia la plaza es un foro, un escenario en el
que la gente desfila ocultandose o mostrandose a los otros actores de la obra. Los papeles estan bien definidos:
el jardinero, el hombre de negocios, la madre y los nifios, el sacerdote, los novios, el vendedor de paletas y el
bolero, entre muchos otros (SCHAVELZON, 1994). Detalla que la plaza mexicana tiene diferentes usos, dentro
de los que se encuentran: la funcién social, como ya se menciond por ser un lugar de encuentro, también tiene
la funcién civica y religiosa por ser donde se exhiben simbolos civiles, que recuerdan a los ciudadanos tanto sus
derechos como obligaciones, su historia y su vida politica, es un espacio de castigo, de exigencia y resistencia.
También es un lugar comercial y un lugar de recreo, es donde se ubica el mercado expuesto a la intemperie y la
feria en la calle, usos que fueron predominantes en la plaza mexicana durante gran parte de su historia, desde
tiempos prehispanicos hasta finales del siglo XXI. Permanece en el imaginario de los mexicanos que el término
“plaza” refiere a mercado, lo que representa tanto al lugar como a la actividad.

Su disefio formal la mayoria de las veces tiene una estructura rectangular con lados rectos y esquinas que
forman angulos de noventa grados, sigue el patron de un jardin formal, con paseos perimetrales y caminos
convergentes hacia el centro, donde se encuentra un elemento central, generalmente un quiosco o una fuen-
te. Por lo general, ocupan una manzana completa en medio de un entramado de calles rectilineas. Las plazas
funcionan como el nucleo tradicional en términos civicos, sociales y econémicos de la comunidad, a menudo
son franqueadas por edificios significativos, como la catedral o el templo principal, el palacio gubernamental y
establecimientos comerciales importantes, suelen contar con portales; las anteriores son en conjunto las carac-
teristicas principales de las plazas mexicanas.

La plaza es un espacio de representacion que se vincula a la memoria de las personas a partir de tres dimensio-
nes que son: como espacio fisico, es decir como elemento orientador de la ciudad, referente formal y territo-
rial; la segunda dimensidn se relaciona con las actividades humanas que en ellas se realizan y la tercera por su
significado cultural simbélico; en esta investigacion se analiza la relacion a partir de la actividad culinaria, en
un caso de estudio que es la plaza localizada en la cabecera municipal de Tepoztlan, pueblo magico del estado
de Morelos.
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Figura 1. Fotografia de la plaza civica vista desde la esquina interior sureste (el portal),
Tepoztlan, Morelos. Siglo XX. Autor desconocido (ca. 1935). Consultado en octubre de 2023.

Tepoztlan es reconocido en el aflo 2002 como Pueblo Magico por su historia, recursos
naturales, arquitectura colonial y prehispanica, ademas de por las tradiciones y costum-
bres de sus pobladores, se distingue por conservar el empedrado en sus calles, por el
paisaje natural del Parque Nacional el Tepozteco que rodea al pueblo, por lo simbolico
relacionado con la montafa, por su patrimonio construido como el Ex Convento de la
Natividad, el Museo Carlos Pellicer, el Museo y Centro de Documentaciéon Ex Convento
de Tepoztlan y por las actividades tradicionales y rituales como el Carnaval, el festejo a
los muertos, la celebracion del equinoccio que permite admirar la llegada de la primavera
desde la piramide y el reto al Tepozteco.

Emplazada en el centro de la cabecera municipal se ubica la plaza, flanqueada al norte
por el Palacio Municipal, al oriente por el Ex Convento de la Natividad, al poniente por
la calle 5 de mayo y al sur por la antigua carretera a Yautepec. La plaza era utilizada hasta
inicios del siglo XXI como un elemento que orientaba la vida publica de los pobladores
hacia el centro, tanto para ir de compras, pasear, efectuar tramites y el domingo para el
paseo o la serenata.

A continuacion, se analiza el uso actual de la plaza y su relacién con la memoria de los
habitantes de Tepoztlan a partir de los sabores.
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metodologia

Lo que se muestra en el presente articulo es resultado de un trabajo etnografico al entrevistar a 42 pobladores
nativos de la cabecera del municipio de Tepoztlan, mujeres y hombres de 23 a 59 afios que narran su historia
de vida vinculada a la plaza.

Del total de las personas que participaron en las entrevistas el 75% son mujeres y el 25 % restante son hombres,
el total de los entrevistados tienen toda su vida habitando en la cabecera del pueblo, el 45% visitan la plaza al
menos una vez por semana, el 40% la visitan de dos a tres veces por semanay el 15 % restante mas de tres veces
por semana, el 85% prefieren visitarla entre semana al ser los dias que se encuentra mas tranquila y con menos
turistas, segun sus comentarios.

Dentro de las actividades que llevan a cabo en la plaza se destaca como principal la compra de su mandado, que
se refiere a la adquisicion de los insumos que utilizan para la comida del dia a dia, el 95% acude a eso al lugar,
mientras que un 35% comenta que asiste a comprar comida hecha, un 35% compra abarrotes, el 40% acude a
actividades recreativas o culturales, es importante destacar que ninguno asiste a comer a las fondas o cocinas
econdmicas.

metodologia

Lo que se busca conocer en las entrevistas es la relacion que los habitantes nativos de Tepoztlan tienen con la
plaza a partir de la oferta culinaria y los sabores, la relacion del lugar con su historia de vida y sus recuerdos,
se retoma la teoria de Certeau que argumenta que las personas, a través de sus historias de vida y sus practicas
diarias, crean significados y construyen sus propios mapas mentales y usos de los lugares (CERTEAU, 1980).

Los pobladores evidencian las particularidades de la plaza ubicada en la cabecera de Tepoztlan, a diferencia
de las que se emplazan al interior de los barrios, por ser un espacio gastrondmico, comercial, civico, cultural y
urbano en la que se desarrollan diversas actividades destinadas al publico local, nacional y extranjero. La ma-
yor parte del tiempo alberga al mercado municipal, aunque adquiere diferentes usos en fechas especificas para
celebrar y conmemorar escenificaciones y fiestas nacionales.

El primer acercamiento a este espacio de la mayoria de los habitantes de la cabecera municipal de Tepoztlan,
segun lo narrado en las entrevistas, es por acompaiar a alguna persona cercana o familiar a comprar “el man-
dado” es a partir de esa actividad que se vinculan sus recuerdos con el espacio y con la vida cotidiana.

Segun las narraciones realizadas en el acercamiento etnografico, en “la plaza” como la nombran, se podia en-
contrar todo lo necesario para poder hacer la comida del dia a dia en la casa de las familias tepoztecas, precisan
que no era un lugar frecuentado para comprar comida hecha como lo es hoy en dia.
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Figura 2. Fotografia de la plaza civica desde la esquina interior sureste (el portal),
Tepoztlan, Morelos. Fotogratia por (JMSH), (2020). Consultado en octubre de 2023.

Andrea Garcia de 36 aflos comenta:

Recuerdo cuando iba con mi abuela a la plaza, me gustaba mucho una temporada, era cuando en-
contraba guayabas, de estas que estdn rosas por dentro, que son muy grandes, recuerdo su olor y mi
abuela siempre las ponia en su canasta y me daba una para que me la comiera en el camino, también
recuerdo que habia nisperos y ciruelas, recuerdo esos colores, olores y sabores, esos son de mis prime-
ros recuerdos de la plaza...
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Andrea comparte que el sabor lo asocia con recuerdos de su infancia y su abuela, al comerla en el presente se
desencadenan recuerdos vividos, experiencias en la plaza y momentos con su abuela, se confirma la conexion
entre el sentido del gusto y regiones del cerebro que almacenan recuerdos personales, como se ha estudiado
desde distintas disciplinas como la psicologia, la neurociencia y la antropologia.

Se observa en lo anterior que a partir de los sabores se detona el recuerdo de Andrea vinculado con su historia
de vida y el lugar, la apropiacion y el sentido de pertenencia. Se identifica que los sabores estan arraigados en
la geografia, la cultura y la historia de un lugar especifico. Los sabores se convierten en una parte integral de
la identidad de un lugar y las personas se apropian de estos sabores para crear un sentido de pertenencia y co-
nexion con su entorno, como lo desarrolla Bachelard en el texto “La poética del espacio” en donde reflexiona
sobre el significado simbolico y emocional profundo del lugar para quienes los habitan y la relaciéon entre la
memoria, el lugar y la experiencia, la nostalgia y la construccion de la identidad (BACHELARD, 1958). Espa-
cios como la plaza pueden dar forma a la manera en que se piensa y lo que se experimenta, a menudo relacio-
nado con las identidades tanto individuales como colectivas.
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Figura 3. Fotografia de la plaza civica, en primer plano se presenta una fuente atin existente, al
fondo se aprecia el zdcalo municipal, Tepoztlan, Morelos. Siglo XX.
Autor desconocido (ca. 1935). Consultado en octubre de 2023.
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Benjamin Romero de 53 afos recuerda que acompanaba a su madre y que la plaza de esos tiempos quedd en
el recuerdo.

Era un mercado si, habia pocos puestos, la gente ponia sus tendidos en el piso y traia lo que sembraba
para vender, a mi madre le gustaba ir porque decia que encontraba ahi todo fresco del dia y para el
dia, ibamos diario, recuerdo que siempre decia de los nopales y la flor de calabaza en la temporada
o el huitlacoche, llenaba bien toda su canasta, lo malo era que luego me tocaba cargarla ya cuando

venia bien retacada...

Modesta Chavez Paredes de 62 afios comparte sobre esos sabores que recuerda de la plaza:

Desde nifia asisto al mercado y voy casi todos los dias, voy a hacer mis compras del diario, ahora ya
hay mds puestos, ya casi no hay pasillos, la demanda de puestos ya es mucha. Hay mds puestos y mds
comidas, mds puestos de comida que de verduras y pues esto es por los turistas que les interesa mds
venir a comer que a comprar lo de la canasta bdsica, antes se comian cosas mds naturales, en tempo-
rada se comian quelites, guajes, retofios o frijoles, y todo eso encontrabamos en la plaza, en la actuali-
dad ya no, prefieren comprar cosas mds rapidas o con diferente sazon.

Recuerdo como me hacia antes mi sopita de milpa con lo que llevaba del mercado, antes cuando
ibamos a comprar en el mercado la verdura era mads fresca, llevibamos canastas para que ahi nos
depositaran los jitomates, tomates, la verdura que se comprara y ahora ya se usan y dan en los pues-
tos bolsas de pldstico. Con los pasillos tan angostos que hay ya no cabemos con las canastas, ahora
tenemos que usar bolsas para el mandado.

Se identifica que las “tacticas” segtin lo que desarrolla Certeau como esa agencia de las personas comunes en la
creacion de significados y usos de los lugares en la vida cotidiana, la apropiaciéon y vinculacién con el recuerdo
existe, relacionado con los sabores, con los colores, los comestibles; sin embargo, aunque se trae al presente
no se confirma al ya no ser eso que fue, a consecuencia de que se ha dejado de lado el interés y la necesidad de
los habitantes nativos de la cabecera de Tepoztlan, lo que reconfigura el sentido de apropiacion al lugar y las
identidades.

El 85% de los participantes en las entrevistas comentan que actualmente les es muy poco satisfactoria la expe-
riencia de visitar la plaza, disfrutar el mercado y hacer su mandado, sobre todo los fines de semana, comentan
que los fines de semana no visitan el centro, esto a consecuencia del exceso de turistas, existe una transfor-
macion significativa y evidente en las practicas y vida cotidiana de los pobladores debido al turismo, se ha
transformado la oferta en la plaza, actualmente el enfoque esta en satisfacer las demandas de los visitantes a
expensas de los residentes.

Desde la perspectiva de los entrevistados, habitantes nativos de la cabecera de Tepoztlan el turismo ha interfe-
rido para la transformacion del espacio publico y es evidente en la plaza, donde se expresa a partir de una me-
tamorfosis en la oferta que la prioridad es hacerla atractiva y accesible para los visitantes, lo que ha implicado
que la venta en el mercado se transforme para satisfacer a los turistas dejando de lado las necesidades y deseos
de la comunidad local.

Lo anterior ha ocurrido de manera acelerada a partir de la distinciéon del lugar como Pueblo Magico lo que
ocurri6 en el aio 2002, desde lo comentado por los pobladores esto ha generado cambios importantes en la
oferta culinaria tradicional que antes existia y los productos basicos de la gastronomia mexicana que antes se
podian encontrar, hay una gentrificacion de la comida y una gentrificacién mediante la comida, evidenciados
a partir de los cambios en la oferta culinaria en productos, utensilios y técnicas que son forzadas a adaptarse a
nuevas demandas.
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Figura 4. Fotografia de la plaza civica, en primer plano se presenta la antigua fuente, la visibili-
dad se encuentra obstaculizada hacia el zdcalo municipal, Tepoztlan, Morelos.
Fotografia por (JMSH), (2020). Consultado en octubre de 2023.

Al respecto Ildelicia Ortiz de 23 afios comenta lo siguiente:

Hay cambios notorios en la plaza como el aumento en cuanto a venta de alimentos y como ha au-
mentado la venta en general. Creo que se ha visto un aumento de mds puestos de comida, mds
puestos de garnachas o comida tradicional. Han aumentado sobre todo los antojitos, garnachas, e
igualmente la comida prehispdnica, comida tradicional, actualmente es algo que esta muy en auge
que turistas o personas que llegan a visitar Tepoztldn buscan, es algo que llama la atencién y algo que
vende.

El turismo ha modificado el mercado de Tepoztlan ya que actualmente la mayoria de las personas
que llegan a visitar es por la oferta que nosotros tenemos de comida tradicional o prehispanica.
Mucha gente menciona que quiere ir a desayunar directamente al mercado, es lo que buscan, llegan
a Tepoztlan buscando y preguntando por el mercado justo porque quieren comer y conocer la oferta
gastrondémica, sin embargo, puede ser que no se esté ofreciendo correctamente.

57

DES  REvISTA BEROAMERICANR o _ ] XIIGONGRESO INTERNACIONAL DE Guemavaca Teportidn Tiayacapan
(O 1 mvouo  onis - MONOGRAFIK DOGE/ANOTI/DIC2025 ;su Pnzssucu\ummuunilrmmumm Covneacs Iwtie Tercon
INAL 1sSN2444-0205 = ELMEDIO RURAL congreso



[

;:; ¥ean.Jfbon. Fe aga,

= <3

*,

Figura 5. Fotografia de la plaza civica vista desde el zocalo municipal, Tepoztlan, Morelos.
Siglo XX. Autor desconocido (ca. 1935). Consultado en octubre de 2023.

Por ejemplo, algo que se puede observar que estd muy presente el dia de hoy es la comida exodtica que
anteriormente no se veia ya que se comenzo a ver hace apenas algunos afios. Ahora bajas al mercado
y encuentras variedad de platillos como venado o incluso algunas especies de viboras que llegan a
vender y ofrecer, incluso conejo. Son este tipo de fonditas o restaurantes dentro del mercado que an-
teriormente no estaban y ahora justo porque es algo que se ha vendido, algo que se ha hecho popular,
no solo por la entrada de turismo nacional si no también turismo extranjero.

Se desplaza lo que reconocen los pobladores como propio, lo que representa y configura las identidades colec-
tivas por lo que los turistas esperan encontrar.
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Figura 6. Fotografia de la plaza civica vista desde el z6calo municipal, presentando una inva-
sion del espacio en su totalidad, Tepoztlan, Morelos. Fotografia por (JMSH), (2020).
Consultado en octubre de 2023.

Ildelicia comenta que incluso, a consecuencia de lo anterior, la venta de algunos alimentos que son parte im-
portante de su comida diaria ha disminuido:

... principalmente se puede decir que los quelites, flor de calabaza, insectos como son los chapulines e
incluso guajes que se veian muy frecuentemente en la plaza. Son productos que hoy en dia cuesta un
poco mds de trabajo encontrar y si llegas a encontrarlos también ha aumentado mds su precio, hay
que saber buscar las cosas y que no te las quieran dar mds caras por ser exdticas.

La transformacioén de la plaza con el cambio de los giros de los puestos del mercado que han migrado de venta
de verduras, frutas y semillas, tipos de carnes, productos lacteos a fondas, a consecuencia de la demanda del
turismo masivo por querer vivir esta experiencia de “comer en el mercado”, ha hecho que se desplace la venta de
productos que son esenciales para la subsistencia de las personas locales, lo que interviene en la vida cotidiana
de los nativos desde distintas dimensiones: primero en la modificacion de su dieta y el consumo de los alimen-
tos, ahora se tienen que sustituir en las recetas tradicionales algunos de los ingredientes por no encontrarlos,
segundo por la disminucion de asistencia a la plaza, lo que incide y debilita tanto la vida comunitaria al ya no
ser ese espacio de encuentro entre las personas que se quedan en Tepoztlan, ademas de disminuir la experien-
cia en el lugar y los recuerdos que los tepoztecos vinculan con la plaza y su sentido de apropiacién. Sin dejar
de lado el cambio en las practicas en lo publico y las actividades en la vida cotidiana al tener que desplazarse a
otros lugares a hacer su mandado.
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Figura 7. Fotografia de la plaza civica durante la representacion del Reto al Tepozteco vista
desde la esquina sureste del zcalo municipal, Tepoztlan, Morelos. Fotografia por José Miguel
Sedano Hidalgo, en adelante (JMSH), (08/09/23). Consultado en octubre de 2023.

Es relevante mencionar que a la plaza no solo se asiste para fines de consumo también es un lugar, como se
menciond anteriormente, donde se comparten vivencias en fechas especificas como en la representacion del
Reto al Tepozteco, celebracion basada en una leyenda local, es este momento un detonador de recuerdo y una
tradiciéon que construye la identidad de los habitantes, o como en todo el pais en la conmemoracién del Grito
de Independencia la noche del 15 de septiembre, al dia siguiente es la plaza el punto final del desfile civico del
municipio. Otro uso importante que sin duda identifica a los tepoztecos es el carnaval que se celebra cada afo
con fecha movible entre febrero, marzo y abril y en el que se brinca al compas de los diferentes sones entona-
dos por bandas tradicionales que en conjunto al espacio fisico se anclan al imaginario e identidad tepozteca.

DES  REvISTA BEROAMERICANR o _ ] XIIGONGRESO INTERNACIONAL DE Guemavaca Teportidn Tiayacapan v
COMM- ok wrivano v covuoeo - MIONOGRAFIK DOCE/ANO11/DIC2025 5 SOCIALIZACION DELPATRIMONIOEN  ESTADD DEMORELOS/MEXICO S A
INAL 1sSN2444-0205 = ELMEDIO RURAL congreso

60



conclusiones

Se reconoce que la plaza como espacio de uso comunitario es un sitio en constante transformacion que es con-
figuradora de identidades tanto individuales como colectivas y al mismo tiempo muta conforme las identida-
des se reconfiguran; sin embargo, estas transformaciones es importante que vayan de la mano de las personas
que habitan el lugar de manera permanente, de esas personas que se quedan y que se construyen a partir de lo
que ahi ocurre. La plaza define e interviene en la vida cotidiana de los tepoztecos en diferentes sentidos, desde
lo que saborean dia a dia vinculado con la memoria, la identidad, la apropiacion y el arraigo; por lo anterior es
fundamental conservar esa interdependencia.

La importancia de la apropiacion de los tepoztecos de la plaza no solo radica en la relaciéon con el lugar, la
memoria y el recuerdo, sino también de la cohesidn social que ocurre a partir del uso; el abandono de esta
activacion traeria como consecuencia el debilitamiento de la vida comunitaria y la interaccion, con lo que dis-
minuiria la vigilancia natural de este espacio publico, al reducirse la vida en el exterior los lugares se vuelven
menos seguros y animados.

Es fundamental encontrar un equilibrio entre el turismo como actividad productiva que beneficia la economia
de los habitantes de Tepoztlan y la conservacion y el respeto a las identidades y la calidad de vida de las per-
sonas, lo anterior puede hacerse desde una participacion comunitaria, en donde se involucre a los tepoztecos
en la toma de decisiones la escucha sensible que permita garantizar que se respeten y se protejan sus intereses.

- o A \.a-'_ / ; : e
Figura 8. Fotografia de la plaza civica durante la representacion del Reto al Tepozteco vista
desde la esquina sureste del mercado, Tepoztlan, Morelos. Fotografia por (JMSH),

(08/09/23). Consultado en octubre de 2023.
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La ponencia presenta el proceso comunitario de la Asociacién Fusion Tropical de La Amazonia de Florencia,
Caqueta, Colombia, a través de una narrativa que entreteje la historia conflictiva (social, politica y arma-
da) del departamento de Caqueta y la historia de vida de Don Saul, lider de la asociacién, quién junto a su
familia vivencio el dolor feroz e insoportable de la guerra. A través de este recorrido histdrico y vivencial,
la ponencia busca, primero, visibilizar las comunidades rurales y el territorio amazénico caquetefio como
victimas histéricas de la devastacion generada por las economias extractivistas, legales e ilegales, por el con-
flicto armado, el abandono estatal y su violencia estructural, y segundo, presentar el proyecto de recoleccion
y aprovechamiento de frutos no maderables del bosque que desarrolla la Asociacion Fusién Tropical de la
Amazonia, como una iniciativa familiar y comunitaria, que trabaja en pro de la recuperacion, la conser-
vacion y el cuidado de la naturaleza, asi como, del rescate de los saberes y sabores de la cocina amazdnica
caquetefia, como una apuesta por la soberania alimentaria y la construcciéon de paz en la region.

#Conlflicto armado, #Impactos medioambientales, #Amazonia caqueteia,
#Cocina ancestral, # Soberania alimentaria, #Construccion de Paz.
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introduccion

El trabajo con la Asociaciéon Fusiéon Tropical de la Amazonia, desarrollada a

partir de abril 2022, se desprende del proyecto de investigacion “Voces de recu- ‘ )
., . X ., . . . 1. El proyecto tiene una duracién

peracion: Reconociendo la interseccion de riesgos, capacidades y necesidades en de 3 afios (abril del 2023—abril

comunidades marginadas ante la pandemia del Covid 19” el cual se desarrolla 2025). Sus objetivos principales

simultaneamente en tres paises de América Latina: Colombia, Pert y Brasil, en son: 1) Comprender los impactos

alianza con el Reino Unido'. de la pandemia del Covid 19 en
las comunidades participantes; 2)

Uno de 1 ‘ncival bieti del ¢ 1d - tratei Revelar las narrativas de impacto
no dae 10s principales objetivos del proyecto, €S €l de acompanar estrategias ynecesidades de recuperacion

y/o proyectos desarrollados por las comunidades, que aporten a sus procesos de o la aamterd s R e Ja
recuperacion, frente a las multiples afectaciones padecidas, asociadas al conflic- pandemia y 3) Construir estrategias
to armado y/o otros riesgos que han coexistido con vulnerabilidades cruzadas, participativas y colaborativas
tales como, la marginacion étnica y cultural, la pobreza, la desigualdad, la de- QIS ENOTHE FISERRNES

d ., b t 1 l . t 1 X d . d 1 bld d recuperacion personal, familiar Yy
gradacion ambiental y los riesgos naturales; condiciones de vulnerabilidad, que comunitaria.
en muchos de los casos fueron agravados por la pandemia del COVID 19.

El proyecto “Voces de recuperacién’, responde a un enfoque de investigacion participativa, integrado por me-
todologias narrativas y creativas que parten de una perspectiva de trabajo con las comunidades (sus experien-
cias, conocimientos y saberes) y no sobre ellas. Este enfoque ha permitido, durante el segundo afio de ejecucion
del proyecto (2023), un importante despliegue de trabajo en el territorio, lo que ha permitido a su vez, estrechar
los lazos de confianza con la asociacion y construir un proceso de trabajo colaborativo y participativo.

El texto que leeran a continuacion, presenta algunas de las reflexiones y comprensiones construidas con las y
los integrantes de la Asociacion Fusion Tropical de La Amazonia, principalmente con su lider, quién a través
de su historia de vida nos permitié conocer los avatares de un territorio herido y adolorido por el paso de la
guerray, a su vez, las historias de resistencia y sobrevivencia de hombres y mujeres que han logrado recuperar-
se y seguir adelante gracias a la fuerza colectiva y organizativa.

la amazonia caquetena

ion y violencia: de 1 nomi mpesinas extractivi
ocupacion y violencia: de las economias campesinas extractivistas 2. Antes de la llegada de los

espaiioles, el territorio que hoy

. , ) ] ocupa Florencia, la capital del
En el departamento de Caqueta, las economias extractivas y extensivas, los su- departamento de Caquets, fue

cesivos procesos de colonizacién y/o migracion y, el desarrollo del conflicto habitado por numerosos grupos

armado, han sido factores centrales en su conformacion geografica, social, poli- indigenas. Dentro de ellos se

tica y cultural. Durante el periodo de La Colonia, las economias extractivas del destacan los Andakies,los

Caucho v1 ‘na. trai . L ext nio fisi despl ent . Huitotos y los Coreguajes, quienes
aucho y la quina, trajeron consigo el exterminio fisico y desplazamiento masi- tradicionalmente han habitado

vo de las comunidades originarias?, ello acompafiado de un exterminio cultural las orillas de los rios hacha y

con la entrada de los grupos religiosos y el proyecto evangelizador, que desar- Orteguaza.

ticulo las relaciones entre las comunidades y favorecio la pérdida de su lengua,

sus saberes, sus practicas y espiritualidad.
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Posteriormente en el S. XIX, atraidos por la bonanza de la quina y mas adelante del cau-
cho, las zonas del piedemonte fueron ocupadas/colonizadas por grupos humanos, espe-
cialmente en el centro y norte de Caqueta. Ello produjo una division territorial dirigida
a la creacion de asentamientos, hoy municipios del departamento, como Puerto Rico en
1884, San Vicente del Caguan en 1896 y Florencia en 1902.

Entradas las primeras décadas del siglo XX y disminuido el auge de la industria cauchera,
aparecieron nuevos apetitos por recursos, como el petréleo y la ganaderia extensiva, en
este contexto la agricultura es nuevamente sustituida por estas economias. Los grandes
hacendados, a través de su influencia politica, el uso de la violencia y su capital econé-
mico, se apropiaron de grandes extensiones de tierra que pertenecian a las comunidades
originarias y campesinas para desarrollar la ganaderia a mayor escala, como ocurrié en
1935, cuando se fundd la hacienda Larandia, que segun el informe de Comision para el
Esclarecimiento de la Verdad (CEV) “Lleg6 a tener décadas después alrededor de 35 mil
hectareas dedicadas en su totalidad a la ganaderia, convirtiéndose en el mayor latifundio
existente en la Amazonia colombiana” (CEV, 2022:48).

Don Saul nos cuenta que de nifio se cultivaban facilmente productos como el platano,
la yuca o el maiz. Pero con el pasar de los afios y el recrudecimiento de la violencia, los
cultivos fueron sustituyéndose por la ganaderia extensiva y los monocultivos de coca.
Expresa Don Saul:

“Fusion Tropical nacié de lo que dejaron los ancestros, se trata de mirar para los
lados y para atrds a ver qué quedo y volver a recoger, porque si yo miro muy de
frente, hoy en dia me enredo con una mata de coca”

(Saul, encuentro colectivo, 3 de marzo 2023).

Durante este periodo el alimento empezaba a ser un problema, un fenémeno impensable
en la selva amazonica; la deforestacion de sus bosques a raiz de dichas economias ex-
tractivas, sumado a las practicas de caza indiscriminada con escopetas de fisto y la pesca
masiva con venenos como el barbasco, acabaron en menos de una década con todo el
porvenir de la regién amazonica caquetefa.

Segun el Informe Mundial sobre Crisis Alimentarias (2023), uno de los mayores factores
de la inseguridad alimentaria son los conflictos armados, en su ultimo informe, sefiala
que el 70 % de las personas que padecen hambre en el mundo viven en dreas azotadas por
la guerra y la violencia, ello ha conllevado a que mas de 117 millones de personas vivan
en situacion de inseguridad alimentaria aguda.

El caso colombiano asi lo demuestra, si bien, como se ha denunciado en los ultimos afos,
hay ausencia de informacion que permita conocer y comprender las dinamicas alimenta-
rias y nutricionales propias de los territorios mas afectados por el conflicto armado (GU-
TIERREZ, 2022), si conocemos de sobra, a través de los testimonios de quiénes han pade-
cido la guerra, como el de Don Sadl, las afectaciones que genera la presencia del conflicto
armado sobre la soberania alimentaria. De manera directa e indirecta, el envenenamiento
de rios, la utilizacién de minas anti-personas y artefactos explosivos, la fumigacién de
cultivos, han sido causantes del dafio e inhabilidad de la tierra para cultivar, asi como, los
desplazamientos forzados, despojos, confinamientos, amenazas a lideres, bloqueo de vias,
entre otros, han traido graves consecuencias en la produccién y distribucién de alimen-
tos, incluso tiempo después de finalizadas las hostilidades.
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la llegada del conflicto armado a la amazonia caqueteiia

La llegada del conflicto armado al territorio, agudiz6 las dindmicas de conflic-
tividad social, politica y armada. La entrada de las guerrillas’ y de los grupos
paramilitares®, convirtieron el departamento en un campo de batalla de este
conflicto bélico alrededor del control territorial, social y politico y alrededor del
negocio ilegal de la coca.

Don Satl, nos narra cémo afnos después, empezaron a llegar diversos grupos
armados al territorio, en ocasiones no se sabia quiénes eran, bajo una excusa
u otra, familias y luego pueblos enteros fueron desplazados forzadamente de
sus territorios. En cuestion de minutos debian dejar todo, en ocasiones el pa-
trimonio entero producto de varias generaciones de trabajo. Quien se negase
a partir era asesinado y los mas chicos reclutados para engrosar las filas de las
organizaciones armadas.

“Fue muy duro, el desplazamiento, el sufrimiento, el flagelo donde
quedaron animalitos, la tierra, la parcela, aves, todo.

Unos afios de trabajo que nunca los vuelve uno a recuperar,

pero también quedaron vidas humanas, lo mds duro para mi son
vidas humanas, donde nos mataron lideres”

(Saul, comunicacién personal, 6 de mayo, 2023)

La condicién fronteriza de la Amazonia fue aprovechada por los grupos arma-
dos para abrirle espacio a la coca con fines de narcotrafico, transformando el
cultivo y uso cultural que tiene esta planta para todos los pueblos indigenas de
la region y generando una economia basada en la siembra para el procesamien-
to, fabricacién y comercializacion de la cocaina. El territorio fue testigo de una
nueva ola migratoria de personas qué llegaban desde otras partes del pais para
aprovechar el boom cocalero, tal como sucedid con el boom del petrdleo.

“El trabajo bueno porque la gente nos ayudaba asi sea lo llamaban

a uno para raspar coca, eso por alld habia mucha coca, porque no
podemos decir que no, eso era puramente coca; alld ibamos a raspar,
pero también a limpiar potreros y sembrar comida”

(Sadl, comunicacién personal, 6 de mayo, 2023)

3. En la década del 60 y 70, se crean
y consolidan en el departamento
las guerrillas del M-19 y el Bloque
Sur de las FARC-EP, mas adelante,
en la década del 80 incursiona en

el territorio el Ejército Popular de
Liberacién -EPL-.

4. Finalizando la década del 80, se
avizora la primera incursion de
grupos paramilitares en el Caquetd
que coincidi6 con el establecimiento
de grandes laboratorios de
procesamiento de pasta basica de

coca en los llanos del Yari, Caqueta.
En 1997 se vivio en el departamento
la segunda incursién paramilitar
con El Frente Caquetd, de las
Autodefensas Unidas de Colombia

(AUC), que entraron a exacerbar la
violencia y persecucion en contra
de los movimientos sociales y la
insurgencia en la region. La tercera
incursion se vivié en mayo de

2001, cuando ingresa al territorio
un apéndice del Bloque Central
Bolivar que se denominé Frente Sur
de los Andaquies, quienes hicieron
presencia en el territorio desde el
2001 hasta el 15 de febrero del 2006.

Los cultivos de coca se expandieron por toda la Amazonia, invadiendo territorios indigenas y reservas natura-
les. Una parte del campesinado que se vincul6 lo hizo como cultivadores y otra como raspachines, ello generé
una dinamica de transformacion productiva y una reorganizacion de la fuerza de trabajo. Asi, la economia de
la cocaina fue rapidamente reemplazando la produccion de alimentos de pancoger, lo que gener6 dependencia

ala coca.
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Don Satl, nos narra coémo en medio del conflicto armado, la vida de cientos de caquetefios campesinos ha
estado marcada por la coca. La ausencia del Estado en muchos territorios favorecié este negocio ilegal y le dio
a muchas familias una opcion de subsistencia econémica. El narcotrafico transform¢ la vida rural del departa-
mento y sirvid para abrirle mayor espacio a la ganaderia extensiva y la tala ilegal de arboles en areas protegidas,
lo que ha generado enormes impactos ambientales traducidos en la pérdida de grandes extensiones de bosque
amazonico a causa de la deforestacion.

Don Saul cataloga esta situacién como producto de la codicia humana. Perspicaz como €l mismo agrega, no
solo el ser humano se ha visto afectado por estas practicas, también la naturaleza misma. Habla de como apenas
en una generacion se dejaron de cuidar las cuencas hidricas de las montafias, las plantas medicinales, los arbo-
les frutales endémicos, los animales del monte y los peces del rio, y sefiala la complicidad y responsabilidad del
Estado por no frenar esta problematica y, por el contrario, agudizarla, tal como ocurrié a finales de la década
del 90 e inicios del 2000, con la instauraciéon del Plan Colombia.

La vida en medio de la guerra

En 1999 se concibe el Plan Colombia (2000 -2015)°; un acuerdo entre Colombia
y Estados Unidos que tuvo como proposito fortalecer militarmente el Estado
colombiano para combatir el narcotrafico y recuperar el control en los terri-
torios ocupados por los grupos armados. Colombia invirtié 131.000 millones
de doélares y Estados Unidos doné 10.000 millones. EI 20 % de estos dineros se
destinaron al Acuerdo de paz que se estaba desarrollado en ese momento entre
el gobierno de Andrés Pastrana y la guerrilla de las FARC-EP, asi como a los Pla-
nes de Desarrollo Alternativo a campesinos y apoyo a comunidad desplazada y,
el 80% fue destinado al fortalecimiento de las fuerzas militares y al Programa de
Erradicacion de Cultivos Ilicitos a través de la fumigacion con glifosato.

5. Se concibe en 1999 e inicia su

implementacion en el afio 2000.

Durante ese mismo afo, en 1999 Don Sautl empieza un ejercicio de liderazgo social, intenta reunir al campesi-
nado de la vereda Semillas de paz, del municipio de La montaiita, Caqueta, en cooperativas donde pudieran
hacer uso comun del suelo para proyectos comunitarios y hacerle contrapeso al negocio ilegal de la coca. Todo
marcha bien hasta el aflo 2002 cuando es secuestrado por el Frente 15 de las FARC a razén de su liderazgo y
es desplazada toda la comunidad de Semillas de paz. Luego de meses es liberado pero en duras condiciones
fisicas, con apenas unos harapos rasgados y desnutrido llega a Florencia, alli se ve obligado a mendigar para
poder subsistir y mantener a su familia. Ya no podia volver a la tierra prospera que estaba trabajando con los
demads campesinos, ese lugar ahora era territorio de las FARC y por lo tanto se encontraba en disputa militar
con el ejército, los paramilitares y los narcotraficantes.

Don Saul emigra durante unos meses al Ecuador. En 2004, cuando cree que todo ha acabado decide volver al
Caquetad, sin embargo, tan solo unos dias después de regresar, es victima de un atentado, asi lo narra:

“Yo también fui privado de la libertad, fui secuestrado y esta mujer sufrio el dolor de verme partir
amarrado sin saber si volveria o no con mis hijos, porque tenia mis hijos; entonces, el dolor, fue muy
duro, pero para mi lo mds duro fue que después de que pagué una captura, después de que me dejan

sin nada, me hacen un atentado y me asesinan un nifio de 5 afios y medio que hasta
ahora lo estdn reconociendo”

(Saul, comunicacién personal, 6 de mayo, 2023)
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Segun datos del Centro Nacional de Memoria Histérica (2013) entre 1996-2005 el conflic-
to armado en Colombia alcanzé su maxima expresion, extension y niveles de victimiza-
cion; los asesinatos y las masacres se convirtieron en un rasgo caracteristico de la violencia
durante este periodo. (CNMH, 2013). Este contexto de mayor radicalizacion de la violen-
cia, coincide con el periodo de confrontacion y ofensiva militar de la fuerza publica en el
pais y en la region de Caqueta en el marco del Plan Colombia y de la Politica de Seguridad
Democritica (2002-2010), implementada en el Gobierno de Alvaro Uribe Vélez. Entre el
2002 - 2005 se incrementaron los hechos de violencia alcanzando un total de 271.994 victi-
mas en la Amazonia colombiana, de ellas 126.910 victimas en el departamento de Caqueta,
1.221 en el Amazonas; 2.571 en Guainia; 39.165 en Guaviare, 98.866 en Putumayo y 32.613
en Vaupés.

En este contexto, después de haber sufrido el atentado, Don Sadl, emprende nuevamente la
huida, esta vez al Amazonas brasilero, lugar donde trabajaria varios aflos y acumularia un
profundo conocimiento y amor por la selva. En el 2006 regresa al Caqueta; aprovechando
los aprendizajes en Brasil, él y su esposa empiezan a trabajar en el proceso de recoleccién
y aprovechamiento de la Canagucha, una palma ancestral amazonica que provee infinidad
de beneficios para convertir su materia prima en aceites cosméticos, medicina, alimento y
textiles.

“La vision de nosotros era producir aceites, harinas y purinas para cerdo, aves,
peces, pero a la vez era sacar harina para panaderia y galleteria, jugos y también
el aceite para la belleza y salud”

(Saul, encuentro colectivo, 3 de marzo, 2023)

Al no tener tierra, Don Saul y su esposa cuentan que no tenian mas remedio que entrar
a un predio privado para obtener la canangucha; periddicamente se aventuraban en las
propiedades del narcotraficante Leonidas Vargas, quién es duefio de extensos humedales
donde crece esta palma en estado salvaje.

“Fue cuando yo me senté con mi esposa, yo cogia una bolsita pequefia y me
iba a pie desde aqui al otro lado a Puente Lopez y me traia las bolsas porque
nosotros apenas estadbamos experimentando. Nosotros arrancamos sacando
un frasquito pequeio. El primer dia, no lo alcanzamos a llenar de aceite y en el
otro viaje tampoco, hasta que llenamos el litro y ahi si dijimos somos capaces,
cuando ya nos sentimos los dos capaces dijimos: “Vamos a montar las cosas,
vamos a montar una

asociacion y vamos a sacar a la familia adelante™

(Sadl, comunicacién personal, 6 de mayo, 2023)
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entre la ficcidn y el realismo

Mientras tanto, la politica antidroga del Plan Colombia, obligaba a la implementacion del Programa de Erra-
dicacion de Cultivos Ilicitos mediante aspersion aérea con el herbicida Glifosato. Pese a que eran ampliamente
conocidos los efectos dafiinos de esta sustancia a la salud humana y a la naturaleza, fue usado en concentracio-
nes hasta 141 veces mas altas a las recomendadas.

Tres quimicos diferentes que afectan al aparato digestivo con mareos, nauseas, vomitos, dolor gastrico y
diarreas; problemas respiratorios que pueden llegar a generar neumonia, ademads de fiebre por la pene-
tracion del quimico en la sangre, taquicardias y aumento de la presion arterial e, incluso, hasta falla renal.
(CEV, 2022, p. 380)

Las fumigaciones fueron indiscriminadas, la aspersion sobre animales, potreros y cultivos legales contribuyé
al desplazamiento de miles de familias campesinas en Colombia, favoreciendo el desarraigo y la inseguridad
alimentaria. Mucha fauna y flora se extinguid por el efecto de la fumigaciéon y también desaparecieron plantas
y cultivos que no fueron tan resistentes a este veneno.

Podriamos preguntarnos igualmente si en las logicas capitalistas las aspersiones con glifosato salvaron vidas
humanas del complejo entramado criminal del narcotrafico, o si fue eficiente en cuanto a disminucién de la
produccion de cocaina en Colombia; no obstante, la Comision de la Verdad sefiala que contrario a lo pensado,
la fumigacion con glifosato aumentd los cultivos de coca y la destruccion de los mismos obligé a productores
y campesinos a desplazarse a nuevas zonas del pais para mantener la producciéon ante una demanda interna-
cional cada vez mayor.
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Si Gabriel Garcia Marquez hubiese vivido lo suficiente para conocer el Informe Final de la Comision de la Ver-
dad, habria reafirmado aiin mas su conviccién de que escribia realismo a secas, y que su obra no tenia nada de
ficcion. Asi lo demuestra, el convenio que adelanté Alvaro Uribe Vélez, con la empresa de seguridad privada
Dyncorp, quién operd desde las bases militares de Tres Esquinas y Larandia, en Caqueta, para manejar buena
parte de las operaciones de fumigacién de cultivos ilicitos previstas en el Plan Colombia.

Segtn narra la Comision de la verdad, los pilotos, adictos a los opioides desde la segunda guerra del golfo,
ejecutaban las aspersiones con glifosato drogados con heroina. A pesar de que hubo una Demanda Judicial
contra Dyncorp en 2001 denunciando estas practicas (CENTRO DE INFORMACION SOBRE EMPRESAS Y
DERECHOS HUMANOS, 2001); los pilotos siguieron operando durante gran parte del Plan Colombia.

Durante el conflicto armado, el cultivo de coca estuvo concentrado en cuatro municipios de Caqueta: Carta-
gena del Chaird, La Montaiita, El Doncello y Puerto Rico. Con la firma del Acuerdo de Paz en el 2016 entre
el Gobierno Nacional y la guerrilla de las FARC-EP, si bien una parte importante de cultivos de coca han sido
erradicados y la mayoria de los campesinos se han acogido al Programa Nacional Integral de Sustitucién de
Cultivos Ilicitos -PNIS-, el Estado no ha cumplido con los programas de sustitucién que habia prometido,
como los proyectos productivos y las ayudas econdémicas que facilitan el transito a economias licitas; ello ha
generado fuertes conflictos entre el campesinado y la fuerza publica (CEV, 2022).
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entre la maldicion y el paraiso

Por otro lado, las condiciones de seguridad dadas por la firma del Acuerdo de paz, se
convirtieron en una oportunidad para que muchas familias caquetefias retornaran a sus
territorios; tal fue el caso de Don Saul y 136 familias, que decidieron retornar en el 2017
a la vereda Semillas de paz, después de 16 afios de haber sido desplazados de su territorio
y despojados de sus tierras por el Frente 15 de las extintas FARC- EP. A su retorno, Don
Saul convencié a otros campesinos de trabajar la canangucha; fue asi como conformaron
la Asociacion de campesinos Agua Canangucha y pasaron un proyecto que fue aprobado
para su explotacion agroindustrial. El objetivo era la creacién de una planta de produccién
de harina para consumo humano y animal.

“En estos momentos, si ustedes miran, por lo menos el aceite de canangucha,
mira los beneficios que tiene, el uinico producto que tiene betacarotenos y estro-
geno, muy rico en proteinas. Lo mismo

asa con el castafio de indias, son productos totalmente amazonicos. Pero ;Qué
paso en las

selvas amazonicas? Los cultivadores de arroz, maiz, cuando vino la coca y toda-
via mds

la ganaderia, acabaron con todo, y lo que no se acabé, lo acabé la guerra”

(Saul, encuentro colectivo, 7 de agosto 2023)

Sin embargo, el Caqueta resulta una maldicion para quienes lo habitan legalmente y un
paraiso para el crimen organizado; una vez que todo estaba listo para iniciar el proyecto
Don Saul es desplazado, esta vez por las Disidencias de las FARC, un grupo de guerrilleros
de la extinta guerrilla que no se acogieron al Acuerdo de paz del 2016.

En afos recientes, el Caqueta ha presenciado una nueva reconfiguracion de ac-

tores armados ilegales y multlples.conﬂlct1V1dades soc1al<?s cuyas raices se re- 6. Las FARC hizo presencia en
montan a la configuracién territorial del departamento. Si bien, el Acuerdo de Caqueté a través de los frentes 3,
paz, permitié que cerca del 95% de las estructuras guerrilleras de las FARC® que 14, 15 y 49, ademés de la Columna
tenian presencia en el Caqueta se acogieran al proceso, un pequefio reducto de Tedfilo Forero. Otros frentes que

este grupo no se acogid y conformaron las denominadas “disidencias™. también han tenido una presencia
esporadica han sido el 13, 32,

« .y 48, 60 y 61 provenientes de los
Con la asociacién empezamos el proyecto de frutos no maderables, departamentos del Huila, Putumayo

nosotros trabajamos muy bien todo el 2017, parte del 2018 y luego y Narifio.
entraron las disidencias de las FARC, el Frente Miller Perdomo y nos
sacaron, perdimos maquinarias, perdimos las tierras que habiamos
negociado, perdimos todo y nos desplazamos hacia Florencia. En

7. Actualmente las disidencias de
las FARC se disputan el control

Florencia, creamos la Asociacion Fusion Tropical de la Amazénica territorial con el grupo paramilitar
para continuar todo el trabajo productivo de frutos no maderables, Comandos Bolivarianos de la
pero lo hacemos con las uiias porque perdimos todo” Frontera, y el grupo armado
delincuencial Los Caquetefios que
(Sadl, encuentro colectivo, 3 de marzo 2023) también hacen presencia en el

departamento.
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resurgir de las ruinas: el nacimiento de Fusion Tropical de la Amazonia

El nacimiento de La Asociacién Fusion Tropical de La Amazonia, le ha dado a
sus integrantes la fortaleza suficiente para no desfallecer en la lucha por la tierra,
la fuerza necesaria para seguir denunciando los dafios medioambientales que ha
dejado el paso de la guerra y la certeza de seguir construyendo alternativas en pro
de la recuperacion, la conservacioén y el cuidado de la naturaleza. Si se cuida la na-
turaleza se cuida la paz; la paz se construye con justicia social y justicia ambiental.

La Asociacion Fusion Tropical de la Amazonia fue creada en el 2018 por hombres
y mujeres campesinas victimas del conflicto armado, con el propdsito de darle
continuidad al trabajo organizativo que ya venian desarrollando 136 familias, que
retornaron en el 2017 a la vereda Semillas de paz, La Montaiita, Caquetd; después
de 16 afos de haber sido desplazados de su territorio y despojados de sus tierras
por el Frente 15 de las extintas FARC- EP; durante el proceso de retorno se con-
formaron en torno a la Asociacién Campesina Aguaje Canangucha e iniciaron su
proyecto de recoleccién y aprovechamiento de frutos no maderables del bosque
amazonico, como el de la palma ancestral canangucha, que han aprovechado des-
de entonces para la produccion y comercializacion de diversos alimentos para el
consumo humano y animal.

Un afo después del retorno, a mediados del 2018, la comunidad de Semillas de
paz es nuevamente despojada de su territorio, esta vez, en manos de las disidencias
de las FARC-EP. Muchas de las familias que salieron desplazadas hacia Florencia
conformaron la Asociacion Fusion Tropical de la Amazonia. Bajo esta identidad
colectiva, han emprendido el dificil camino de la reclamacién de tierras, y se han
comprometido con la consigna de Paz con justicia ambiental, lo que implica reco-
nocer el territorio caquetefio como victima histérica de la devastacion generada
por las economias extractivistas, por el conflicto armado, el abandono estatal y
su violencia estructural, y apostarle a un proyecto de soberania alimentaria que
recupere los saberes y sabores de la cocina ancestral amazodnica, a través de la re-
coleccién y aprovechamiento de frutos no maderables del bosque.

En la actualidad, la Asociacion Fusion Tropical de la Amazonia, es dirigida por
Don Saul, un lider social caquetefio nacido en Solano, un pequefio municipio ubi-
cado selva adentro, a cinco horas en barco de Florencia, la capital del departa-
mento. Solano esta ubicado a las orillas del imponente rio Caqueta, uno de los
principales rios de toda la Amazonia colombiana junto al Amazonas, el Orinoco
y el rio Putumayo.

Fusion Tropical de la Amazonia, es un proyecto familiar y comunitario que trans-
forma los frutos no maderables del bosque en productos estéticos, medicinales y
culinarios. Capuli, asai, araza, copoazu, canangucha, son algunos de los nombres
de frutos amazonicos que Fusion Tropical de la Amazonia trabaja.

“De la canangucha, por ejemplo, podemos sacar las purinas para los
cerdos, las gallinas, de la pulpa podemos hacer yogurt, panes, tortas,
galletas y también los jugos”

(Sadl, encuentro colectivo, 7 de agosto 2023)
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Para Don Saul y la asociacidn las palmas ancestrales propias de la Amazonia también han sufrido el rigor del
conflicto armado, cuando no fueron destruidas por las bombas de guerra, fueron destruidas por la utilizacién
de técnicas de cosecha innecesariamente destructivas. “Las palmas son un recurso muy importante con un
gran potencial, y una pieza fundamental para la seguridad alimentaria y el desarrollo sustentable de la Amazo-
nia colombiana [...]. También es evidente que las palmas estdn estrechamente ligadas a la cosmovisién de los
pueblos amazoénicos” (GALEANO y MESA, 2013).

“El problema es que digamos, el mandatario gubernamental no coopera, por lo menos llegan al
campo y se ponen a sembrar drboles que en realidad no van a prestar un beneficio, como un palo de
cedro, un palo de achapo, son afios y afios para que crezca. Ni los nietos de nosotros los van a ver, si,

asi es. Mientras que, si nosotros sembramos una mata de canangucha o castafio de India, en cuatro o
cinco afios podemos disfrutar de sus frutos, entonces, eso es lo que apoyamos nosotros, pero no hemos
podido ser escuchados por las entidades publicas, por los alcaldes y los gobernadores”

(Saul, encuentro colectivo, 3 de marzo 2023)

saberes y sabores para la paz

“La palma muere, ahi lo que toca para conservar la canangucha es volver a ella, los que estamos con
el proceso de paz, porque estamos diciendo que ella volvié del conflicto, entonces tenemos que invitar-
la y unirnos con ella y decirle venga vamos a seguir trasplantando para que ella vuelva a dar frutos.
Toca amigarnos que es lo que estd haciendo Fusion Tropical”

(Saul, encuentro colectivo, 3 de marzo 2023)

La cocina tradicional amazonica ha significado para la Asociaciéon la supervivencia en su sentido mas puro. Asi
nos lo cuenta Dofia Amparo, integrante de la asociacion y esposa de Don Saul. Hija de una indigena del pueblo
Uitoto, conocié desde muy temprana edad por su madre la comida que la selva podia proveerle;

‘en la amazonia quien pasa hambre es por pereza, porque aqui hay alimento para todos”

(Amparo, comunicacion personal, 16 de octubre de 2023)

La familia lo ha perdido todo en varias ocasiones, sin embargo, ir a la selva a buscar alimentos para consumir
o para procesar y luego vender, fue una ley de vida que aprendieron desde que eran muy jovenes.

Los vinos de Fusion Tropical de la Amazonia tienen sabores exdticos; asai, araza, copoazu, son algunos de los
nombres de las frutas con que se elaboran.

“De las plantas no se pierde nada, si del fruto hacemos vino de las hojas podemos crear infusiones
medicinales y de la corteza productos cosméticos. Aqui no se pierde nada.”

(Amparo, comunicacion personal, 16 de octubre de 2023)

Asi, nos cuenta Dofla Amparo orgullosa mientras muestra champus, repelentes y hasta cremas para la piel
elaboradas a partir de los arboles no maderables de la selva.
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La historia de Fusion ya es de por si increible, no obstante el verdadero valor de su cocina'y
produccion se encuentra en la apuesta por la paz. Para ellos no hubiese sido dificil unirse a
un grupo armado ilegal enemigo de la guerrilla -como los grupos paramilitares-; en busca
de venganza miles de victimas en este pais se han convertido en victimarios, alli radica la
complejidad de esta espiral barbarica de la violencia. Sin embargo, ni Dofia Amparo ni
Don Saul cayeron en este circulo, por el contrario, encontraron en la cocina una forma de
seguir viviendo a pesar de todos los obstaculos, recoger los frutos, las hojas, las raices, las
cortezas y aventurarse a la cocina ha sido un ejercicio profundamente sanador.

Ambos suefian con una Colombia utépica donde excombatientes de la guerrilla, ex para-
militares, ex fuerza publica y victimas cosechen juntos el campo a modo de cooperativas,
donde hombro a hombro trabajen la tierra. La asociacion invita a todos los actores de la
sociedad para que formen parte de este proyecto, suefian con grandes proyectos donde no
exista la propiedad privada, que la tierra pueda ser recuperada, trabajada y productiva.
Consideran que solo asi se puede tener una Colombia en paz.

“Solo habra paz si cuidamos la naturaleza. La
guerra en este pais se da por obtener los recur-
sos de la tierra. Se siembra coca para venderla,
comprar mds tierra, tumbar la selva y volver a
sembrar la coca, cuando la siembran usan a su
vez pesticidas que terminan en los nacimientos
de los rios y por si fuese poco al procesarla en las
cocinas® todos los quimicos que utilizan termi-
nan también en las fuentes hidricas, matando
a los peces y a los animales que beben del rio, la 8. Manera coloquial para llamar a
comida empieza a escasear y la gente con hambre un laboratorio de procesamiento de
no tiene otro remedio que trabajar los cultivos de cocaina en Colombia.
coca o unirse directamente a los grupos armados.
Poder cultivar el propio alimento y procesarlo sig-
nifica abrir una alternativa diferente a la guerra,
significa romper la espiral de violencia en la que
estamos inmersos”

(Sadl, comunicacién personal, 6 de mayo, 2023)

La asociacion le apuesta a la paz. Consideran que la paz no es sélo ausencia de violencia
ya que considera que para que exista paz es necesario cuidar del medio ambiente; puesto
que si no hay naturaleza no habra ni comida, ni agua, ni riqueza en el futuro, las condicio-
nes estructurales empeoraran y justificaran el inicio de nuevos conflictos con las mismas
razones de siempre.
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El presente trabajo tiene la finalidad de preservar y fomentar las practicas relacionadas con las comidas
tradicionales a través de la recoleccion, documentacion y difusion de las costumbres y tradiciones que se
reflejan en la preparacion de los platillos tipicos de la comunidad. Partimos del planteamiento de que la gas-
tronomia tradicional refleja la vida social, econdémica y productiva de los pobladores y/o de las comunida-
des de origen, entre las que destacan, el papel de las cocineras tradicionales como receptoras y transmisoras
del conocimiento y su funciéon como cohesionador social en las fiestas tradicionales. Es importante resaltar
la importancia de implementar proyectos que resguarde los conocimientos de la comida tradicional. Para
realizar la investigacion se recurri6 al método socio critico. La Investigacion Accion Participativa (IAP) uti-
liz6 como metodologia en la recoleccion de informacién de las recetas tradicionales; para ello, los métodos
etnograficos fueron empleados durante la implementacién de los talleres participativos para los esposos
de las cocineras, con el objetivo de sensibilizar en la ideologia de género, para sumar en la equidad de las
comunidades mayas. Los resultados de la informacién recolectada se plasmaron en un catalogo, fotogratias
y videos, para su difusioén en la poblacién y como promocién del grupo ecoturistico para que reciban visi-
tantes que abone al bienestar socioeconémico de la comunidad.

#Cocineras tradicionales, #Proyectos Sociales,
#Investigacion, #Participante, # Turismo.
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introduccion

Sacalaca se ubica en el municipio de José Maria Morelos, en el estado de Quintana Roo
(figura 1). La comunidad es de origen maya, considerada histéricamente como parte de la
Ruta de la Guerra de Castas. En Sacalaca, parte de sus recursos naturales y culturales, exis-
ten dos iglesias coloniales, disfrutar de la actividad de nado en el cenote Nojoch Ts 0 “o-
no ‘ot, realizar rappel, senderismo en su selva, visitar otro cenote llamado Yo T5 0 “ono “ot,
visita a la milpa y apiario tradicional, participar de sus fiestas patronales y disfrutar de su
gastronomia con platillos de olores y sabores del campo maya.

INVENTARIO DE | | TRATAMIENTO DE DATOS
| fﬁ | RECURSOS TURISTICOS | | ACCION CARTOGRAFIA
=2 — PARTICIPACION = e
|§.n-._guj Culturales, naturalese | | COMUNITARIA Sisterna de Informacién Geografica |
= infraestructura | | (SIG)

Ruta de la g'ue@_dé Castas, Quintana Roo P
- 8 Tl é S
d . I :
m Tihosuco Perfil del || Identificacidn del Patrimonio- Evaluacidn de la i
- | visitante [ Paisaje Cultural capacidad de carga |
S os‘é’ i .
Sel \ e POTENCIAL : PRODUCTO PATRIMONIAL
e H - Leyenda TURISTICO i TURISTICO POTENCIAL
& Localidades
— Ruta
Yucatan *
‘i Iglesia PLANIFICACION TERRITORIAL TURISTICA PARTICIPATIVA
g ﬁi_i'l Museo
ﬁl d m Biblioteca
-
d ® d @ Cenole Proceso de conceptualizacién,
‘& * .- Bordados disefio y gestion
1 @ 4 @ Plantas medicinales ’
@ - Huaymax Quintana Roo ofls Sobos y masajes
L u m v 2@ Hilado de algodén PRODUCTO PATRIMONIAL TURISTICO POTENCIAL |

Figura 1. Ubicacion de Sacalaca, Quintana Roo que forma parte de la
Ruta de la Guerra de Castas (Imagen propia).
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La actividad productiva principal de la comunidad es la agricultura, y como actividad secundaria, desde 1989,
el ecoturismo, cuando los ejidatarios de Sacalaca se organizaron y formaron un comité ejidal para el manejo del
cenote, se gestiono la construccion de infraestructura y, desde entonces, un proyecto que lleva el nombre de la
comunidad. Para la gestion del cenote, existe una cooperativa que esta conformada por cinco hombres e igual
cantidad de mujeres, electos en asamblea comunitaria.

En un estudio diagnostico realizado, se observo que las mujeres tienen un papel primordial en la cotidianidad
y en las fiestas tradicionales, resguardan las recetas tradicionales y la preparacion de las comidas para celebrar
la conmemoracidn; no obstante, su aportacion no es reconocida como generadora de bienestar econdémico, ya

y
que las cocineras, no recibian remuneraciéon econémica por su trabajo, y las ganancias se repartian entre los
hombres, quienes son los organizadores.

Con la informacion recabada, se disefi6 la investigacion con enfoque sociocritico aplicando la Investigacion
Accion Participativa (IAP), empleando la metodologia del Marco Logico (ML) y técnicas mixtas (cuali y cuan-
titativo) como la etnografia y el xiimbal tsikbal, apoyandose en entrevistas no estructuradas con preguntas
abiertas y talleres participativos, asi como el analisis del perfil socioecondémico de las cocineras y la frecuencia
de consumo para determinar la singularidad del platillo.

El proyecto se elabord y se gestiond en la convocatoria PACMyC 2020, siendo favorecido con recursos finan-
cieros para su implementacion. Como resultado del trabajo que se realiz6 en la comunidad, se visibilizo la im-
portancia de la elaboracion de la comida con las recetas tradicionales, por la frescura de los alimentos, el facil
acceso y la economia familiar, que garantiza la soberania alimentaria.

Para su difusion, los resultados se plasmaron en un catalogo y videos en el que se pretende resaltar las impli-
caciones sociales inmersas en las costumbres y tradiciones del contexto de consumo. Los ingredientes que
utilizan provienen del campo, producto de la tierra, que simboliza elementos relacionados con la naturaleza y
el papel que desempefian las cocineras tradicionales.

Es importante el reconocimiento de las mujeres mayas y su aporte a la preservacion de las tradiciones, ya que
el conocimiento, como es el caso de la cocina tradicional, que no sélo beneficia a un grupo de mujeres, sino
que incluso de esto podria depender la subsistencia de las fiestas tradicionales que hasta ahora se realizan en la
comunidad y que actuan como cohesionador sociocultural.

mas que aiimentar el cuerpo:

la comida tradicional como receptor sociocultural

En el diagndstico comunitario realizado en la comunidad de Sacalaca, Quintana Roo, se encontré que las coci-
neras tradicionales se encargan no sélo de alimentar el cuerpo, sino que fortalecen las practicas socioculturales
que se materializan en los platillos tradicionales que se degustan en las fiestas ya sean familiares o tradicionales
(comunitarias) y rituales (RUIZ y BLANDON, 2020).

Aunado a lo anterior, las artes culinarias, son la base de la alimentacion, la unién de la familia entre los indivi-
duos de una comunidad, la relacién con la naturaleza, los seres divinos y reflejan las creencias del pensamiento
maya, que se manifiesta en el contexto en el que se realiza, como y cuando prepararlo, ademas de cada ingre-
diente que se agrega.

Es por ello que el propdsito del presente trabajo es la revitalizacion de la gastronomia, a través del analisis del
contexto social de preparacién y consumo, asi como la difusion de las practicas y conocimientos asociados a
las comidas tradicionales, ya sean alimentos cotidianos, festivos (social), ceremoniales y rituales.
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La investigacion de las cocinas tradicionales, conlleva a conocer “las caracteristicas de la
vida social, econémica y productiva de los grupos sociales o de las comunidades en las
cuales se desarrollan” (MELENDEZ y CANEZ, 2010). Por lo tanto, la gastronomia es un
vinculo para acercarnos y conocer la cultura de la comunidad y sus tradiciones, a través
de las formas de alimentacion.

La alimentacion también se relaciona con la sustentabilidad en la milpa maya, que es
un conocimiento que debemos preservar, ya que de ello depende la calidad de los in-
sumos para preparar alimentos saludables, frescos y variados. Otra costumbre es la cria
de animales de traspatio y el cultivo de hortalizas, que, ademas de ayudar a la economia
familiar, también garantiza la calidad de los ingredientes. La documentacién de los pla-
tillos que consumimos en la zona maya Quintana Roo permite identificar las practicas
sustentables, que pueden transitarse a otras culturas.

Otro aspecto a estudiar es el contexto en el que se desarrolla la alimentacién; la comida
cotidiana es la que se prepara en casas particulares todos los dias para el consumo de las
familias, son platos que requieren menos tiempo en su preparacion porque no son tan
complejos y los insumos se pueden conseguir facilmente en la localidad o en negocios
que adquieren sus productos de manera externa (SANCHEZ, et. al., 2011).

Por otra parte, las comidas rituales o ceremoniales son ofrendas que se realizan en honor
a patronos y deidades del monte, para la preparacion de los alimentos se necesita del
trabajo en conjunto de hombres y mujeres, ya que son elaborados para muchas personas
se necesita de materiales en cantidades grandes y, por esa razon, generalmente se con-
siguen de forma externa. Las comidas rituales son muy apreciadas por las comunidades
porque tienen mucha historia y relacién con las milpas y las practicas ancestrales, los
conocimientos de los abuelos y padres, por lo que se celebra en grande (GOOD, 2013).

Asimismo, las comidas que se consumen en las ceremonias y rituales, siguen normas que
van ligadas a las tradiciones, que son muy respetadas, ya que son considerados como “au-
toridad y la mayoria de las normas, practicas, creencias e instituciones dependen de ella”
(MADRAZO, 2005). Los rituales tienen normativas que se transmiten de generacién
en generacion, las practicas demuestran la permanencia de una cultura a lo largo de los
afos, la cual manifiesta que sigue viva por medio de sus filosofias y forja una identidad.

Por medio de las tradiciones culturales, se presentan las normas a seguir en cierto tipo
de comidas, principalmente las que se relacionan con ceremonias y rituales, puesto que
las pautas se atafien con las deidades o seres sobrenaturales: son irrevocables, dado que
si no son cumplidas el pueblo sufre las consecuencias. Si no se realiza el ritual que co-
rresponde a la lluvia, no llueve y si no se realiza correctamente se enferman las personas
que lo realizan (BOTERO y ENDARA, 2000). También se relaciona con la religion, para
agradecer las bendiciones, por la fe y creencia en el poder espiritual, como a un santo de
la iglesia, por un aniversario o en su caso, a las deidades mayas.

Todo lo antes planteado, permite establecer que el conocimiento de la cocina tradicional
forma parte del patrimonio inmaterial que se encuentra en riesgo, seguir transmitiendo
y revitalizando, son medidas que pueden proteger estos conocimientos.
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las mujeres del fogon en Sacalaca, Quintana Roo

Actualmente en la comunidad de Sacalaca estan en riesgo las tradiciones, costumbres y rituales, esto puede
deberse en gran parte a la globalizacion que influye en los cambios de pensamiento y en las nuevas formas
de vida. Desde luego, uno de los aspectos afectados es la gastronomia, que responde a los cambios de habitos
alimenticios de los mayas. Otro factor que afecta la prevalencia de la comida tradicional es que las mujeres de
la tercera edad, que son quienes resguardan el conocimiento de las recetas tradicionales, estan muriendo. El
problema se ha agravado con la pandemia, por lo que se han perdido una gran parte de estos saberes.

Adicionalmente, es importante comentar que Sacalaca es una comunidad rural de bajos ingresos econémicos
debido a la escasa remuneracion a actividades agropecuaria, por lo que es muy frecuente la migracion, deri-
vando en una pérdida de costumbres culturales, y la transculturizacién, trayendo como consecuencia la falta
de transmision de los conocimientos practicos, entre estos esta la gastronomia. Entre las estrategias que se han
aplicado para tratar de revertir la precariedad econémica de la poblacioén, esta la implementacién de un grupo
de turismo comunitario, en el cudl, son inicamente los hombres los encargados de guiar y organizar los reco-
rridos.

Entre los riesgos que se midieron con indicadores la accesibilidad de las politicas del turismo comunitario, se
evidencio que en el grupo turistico de Sacalaca tiene papeles asignados para hombres y mujeres (MEDINA, et.
al,2019). Estas tltimas son las cocineras, quienes tienen la funcion de la preparacion de la comida, sin interac-
cioén con los visitantes ya que se asume como inherente a sus labores cotidianas, sin reflexionar en los aportes
a la economia doméstica.

Las cocineras no recibian una retribucion a su trabajo, sino que las ganancias obtenidas eran distribuidas a
los esposos, quienes fungen como guias y organizadores. Las mujeres que participan en los grupos de turis-
mo comunitario, no son consideradas parte del comité, ya que solamente se involucran en la preparacion de
alimentos, sin voz ni voto en las decisiones. Con base a lo anterior, el presente trabajo pretende revitalizar las
costumbres y creencias relacionadas con la gastronomia, asi como el involucramiento de las mujeres en la toma
de decisiones a través de la sensibilizacion de los hombres, que favorezca la equidad de género en Sacalaca,
Quintana Roo.

La importancia de este proyecto reside en revitalizar la cultura gastronémica a través de la difusion practicas
y creencias que reflejan las relaciones sociales, para lo cual, se investigd y recolecté informacion cuyo analisis
permitié generar estrategias para la incorporacion de los conocimientos e involucramiento de las cocineras
tradicionales en la toma de decisiones.

Para ello, se parte de la gastronomia para abordar las practicas socioculturales a través de la investigacion
accion participativa, desde el planteamiento que las ciencias sociales deben involucrar a los habitantes de las
comunidades, quienes identifican y resuelven las problematicas e implementan estrategia para transformar su
realidad (HERNANDEZ, FERNANDEZ y BAPTISTA, 2014).

Estas practicas estan asociadas a la vida cotidiana y a las ceremonias y rituales que se acompafan con comida
tradicional, por ello, se propone analizar las creencias y costumbres relacionadas con la gastronomia y el con-
texto de consumo.

Asimismo, es trascendental para promocionar las tradiciones culturales, para difundir el patrimonio de esta
localidad. La importancia de la implementacion de este proyecto es que se encamino a la equidad de género, ya
que se pretendid resaltar el papel fundamental que tienen las cocineras tradicionales en las comunidades, por
lo que se plante¢ la participacion de los hombres en la realizacion de talleres de sensibilizacion.
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Aunado a lo anterior, se document? la informacién para su resguardo y difusién, y para promocionar las visi-
tas, ya que el pueblo forma parte de la ruta de las iglesias y ruta de la guerra de castas, lo cual contribuye a la
economia de la poblacion, que podria disminuir la migracién a los polos turisticos del Estado.

A través de este proyecto se pretende difundir la importancia de las cocineras tradicionales mayas, su funcién
en el hogar como transmisoras de los conocimientos y la cultura alimentaria, asi como su fundamental parti-
cipacion en las fiestas, ceremonias y rituales tradicionales, que fortalecen la identidad y los lazos comunitarios.
Para ello, se aplican estrategias de incorporacion a la toma de decisiones, a través de la visibilizacion de su labor
y la sensibilizacion de los hombres.

recuperando historias y tradiciones através de las recetas

En la investigacion se utilizé el enfoque sociocritico el cual tiene el objetivo de realizar cambios en la sociedad
en una relacion entre la teoria y la practica para resolver los problemas en la comunidad en el cual los miem-
bros son los que intervienen, generando una investigacion participativa (LOZA, et. al, 2020).

Asimismo, la accion participativa (IAP) parte de la experiencia de los integrantes, enfocados a obtener cambios
que resuelven problematicas para el bienestar de un grupo social. Asimismo, el investigador es un mediador,
no ensena, aprovecha los conocimientos de los participantes para que, con base a su experiencia, planteen e
implementen estrategias para el bienestar social (BACHER, 2017).

Como primer paso, se elabor6 el diagnéstico comunitario de Sacalaca, Quintana Roo, que es un proceso de
recoleccidn, ordenamiento, estudio y analisis de datos e informacion, para plantear estrategias que permitan
resolver las probleméticas encontradas (ALVARADO y GARCIA, 2008). Para la elaboracién del proyecto, se
empled el marco légico (ML), un instrumento que permitié estructurar los principales elementos, desde el
analisis de las personas interesadas en participar, los problemas existentes y de objetivos, contribuyendo asi a
identificar las necesidades, clarificar el propésito y la justificacion (SANCHEZ, 2007).

Posteriormente, se gestiond en la convocatoria PACMyC 2020, siendo favorecido con recursos financieros para
su implementacién con $97,000, por lo que se formé un grupo colectivo integrado por habitantes de la comu-
nidad quienes fueron beneficiados.

Se dise6 un instrumento de recolecciéon de informacion, con distintas preguntas que se definieron en catego-
rias como: datos generales: sexo, nimero de personas que trabajan, ingreso (inico o complementario), comida
(frecuencia de consumo, insumos, procedencia de los insumos, creencias, leyendas) entre otros. Las categorias
se disefiaron de acuerdo con los indicadores enfocados en la resolucion de los objetivos especificos, para eva-
luar al final si se alcanzaron los resultados esperados. Los datos obtenidos se procesaron utilizando el programa
de excel MR para obtener informacién poblacional.

También se realiz6 la recolecta de datos a través de un enfoque cualitativo, que indaga o comprende el compor-
tamiento del ser humano, permite descubrir tantas cualidades como sea viable (VILLAMIL, 2003). Se recurrio6
ala técnica etnografica denominada “Tsikbal” (platica profunda, conservacion en confianza) dado que es el que
mas se adapta a las particularidades y necesidades de la investigacion. Esta “conversacion” es especifica para
la poblacién indigena maya ya que permite que el entrevistado responda libremente y en confianza, segtin su
criterio y conocimiento (CASTILLO, CAL y RAMOS, 2017).
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Se realizaron entrevistas a 18 mujeres de la comunidad, que son reconocidas como Xiikoob (las chileras) por la
sazon de sus guisos v, las de mayor edad, son cocineras de las fiestas tradicionales del pueblo. Se aplicaron las
entrevistas a informantes clave; para ello, se utiliz6 la técnica de bola de nieve (AMESQUITA, 2022) en el que
se ubico a una Xiic y se les pregunt6 quiénes eran consideradas las cocineras de las fiestas tradicionales. Las
entrevistadas tienen entre 38 y 73 afos. Se les preguntaron cuales son las comidas cotidianas, de las cuales se
seleccionaron por su singularidad, y también se indagd las comidas y bebidas que se consumen en rituales, asi
como sus implicaciones culturales y su forma de preparacion.

Aunado a lo anterior, se diseflaron y se participd en seis talleres de sensibilizacion a los que asistieron siete
cocineras tradicionales que conforman el grupo colectivo, acompariadas de sus esposos, en los que se abor-
daron tematicas de Igualdad de género y derechos de las mujeres, uso del tiempo y division del trabajo en las
familias, autonomia econdémica y toma de decisiones de las mujeres. Los resultados alcanzados se plasman en
el siguiente apartado.

la comidas de Sacalaca, entre lo cotidiano y lo festivo

De las 18 mujeres entrevistadas, la mayoria son casada, solamente dos son solteras. Casi todas las entrevistadas
nacieron en Sacalaca, solamente dos son originarias de las poblaciones aledafas, del estado de Yucatan y que
migraron al casarse con pobladores, aunque llevan mas de 17 afios de residir en la comunidad.

Estas mujeres son amas de casa, aunque aportan a la economia del hogar pues se dedican al bordado, al urdido
de hamaca y a las huertas de traspatio, que son para autoconsumo y venta externa. Estas mujeres son seleccio-
nadas para cocinar en las fiestas y gremios, la mayoria es de la tercera edad y tienen una amplia practica en la
cocina. Preparan entre 10 y 20 ollas de comida, tienen ayudantes mas jovenes que aprenden el arte de la cocina
y heredan el titulo cuando la cocinera fallece. Se actualizé una informacion presentada en un trabajo previo
(MEDINA, et. al. 2018), del catdlogo de cocineras tradicionales, pues con la pandemia una de las Xiikoob fa-
llecio (figura 2).

Figura 2. La xiikoob, Eugenia Caamal
(+) cocinera tradicional de Sacalaca,
Quintana Roo (Imagen propia).
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En las entrevistas, se mencionaron 29 comidas cotidianas, de las cuales se seleccionaron 8 por su singularidad,
es decir, que son consumidas en este lugar y que no se encuentran a la venta al publico en restaurantes de la
region. El relleno negro (boox kool) es el guiso mas popular en la poblacion para fiestas y rituales, de hecho,
es el que le da nombre a las cocinaras tradicionales de Sacalaca, Quintana Roo: las Xiikoob que literalmente se
traduce como “las chileras” ya que preparan el chile para el relleno negro.

Un detalle a resaltar es que la comida denominada Paapa “suul (pepita de calabaza molida y revuelta con to-
mate, chile y cilantro) en las comunidades mayas de Yucatan es conocido como Sikli p ‘aak, ya que el primero
es una pasta también de semilla de calabaza en la que remojan una tortilla y envuelven huevo para formar un
taco que cubren de tomate (figura 3). Aunque los ingredientes son similares, la presentacion es diferente. Esto
permite observar la variabilidad en el nombre de los guisos de regiones cercanas y el consumo de ingredientes
en comun.

Figura 3. Paapa "suul en Yucatan.y en
Quintana Roo, Sikli p‘aak en Yucatdn
(Imagen propia).

También el contexto de consumo cambia, ya que si bien es el mismo guiso, el Paapa “suul en la region maya de
Quintana Roo se consume como plato principal, mientras que el Sikli p ‘aak en Yucatdn es una entrada cono-
cida como botana. La calabaza, cuya semilla es el ingrediente principal, es muy importante en la cultura maya,
ya que se tiene la creencia que al consumirla produce leche a las mujeres que estan amamantando, y la semilla
se pone a secar para posteriormente tostarla en el comal y consumirla, se le conoce como pepita o, como se ha
mencionado, molerla y/o preparar pasta para la comida.

La cocina también es un reflejo de la division de trabajo por género, ya que las mujeres preparan la comida en
sus hogares y tratan de variar de platillo entre una o dos veces al mes para que tengan un menu familiar diver-
so. Generalmente, las mujeres se levantan a las 6 am para comenzar con sus labores, cocinan las comidas que
se consumen en familia en la cocina tradicional. Las mujeres mayores tortean, las hijas y nueras ayudan a esta
labor, mientras que los integrantes hombres consumen los alimentos, y cuando hay suficiente tortilla, se unen
a compartir la comida a la orilla de la banqueta (mesa redonda). Por su parte, son los hombres los que aportan
los insumos necesarios para la preparacion de los alimentos mediante sus actividades en el campo, como la
agricultura, la caza y la lefia para la coccidn, ya que la técnica cotidiana es la coccién mediante fogata hecha
con lefa.
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En las fiestas, cada integrante de la familia tiene una tarea asignada, desde el mas pequefo hasta los adultos,
la cocinera prepara la olla con agua en el fogén mientras que el hombre es quien sacrifica a los pollos, que in-
troducen al agua caliente para que posteriormente los nifios los desplumen, y la cocinera los limpia y prepara
los insumos para la comida. También los hombres colaboran realizando el hoyo del pib (técnica de cocimiento
bajo tierra cocido a las brasas, enterrado) para la coccion de los alimentos (figura 4).

/ ! i .
7 F;éura 4. Preparacion del pib (Imagen propia).
Cuando es cumpleaios de algiin integrante de la familia, se prepara un guiso especial, principalmente con cal-
do, ya sea de carne de pollo o pavo, para lo cual, utilizan animales de traspatio que crian para este fin. Para ello,
la mesa y las sillas son ubicadas en el patio del hogar, donde departen la comida con los integrantes y algunos
invitados. Las familias de Sacalaca durante las celebraciones acostumbran comer al aire libre, bajo la sombra de
los arboles en sus extensos patios, cerca de la cocina, siempre y cuando el clima lo permita. Este hecho, es mas
que alimentar el cuerpo, es alimentar su espiritu para fortalecer sus conocimientos, es un momento en el que
se reunen e intercambian platicas, historias y momentos familiares.

De las entrevistas, se recuperaron las recetas de las 29 comidas registradas, se detallaron los ingredientes y las
técnicas de preparacion, asi como una leyenda, historia o costumbre asociada, y se plasmé en un catalogo Gas-
trondmico que se dividio en dos partes, comidas cotidianas y comidas rituales (figura 5). Fue posible identificar
las creencias e historias relacionadas con la comida, entre las que destacan los guisos que llevan recado (con-
dimento en pasta) hecho de chile, desde una semana o tres dias antes de la preparaciéon. Como se mencion6
anteriormente, la comida mas significativa de la comunidad es el Boox Kéol (relleno negro, figura 6) que se le
ofrece a la gente que acude a las celebraciones como los gremios y festejos como cumpleafos, bodas, quince
anos, entre otros.

Figura 5. Catdlogo Gastrondmico de Sacalaca, Figura 6. Boox Kool
Quintana Roo (Imagen propia). (relleno negro, Imagenes propias).



Entre las practicas culturales que se realizan asociadas al guiso es que durante la preparacion del chile, al que-
marlo, se les pide a las personas que son flojos respirar el olor, se dice que esto funciona para quitarles la pereza.
También se cree que las personas que tosen al momento de quemar el chile, es porque son celosos.

Entre la carne que mayormente se consume esta el pollo, el cerdo y la res, y en ocasiones especiales el pavo,
aunque se incorpora a la dieta animales producto de la caza, principalmente el venado, ya que este animal se
acerca a las milpas y se alimenta de las plantas de maiz, frijol, entre otras. Los campesinos se organizan en “ba-
tidas” que son grupos de caza para atrapar a la presa. Se tiene la creencia de que existe una piedra que ayuda
a los cazadores a tener punteria y que la encuentran en el estomago del venado, pero que, si se abusa de este
regalo o hacen mal uso de ella, entonces nunca mas podran cazar o puede tener un accidente durante la caceria.

La carne del venado también se prepara en tsi’ik (ahumado en pib, se deshebra y se revuelve con tomate, cebo-
lla y cilantro aderezado con naranja agria y sal). Los mayas respetan la veda de venado, que es esencial para el
periodo reproductivo, es en el mes de septiembre especialmente el 15y 16 que no se debe matar venado porque
esos dias las culebras se convierten en estos animales y pueden atacar a los cazadores.

El venado también se consume en Pipian en dias de fiesta o de caza, este guiso fue el mas mencionado, que es
una comida caldosa espesa que también se prepara con huevo y/o frijol. En las comunidades mayas se cree que
sia un nifo se le sirve la comida y queda aguada, es porque jugd con la cola de un ratén o de un iguano. De esta
forma, se regula el comportamiento de los infantes a respetar a estos animales.

También existen comidas que se consumen en épocas especificas del afio, debido a que los productos son de
temporada, aunque los mayas encuentran formas de almacenar y conservar por mas tiempo los insumos, como
es el caso de los ibes (Phaseolus lunatus L) que son frijoles de color blanco muy consumidos en la Peninsula de
Yucatan. Durante su recolecta, los campesinos tienen mucho cuidado de recoger todas las vainas porque saben
que, si por error deja una, cuando quemen el terreno antes de la siembra, los granos se quemaran y amargan la
siguiente cosecha. También es importante que al cocinar los ibes no se vaya a poner bakales (“hueso” del elote)
bajo de la olla porque esto amarga la comida.

Por ello, cuando se van a cocinar los ibes y se siente el sabor amargo, las cocineras tienen un secreto: colocan
azucar debajo de la olla y sobre la tapa, para componer la comida y que tenga buen sabor. Los campesinos sue-
len almacenar por un tiempo los granos para cuando necesiten, cuando esto sucede, los ibes tardan en cocerse
o estan un poco duro, para evitarlo, durante el cocimiento se deja una cuchara dentro de la olla o se le agrega
hielo. Con esto, se dice, quedan los granos como recién bajados.

Cuando los indigenas catélicos hacen abstinencia de carne durante la cuaresma, optan por platillos como el
caldillo de huevo, Kool de huevo, Koolbi bu "ul (caldo de masa con frijol) ya que es una comida sencilla, facil
y rapida de preparar, dado que en esos dias asisten a sus servicios religiosos y no tienen mucho tiempo para
cocinar. Ademas, los ingredientes son de bajo presupuesto ya que son cultivados en las milpas, por lo que es
muy econdmico.

Las creencias cristianas mayas, se combinan con las cosmovisiones heredadas por sus ancestros, por lo que
continuan con practicas rituales a las que se les agregan elementos catolicos, resultando un sincretismo cultu-
ral. Entre ellos, podemos mencionar el keex, que es un ritual de cambio, los mayas creen que pueden manipular
el destino de las personas. En Sacalaca si alguien se enferma, se puede evitar que muera a través de un ritual,
o si esta pasando por dificultades, necesita cambiar el rumbo de su vida. Se dice que si un nifio tiene doble
remolino tendrd un cardcter rebelde, fuerte y dificultades de adaptacion, también si tiene un diente sobre otro,
necesitan realizar esta ceremonia, porque de lo contrario, la mama no podra tener otro hijo ya que lo perdera
por el mal sentimiento del hermano mayor, por lo que es necesario cambiar su destino.
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Esta ceremonia esta asociada a la comida, ya que la realiza el Jmen (oficiante maya) o una curandera, y se ofrece
comida en el altar que consiste en un gallo si es nifa y, si es niflo una gallina, esto es, del sexo contrario, que se
prepara en un caldo rojo hecho de achiote (Bixa Orellana) mismo que se usa en el guiso de cochinita pibil. La
comida tiene que ser consumida en su totalidad por quién sea el destinatario de la ceremonia, y los huesos son
descartados en el traspatio, enterrandolos, ya que estan cargados de la energia desechada (figura 7).

Figura 7. Comida para keex
(Imagen propia).

Otra comida ritual es el Chdokoob, esta comida (figuras 8a y 8b) se ofrece en el altar en la ceremonia del ldoj
keex, que es un ritual para purificar una persona, predio, terreno o milpa, que trabaja toda la familia. También
se ofrece durante las primicias, para agradecer las cosechas y bendecir la milpa. Aunque en esta ceremonia solo
participan los hombres en el ritual, la mujer no se puede acercar porque se puede enfermar, el kool es hecho por
las mujeres y los hombres preparan el tuut waaj (caldo espeso de masa con tortillas).

Estos son algunos de los conocimientos, creencias y costumbres que se recopilaron a través de esta investiga-
cion. El pensamiento maya se refleja en la gastronomia; la filosofia maya en las comidas expresa la vida social
cultural de los pueblos y los representa ante otros grupos sociales, el cual es la vida misma que se construye dia
a dia.

Figura 8a.
Comida para Chdokoob
(Imagen propia).
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consideraciones finales

La gastronomia es mas que disfrutar de los aromas, sabores y colores de los alimentos,
implica el conocimiento ancestral, valores, historias, leyendas, arte, entre otros. La gastro-
nomia de la Peninsula de Yucatan, a su vez, depende de los ingredientes que se cultivan en
la milpa maya y el cultivo de hortaliza, lo que conlleva a la revalorizacion de la calidad de
los insumos para la preparacion de alimentos saludables, frescos y variados, que, ademas
de ayudar a la economia familiar, también garantiza la calidad de las propiedades nutri-
mentales a ingredientes y el fortalecimiento de la seguridad alimentaria.

El presente proyecto document? las practicas que involucran la gastronomia tradicional y
su importancia social, econdémica y productiva de la comunidad indigena maya de Sacala-
ca. Fue posible comprobar que la gastronomia esta asociada a multiples aspectos de la vida
de los mayas contemporaneos, por ejemplo, de medicina tradicional, a través de platillos
considerados “sanadores’, la alimentacion asociada a la salud, tal es el caso de las ceremo-
nias del keex (cambio de destino). También las ceremonias y rituales son acompafadas por
la comida tradicional, resaltando la importancia de revitalizar la preparacion y realizacion
de los rituales de la milpa.

Por ello, es necesario fomentar estrategias de difusion del conocimiento gastronémico sus-
tentable, compartir experiencias y vincular a los productores, por ejemplo, en participar
en los tianguis agroecoldgicos, donde se difunden muestras gastronémicas, algunas veces
recorridos interpretativos, imparticion de talleres de la elaboracion de platillos y eventos
comunitarios, como los gremios y las vaquerias, entre otros. Su difusion entre pobladores
refuerza la identidad y la cohesion social, y la interpretacion a los visitantes, generaria
bienestar econémico, fortaleciendo la iniciativa comunitaria.

Aun falta mucho que trabajar sobre el rescate y la difusion de cocina maya, el fortaleci-
miento a las estrategias de revitalizacion del patrimonio gastronémico, como la interpre-
tacion de platillos para locales y visitantes de la comunidad, talleres de capacitacion para la
ensefianza de la preparacion de la comida tradicional a nifios y nifia, asi como actividades
de exposicion del patrimonio cultural intangible gastronémico, que debido a la pandemia
no fue posible implementar, y que se abordaran posteriormente.

Entre los alcances de la investigacion, cabe resaltar la implementacion de los talleres de
sensibilizacién, cuyos aportes incidieron en la equidad de género, ya que fue visible el
cambio de actitud de los integrantes del colectivo, quienes incluyeron en su reglamento el
porcentaje de remuneracion para las mujeres. También destacé que las mujeres se motiva-
ron para implementar otros proyectos.

Las Xiiko “ob que colaboraron en este proyecto, percibieron el reconocimiento de su labor
al ser participes de la investigacion, portadoras del conocimiento y las practicas de la co-
munidad. Lo anterior, las motivé a involucrar a sus hijas, nueras y nietas en la ensefianza
y aprendizaje de la comida tradicional. Actualmente hay mas mujeres interesadas en el
aprendizaje de la gastronomia, especialmente en ser una xiik.

Les esperamos en la zona maya de Quintana Roo para que deguste nuestra ancestral gas-
tronomia que por medio de ella se puede describir su identidad cultural.
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El barrio Tucapel ubicado en Temuco, regioén de La Araucania, Chile, es uno de los barrios histéricos de la
ciudad, donde se estd llevando a cabo una iniciativa que surge de sus vecinas y vecinos, la cual consiste en
recuperar un espacio que hasta la fecha, se considera un lugar de “peligro” para quienes lo transitan. Esta
iniciativa es la creacion de un huerto urbano, que en colaboracién con el Municipio de la Comuna, busca po-
ner en valor el saber tradicional de las vecinas y vecinos del barrio, revitalizando el patrimonio alimentario,
para potenciar la soberania alimentaria. Cabe destacar que quienes habitan este barrio son principalmente
adultos mayores, para quienes se hace primordial, sobre todo post pandemia, un espacio de encuentro y
esparcimiento comunitario, relacionado al kume miigen (buen vivir). La Presente propuesta busca mostrar
una experiencia en desarrollo y busca reflexionar sobre espacios urbanos pensados para adultos mayores en
co-construccion dentro de la ciudad.

#Patrimonio Emotivo, #Soberania Alimentaria, #Tranfkintu,
#Kume miigen, # Huerta Barrio Tucapel.
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contexto urbano Temuco y Barrio Tucapel

La ciudad de Temuco fundada en 1881 como fuerte militar a orillas del rio Cautin, entre los cerros Nielol y
Conun Huenu, se ubica en el centro sur de Chile, en la region de La Araucania, provincia de Cautin, a 689 km

de la capital nacional, Santiago.

Seguin datos del censo 2017, la ciudad tiene una poblacion de 282.415 habitantes, el 52,4% de ellos corresponde
a mujeres y el 47,5% a hombres. Del total de poblacion, el 25% de los habitantes presenta ascendencia indige-
na, mayoritariamente Mapuche. En cuanto a la poblacion por estructura de edades, un 19,6% es menor de 15
aflos, un 69,6% tienen entre 15 a 65 afios y un 10,8% tiene 65 y mas afos. Cabe destacar que segun las cifras del
ultimo censo un 93% de las personas mayores de 60 afos residen actualmente en la zona urbana de Temuco

(INE, 2017).
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Figura 1. Mapa Ubicacion Barrio Tucapel (MOLINA, 2020).
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Entre los barrios mas antiguos desarrollados en la ciudad, el Barrio Tucapel, ubicado en
el sector centro de Temuco, se caracteriza por su historia ligada principalmente al uso
residencial, construida como una poblacién obrera en 1927 por la caja de la Habitacion
Popular. Este sector, destaca por ser reconocido por sus antiguas y fuertes organizaciones
sociales, Junta de vecinos poblacion N°20 Tucapel Temuco, y el Club de adulto mayor, las
que cuentan con una alta participacion de los vecinos lo que fue relevado por el MINVU
el ano 2015, al declararlo Barrio de Interés Regional (MOLINA, 2020).

Figura 2. Conjunto arquitecténico casas Barrio Tucape.
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caracteristicas de los huertos urbanos en Temuco

Las los huertos urbanos en Temuco se caracterizan principalmente por ser construidos
de manera comunitaria, en donde la construccion y gestion recae en los vecinos y vecinas
que habitan en las inmediaciones del huerto. Las ubicaciones de los estos, en su gran ma-
yoria, son espacios barriales en recuperacion, eligiendo sitios eriazos, lugares de peligro
o areas verdes. Generalmente se encuentran ubicados en sectores periféricos tanto de la
ciudad como en los mismos barrios, por lo que seguridad e iluminacién son aspectos
relevantes.

r7a i




proyecto Huerto Barrio Tacapel, ;como surge?

En el Barrio Tucapel, especificamente en Av. Pinto, existe una sensacion de inseguridad asociada a sus calles
y su entorno, ya que al estar a un par de cuadras del que es el principal punto de venta y compra de verduras
y hortalizas minorista de la region, la Feria Pinto, existe un flujo constante de camiones y vehiculos por esta
calle, a todas horas del dia. Sumado a esto, diversos puntos de la avenida, han sido utilizados como estaciona-
mientos improvisados de vehiculos, especialmente camiones y buses. Ademas de esta situacion, en la misma
calle y asociados a los sitios ya mencionados, durante la noche y algunas horas del dia, se pueden encontrar
merodeando a personas sin hogar y grupos de punks, que realizan fogatas y/o toman alcohol en la via publica.
Todo lo anterior, ha contribuido a generar una sensacion de inseguridad en quienes habitan este barrio histo-
rico de la ciudad, incluso modificando sus dindmicas de habitar en el barrio; como por ejemplo, no transitar
de noche por esta calle.

Durante los tltimos afios desde la Junta de Vecinos del Barrio Tucapel N° 20, se han implementado una serie de
postulaciones a proyectos que buscan mejorar la calidad de vida de quienes habitan el barrio. Asi se han imple-
mentado proyectos de instalacion de camaras de seguridad, limpieza de areas verdes, proyectos socioculturales
que rescatan la memoria del barrio, entre muchos otros.

Es en este escenario, que un grupo de vecinas y vecinos del barrio, principalmente adultos mayores o de tercera
y cuarta edad, se comenzd a gestar durante el aflo 2022, con la intencion de articular algin proyecto relaciona-
do a huertos urbanos, recogiendo aprendizajes dejados por la pandemia de COVID 19, en relacién a la impor-
tancia de compartir espacios comunes, de interactuar con las y los vecinos, conversar situaciones comunes del
barrio, tener un contacto mas amigable con la naturaleza, y con diversas formas de soberania alimentaria como
respuesta a escenarios complejos.

Desde la Municipalidad de Temuco, en especifico desde el departamento de Aseo y ornato y la Direccion de
Desarrollo Comunal (DIDECO), se establecieron reuniones con la junta de vecinos para conocer la preo-
cupacion de las vecinas y vecinos por su entorno barrial. Tomando en cuenta estas inquietudes, se propone
la creacidon de un huerto urbano para el Barrio Tucapel, en que profesionales del Municipio elaboraron una
propuesta considerando un terreno baldio de av. Pinto, en donde se concentraba la serie de problematicas des-
critas anteriormente. Con esto, se intenta resignificar el entorno del barrio, su habitar y el espacio de memoria
que comparten las vecinas y vecinos.
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caracteristicas del huerto urbano

A la propuesta del municipio (presentada por medio de Acta sesion del concejo municipal de Temuco en ju-
nio del 2023), se le realizaron una serie de observaciones por parte de la Junta de Vecinos, tanto en el disefio,
como en uso del espacio para el huerto. Relevando por parte de la Junta de vecinos, que este sera un espacio
utilizado por adultos mayores, por lo que debe tener caracteristicas de accesibilidad universal pensadas en
quienes realmente utilizaran este espacio. Con esta observacion, toman importancia la realizacion del disefio
de bancales elevados para favorecer la postura corporal de las personas, los accesos universales dentro del
huerto, para que vecinas y vecinos con movilidad reducida puedan hacer uso efectivo del espacio, entre otras
medidas. Igualmente, es relevante la seguridad y la sensacion de la misma en el huerto y su entorno, por lo que
el proyecto considera un sistema de camaras de vigilancia.

- T
HUERTO URBANO COMUNITARIO

CONECTANDO A VECINOS Y REVITALIZANDO ESPACIOS EN LA

Figura 5. Primera propuesta
entregada al barrio por parte del
municipio, en la que se aprecian
bancales elevados y arboles
frutales. Acta sesion del concejo
municipal de Temuco, junio 2023.

Para el disefio del huerto se tomaron en consideracion factores ambientales y climaticos como la orientacién
de la luz por su trayectoria solar, disponibilidad de agua, pendiente a corde a quienes haran uso del espacio,
resguardo del viento y la lluvia, al igual que, sus circulaciones sean estables, de acceso y uso universal y se en-
cuentren interconectadas dentro del lugar.

CIRCULACIONES
»  UMIVERSALES

+  ESTABLES

» INTERCONECTADAS

Figura 6. Propuesta de
circulacion del huerto urbano del
Barrio Tucapel. Acta sesién del
Concejo Municipal de Temuco,
junio 2023.
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proceso del huerto a la fecha

Posterior a estas observaciones, los profesionales del municipio trabajaron sobre esta propuesta mas robusta, lo
que implicé un mayor coste para su realizacion. Esto gener6 una demora en la busqueda de recursos publicos,
y por ende, una demora en la entrega final del proyecto. Cabe destacar, que esta fase, no conté con la participa-
cidn de los habitantes del barrio, sélo se dio a conocer por parte del Municipio, la aprobacién de recursos para
la construccion del huerto, y luego comenzaron los trabajos. El equipo constructor ha tenido durante todo el
proceso de construccion del huerto, las llaves del mismo, por lo que no ha habido un proceso participativo en
esta etapa.

ubicacion del huerto dentro del barrio

Finalmente, el emplazamiento del huerto quedé ubicado al norte de los limites del barrio, junto al bandejon
central de la Av. Pinto, a cuatro cuadras de la sede social del barrio, una distancia prudente, que se logra reco-
rrer en un maximo de 15 minutos a pie, teniendo en cuenta las condiciones de movilidad de las y los vecinos.

Figura 7. Ubicacién
del Huerto Urbano.

SEDE SOCIAL BANDEJONES HUERTO
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Figura 8. Poograi del huerto construido.

situacion actual

Hasta la fecha el huerto urbano del Barrio Tucapel no ha sido entregado a sus vecinas y vecinos, a pesar de
que los trabajos de obra se encuentran terminados. Los meses de septiembre y octubre en esta zona geografica
son meses muy relevantes para la temporada primavera-verano de un huerto; se inician almacigos y siembra
directa de una gran diversidad de alimentos, considerando que para alimentos de fruto, el tiempo de cosecha
entre almacigo y siembra es de 12 a 16 semanas. Por lo que de no aprovechar los meses de primavera hace muy
dificil una 6ptima cosecha, debido a que en marzo y abril ya existe un cambio importante en la temperatura y
afectan las heladas dando cierre la temporada de abundancia.

Si bien, a inicios del proceso de levantamiento de la necesidad del huerto urbano, hubo un proceso participa-
tivo por parte de la Municipalidad de la comuna. este no se realizé de manera continua, no se produjo durante
el proceso de construccion del mismo, lo que conlleva a que vecinas y vecinos del barrio no tengan certeza de
la fecha de entrega del espacio, que esta sin acceso actualmente. En procesos de este tipo, es de gran relevan-
cia una co-participacion en todas las etapas del proceso para la generacion de involucramiento con el espacio
por parte de quienes lo habitaran, de esto se sostiene el grado de relaciéon que podra existir para la gestion del
mismo.
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Algo relevante a discusion es que para este caso en particular, en el proceso de construc-
cioén no se tomaron en consideracion los tiempos y fases de cultivo de la temporada. La-
mentablemente, el huerto urbano del Barrio Tucapel no tendra la posibilidad de contar
con cosechas para la temporada primavera verano 2023/2024. Se hace hincapié que en
este tipo de iniciativas debe existir un debido reconocimiento de la sabiduria ancestral y
popular en biodiversidad alimentaria, ya que de haber sido un proceso de construccién
participativo, se habria hecho multiple mencién a la importancia de las fechas de cultivo,
condiciones climaticas, obtencion y trafkin de semillas.

Otro aspecto a destacar, es que la pandemia de COVID 19 significé una revalorizacion
de la soberania alimentaria y del acceso a alimentos sin agrotdxicos, pesticidas. Para el
Barrio Tucapel, es de gran importancia el desarrollo de huertas de patio y traspatio, y de
las diversas formas de habitar los espacios verdes de las casas. De acuerdo a lo que sefiala
Ordenes, et al. (2020):

“La pérdida de biodiversidad alimentaria nos lleva a
generar instancias que promuevan la concientizacion,
busqueda, rescate y multiplicacion de semillas tradiciona-
les y sus conocimientos asociados, recuperando historias y
saberes ligados a formas de cultivo, usos de las variedades
e identidad cultural local” (p.19)

Finalmente el proceso de construccidon de huerto urbano en el barrio Tucapel es un proce-
so que esta en desarrollo, donde se espera que exista una dptima gestion para que perdure
en el tiempo. Ya que, para las y los habitantes del barrio, que en su mayoria son adultos
mayores, los espacios de encuentro orientados especificamente a ellos en la ciudad, son
escasos y necesarios, situacion que aqueja a Chile en general, teniendo en cuenta que este
segmento de la poblacién tiende a reducir su espacio cotidiano al ambito de la vivienda
y el barrio (MEMBRADO, 2010). Contar con este tipo de iniciativas, en espacios donde
puede haber una recuperacion de lugares asociados a inseguridad, promueven la sana
convivencia entre quienes habitan estos lugares aportando al envejecimiento activo de la
poblacidn, otorgandoles visibilidad. En resumen, se valora que se propicien este tipo de
iniciativas en pro al encuentro, esparcimiento y aprendizaje comunitario. Se espera que el
huerto urbano del Barrio Tucapel sea un espacio de crecimiento en todos los sentidos y
que perdure en el tiempo por medio de una apropiada gestion.
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desafios

procesos participativos

Actualmente el desatio del huerto urbano del Barrio Tucapel es que pueda ser un proyecto sustentable y soste-
nible en el tiempo. Se podria manifestar que en los habitantes del barrio se ha ido acrecentando una sensacién
de distanciamiento frente a esta iniciativa, por no tener conocimiento de los plazos de entrega y del proceso de
construccion del huerto urbano. No existe conocimiento de quien hard gestién permanente del espacio, si es
totalmente auténomo para el barrio y es este quien se organiza y gestiona el huerto, o si bien, existe un acompa-
flamiento permanente por parte del Municipio para la gestion del huerto. Llevar de manera colaborativa estos
procesos propende y garantiza de cierta medida, un efectivo involucramiento de vecinas y vecinos.

patrimonio alimentario comunitario

Durante las conversaciones entre vecinas y vecinos del Barrio Tucapel resuena profundamente el conocimiento
existente en patrimonios alimentarios. Hay plantas que existen en las huertas y patios de vecinas y vecinos del
barrio por afios, e incluso décadas. El conocimiento que rodea a las semillas, tanto en su cultivo y cuidado, aqui
el trafkintii es vital ya que,

“no solo intercambiar semillas, sino que conversaciones, conocimientos, tradi-
ciones, necesidades, medicina, todo esto significa una semilla, y el ritmo acele-
rado de vida asi como la folclorizacion actual de esta prdctica ancestral mapu-
che por parte de diversas instituciones han implicado la desaparicion de ellos,
tanto de las mismas semillas como de los abuelos y abuelas, y de sabios agricul-
tores, quienes son los mds importantes a la hora de transmitir la informacién
que conllevan muchas de las variedades tradicionales que hoy se pierden”

(ORDENES, et al. 2020:227).

patrimonio emotivo en el cultivo

Cuando se cultiva se pone en practica una serie de conocimientos que estan profundamente arraigados en
quienes cultivan, ya sea por herencia familiar, o del entorno. En los procesos de construcciéon de iniciativas
como ésta, se deben nutrir y tomar en consideracion la sabiduria y conocimiento por parte de quienes habitan
los territorios, son ellas y ellos quienes mejor conocen los ciclos y procesos de cultivo, cudles son los mejores
métodos de siembra y/o cosecha para respectivas zonas geograficas y cudles son las mejores fechas para cul-
tivar. Ya sea en hortalizas, hierbas medicinales y flores existen muchos sentimientos en el cuidar la semilla, el
almdcigo y la planta para que dé fruto, existe paciencia en los ciclos de la naturaleza y sus sorpresas, confianza
en el conocimiento que ha pasado de forma oral de generacién en generacion.

repensar las formas de habitar el barrio

Un huerto urbano barrial permite repensar formas de vivir en el barrio. Ya que, resignifica espacios baldios y/o
peligrosos para transformarlos en espacios que se habitan activamente, que generan encuentro, posibilidades
de socializacién y esparcimiento. Para personas que son adultos mayores, como es este caso, debido a la cerca-
nia que tienen con sus respectivos hogares.
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Figura 9. Cosecha del Barrio Tucapel.

Toma relevancia aqui el concepto de “Kiime Mongen” o “buen vivir’, que segin la cos-
movision de la cultura Mapuche hace énfasis en la armonia y equilibrio existente entre la
naturaleza, seres humanos y su mundo espiritual. Hace reflexionar en torno a la felicidad,
la sostenibilidad y la justicia social (MEZA-CALFUNANO, et al. 2018).

ponernos a disposicion de los lugares que habitamos

Cuando habitamos un lugar, cuando somos parte de un barrio construimos lazos de fra-
ternidad, carifio, amistad y compromiso. El ejercicio reflexivo de cémo queremos habitar
los lugares que vivimos desde la perspectiva del “Kiime Mongen” o “buen vivir” nos llevan
a manifestar el compromiso que debemos propender a habitar activamente, a estar a dis-
posicion de los lugares que habitamos, no sélo desde las herramientas académicas adqui-
ridas en la formacion, sino que en la disposicion a estar, y aportar en lo que haga falta de
acuerdo a las propias necesidades y las del barrio.

estar en constante aprendizaje

Relacionado con el punto anterior, nos invita a estar en constante aprendizaje. La iniciativa
de huerto urbano en el barrio en particular, y el Barrio Tucapel en general, nos han permi-
tido aprender y nutrirnos de experiencias, anécdotas e historias de sus vecinas y vecinos.
Igualmente, quienes habitan el barrio aprenden entre ellas y ellos, cada vez que conversan
sobre huertas, plantas y cultivos ponen a disposicion conocimiento individual y constru-
yen conocimiento colectivo.
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Los proyectos de huertas agroecoldgicas y de distribucién de verduras de estacién del museo Ferrowhite,
socializados en el X Congreso SOPA, continuaron y se ramificaron durante este afio 2023. La puesta en mar-
cha de un invernadero comunitario, la ampliacién del recetario ;Qué te pasa calabaza? y una iniciativa de un
monte de frutales en el parque del museo son acciones que buscan enriquecer aquellos proyectos surgidos
durante la pandemia. En el ultimo tiempo hemos incorporado habitos de produccion y cuidado de alimentos,
que identificamos con el ejercicio del derecho a una alimentaciéon saludable y el paradigma de la Soberania
Alimentaria. Conocer de qué manera se construyen estas vinculaciones entre practica y teoria; las memorias
y saberes populares que se transmiten y activan a raiz de estas acciones; el trabajo en red que lo sostiene y, fi-
nalmente, las necesidades, pero también los gustos y preferencias de alimentos de una comunidad dinamica,
forman parte de las reflexiones de este escrito.

#Siembra, # Autoproduccidn, #Redes,
#Cuidados, # Recetario.
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lo que nos dejo el X SOPA

Entre septiembre y diciembre del 2022, con un grupo de vecinas, colaboradoras y participantes de los proyectos
comunitarios del museo Ferrowhite, cursamos una capacitacion en conservas dulces y saladas. Como actividad
de cierre, visitamos las quintas de hortalizas de un grupo de productores locales, que estan organizadxs en la
Red ProSauChis (productores de Sauce Chico).

Conociamos la red a través de sus producciones de verduras que, desde hace casi tres afios, se distribuyen en
forma quincenal en el museo. Hasta entonces, la vinculacidon con ellxs habia sido a través de companerxs del
INTA, el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria.

Desde lallamada “periferia” urbana, en el barrio Boulevard de Ingeniero White, recorrimos 22 kilémetros hacia
otra, mas asociada con el imaginario de “lo rural”. Estas huertas estan ubicadas en el altimo cordén periurbano
de la ciudad, en una de las pocas zonas de quintas que quedan en Bahia Blanca, en el Sudoeste bonaerense.

de 5}01:{.‘211.‘:93 :

Colonis LI
Yeceed

Figura 1. Dibujo del viaje de las verduras realizado por Silvia Gattari.
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Las visitantes del museo, “las huerteras del Prende” como solemos nombrarnos, encon-
trabamos algo propio en el relato de Antonio: armado de almacigos, repique y aporque,
preparados caseros para las plagas, desmalezamiento, cosecha. Los principios de la agro-
ecologia, que pelean por “una agricultura familiar socialmente justa, econdmicamente
viable y ecoldgicamente sostenible”, mas alla de las particularidades de los territorios, nos
reunian en algo comun.
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Cuando sucedi6 este encuentro, hacia pocos dias habiamos vuelto con mi compafera Analia del SOPA, que
el aflo anterior se realiz6 en la Argentina. E1 SOPA nos amplié el mapa de las comunidades que, en una escala
pequeiia, practican formas sensibles de trabajar la tierra y la producciéon de los alimentos. El SOPA nos convidé
modos justos y dignos de entender la vida en los territorios.

Con todo eso fresquito en el cuerpo, vivimos la experiencia de caminar entre plantaciones de lechugas, beren-
jenas y verdeos de la llamada “agricultura familiar”. Pablo Garcia del INTA nos dijo esa tarde: “es importante
sostenerlo y para la comunidad, es una manera de sostener el alimento, o eso que a veces llamamos ‘soberania
alimentaria, esa independencia de poder elegir qué comer y no depender de la verdura que viene de afuera.”

Figura 4. Labordeboy.
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museos para la vida
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Muchas veces se nos actualiza la pregunta “;como pasamos de un museo que investiga
sobre las memorias de trabajadorxs del puerto, las usinas y el ferrocarril a nivel local a
construir un invernadero, plantar un monte de frutales e integrar una red de economia
solidaria?”

El museo en el que trabajo se llama Ferrowhite. Desde el afio 2004, se dedica a abordar la
historia del trabajo en el ferrocarril, las usinas y el puerto. Funciona en lo que se conocid
como el Taller de Mantenimiento Regional de la ex usina General San Martin, un edificio
con forma de castillo medieval, ubicado en una localidad portuaria de Argentina, que
tiene como nombre Ingeniero White.

Figura 6. Castillo.
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Ferrowhite cuida una colecciéon de alrededor de cinco mil objetos provenientes de ta-
lleres, almacenes y estaciones ferroviarias, recuperadas por trabajadores, "trabajadores
altruistas”, como los define Cachito Mazzone.

Figura 7. Pletro Morelh, Mar1o Mendlondo, Osvaldo Cec1, Hugo Llera, Manuel Montes y
Pedro Caballero, ferroviarios del galpén de locomotoras de Ingeniero White.
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Cacho los define asi porque, en el contexto de la privatizacion de la empresa nacional Ferrocarriles Argentinos,
cuando el puerto transnacional reemplazoé al estatal, salvaron de la chatarra llaves inglesas, tuercas y yunques,
conformando un patrimonio material e inmaterial que, de otro modo, hubiese quedado en el olvido.

Las historias que se intentan construir en Ferrowhite se apoyan fuertemente en las memorias de quienes tra-
bajaron en esos sectores.

Comunidad Prende

Como la historia y la dindmica del museo estan relacionadas con la vida de las personas que lo habitan, los
proyectos van cambiando. De un tiempo a esta parte, mas precisamente, desde el 2015, las iniciativas gestadas
en el taller Prende del museo, abrieron una linea de trabajo comunitario.

El Prende funciona en el primer espacio que Ferrowhite recuperd del castillo después del desguace del afo
2000.

[
v

Figura 8. Darnos las mano, 8M de 2023.
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Como escribié Analia en el folleto de presentacion del lugar, “le pusimos “Prende” porque
tiene que ver con la energia. Ya no la de la electricidad que calderas y turbinas generaban,
sino la energia que surge del encuentro y del hacer con otras personas”. Quienes lo habitan,
ante la pregunta: "Para vos, ;qué es el Prende?" Lo definieron como:

“la gran casa”, “lugar mdgico”, “una mezcolanza”
El espiritu es el de un taller, de uno o varios a la vez.
Un espacio de ideas, dudas, emociones y para probar lo que puede no salir tan bien.
Diversas tareas y personas diversas conviven en un mismo espacio..
Me siento parte por vivir en el barrio.
Me siento parte porque hago el mantenimiento de limpieza.

Soy parte del Prende porque tomo la leche y mientras tomo la leche charlo con mis amigas.

Figura 9. Ideas para el folleto ;Qué es el Prende?
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cultura construye salud

El afo anterior les contamos sobre los proyectos A-Prender 40 huertas y ;Qué te pasa calabaza?; el primero, de
huertas agroecoldgicas, y el segundo, de distribucion de verduras de estacion a precios justos. Ambos, surgidos
durante la pandemia y desde un sentir general de “no tengo mucha idea, jpero vamos!”, fuimos identificandolos
con una linea de trabajo que cruza los derechos a la cultura, la salud y la alimentacion. En el plano de lo concre-
to, se ponen en marcha diferentes estrategias como talleres, capacitaciones, producciones de recursos, jornadas
de trabajo y laboratorios de técnicas plasticas. Un ejemplo importante de estas estrategias es la preparacion de
desayunos nutritivos en los momentos de encuentro.

recetario de conservas

Este ano ampliamos el recetario ;Qué te pasa calabaza? Una primera parte recopila recetas de comidas hechas
con las verduras que se distribuyen en el museo, propuestas por las personas que formamos parte de esta red
de economia social; con consejos de Gaby, la nutricionista del Hospital de White, sobre incorporar verduras
en nuestra alimentacion y; variaciones de comidas con una misma verdura: como los zapallitos rellenos de Lo-
rena, que los prepara como se los ensefié su suegra (“jen la cocina era una diosa!”), y los zapallitos de Titi que
los hace con pollo y acelga. También aparecen recetas como la de Emily que arranca con una pregunta: ";qué
podemos hacer con las semillas de calabaza?"

Desde un comienzo, ;Qué te pasa calabaza? fue imaginado con final abierto. Por ese motivo, engrosamos sus
paginas con las recetas de las conservas dulces y saladas que aprendimos junto al Centro de Educacién Agraria.
Esta capacitacion fue la primera que el CEA propuso para la comunidad del Boulevard, a la que pudo acercarse
haciendo red con el museo y la Sociedad de Fomento.

A la capacitacion se habian inscripto personas motivadas por distintas circunstancias, por ejemplo, Ménica,
del taller de costura del Prende, “porque queria aprender mas que nada en el tema dulce, que no lo tenia del
todo claro”. Bety, del mismo espacio, dijo: “para que mi cabeza estuviese ocupada, me hace bien, me distraigo,
jorobando con todas ustedes, es lindo grupo de amistad”. Herminio, del grupo de nutricién del Hospitalito,
afirmd: “para saber de qué se trataba, simple curiosidad”

Desde el museo, pensamos que esta instancia podia facilitar una herramienta de formacion, con certificacion
oficial, para un emprendimiento laboral. En varias ocasiones, hemos vuelto a la pregunta: “;y si armamos una
cooperativa de mujeres?”, un gesto de organizacion frente a un problema profundo como es la falta de empleo.
La visita que hicimos a la cooperativa de trabajo de mujeres “Moras Brix" fue otra experiencia en este entra-
mado de acciones que dialogan con la economia social y solidaria. Que diversifica haceres en relacién con las
lineas de trabajo iniciales.

La segunda parte del recetario paso6 a llamarse Si falta la comida, torcida va la vida, el titulo de este relato que
les estoy contando.
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Figura 10. Mermeladas y etiquetas.

Este apartado contiene tanto las recetas de mermeladas, licores, picles y salsas de tomate que aprendimos en
las clases, asi como también recetas que las participantes empezaron a probar en sus casas y compartieron por
WhatsApp. A partir de una receta ‘base’ y de los saberes técnicos que nos ensefié Celina - la profe agrénoma-,
se inventaron variaciones, segun las preferencias, tiempos, lo que ese dia habia en la heladera.

De esta experiencia heredamos un acervo culinario, sustentado en una ecologia de saberes cientificos y po-
pulares; por lo que aprendimos, pero también, por lo que traemos de nuestras historias familiares: Celina nos
dijo que las conservas de berenjenas, con el método tradicional, no alcanza a matar las bacterias y hay peligro
de botulismo. Sin embargo, quienes siempre las prepararon, no dejaron de hacerlo, aunque tal vez, ahora, con
variables y cuidados.
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capacitaciones en manipulacion de alimentos,

lombrices y organizacion de huertas

El CEA brindé dos capacitaciones mas en el museo, una en manipulacién de alimentos y
otra en lombricultura. De la misma manera que sucedié con la de conservas, intentamos
ponerlas en vinculacion con los proyectos mencionados.

La de manipulacién de alimentos surgié de vecinas que trabajan en el rubro de la gastro-
nomia o cocinan en comedores. A Alejandra Gallardo, por ejemplo, inscribirse le signifi-
caba continuar con la venta ambulante de rosquitas y tortas; el interés de Camila Fernan-
dez tuvo que ver con el desayuno que les prepara a Ixs chicxs del Prende cada sabado por
la mafana.

Aprendi cosas que quizds no tenia idea.
Y otras que recordamos del curso de conservas. (Irene Carrasco)

Aprendi muchas cosas, como prestar atencion cuando uno cocina,
cuando uno manipula los alimentos, los utensilios y todas esas cosas.
Soy del barrio Saladero.

(NESTOR PERALTA)

Motivadas por indagar un poco mds en las derivas del compostaje, Silvia, Adriana y Fany
se anotaron en el curso de lombricultura. Lo que sigue es lo que escribieron en el trabajo
final para acreditar el curso:

“La cuestion que rapidamente se manifiesta, de manera
espontdnea y con total naturalidad, es la de la tierra, la
propia, la del territorio que habitamos. Esa tierra tan
querida que nos hace permanecet, no querer movernos
mds de ahi, pero que también nos pide, nos presiona, nos
reclama un poco de alimento, para aplacar esa sal que no
»

para de aflorar”.

Con trabajadoras del INTA, en simultdneo, sostenemos otra linea de formacién. Junto con
ellas realizamos una serie de talleres para apuntalar las huertas, tanto en el museo como
en casas de familias que cuidan huertas. Ariel y Graciela propusieron que el curso sobre
plagas y enfermedades lo realicemos en el quincho de su casa.
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Figura 14. Quincho de Ariel y Graciela.

un nuevo espacio en comun

En 2023, incorporamos un nuevo espacio comunitario, a cielo abierto. Alli estain emplazados el invernadero y
un monte de frutales multiespecie.

El microtanel fue construido, reconstruido y re-reconstruido. Las primeras veces se rompi6é porque no pudo
resistir los ventarrones del lugar, estamos a metros del mar. En el tercer intento (habia comun acuerdo de que
era la vencida) contamos con una red de pesca tejida por un vecino, José Luis Armario. Por porfiadxs volvimos
a ponerlo a pie y hoy contamos con un espacio para que en su interior crezcan los plantines de la siembra de
cada temporada. Es desde el taller de exploraciones plasticas, del que participan chicos y chicas de 3 a 14 afios,
que se sostiene el proyecto de las huertas en el museo. Este grupo ha construido una mirada muy atenta a su
cuidado diario sin dejar de concretar otras tareas especiales, segun la época del aflo, como armar almacigos,
repicar y mezclar la tierra. También, estxs exploradorxs en las técnicas visuales, pintaron cajones de cultivo y
fabricaron hoteles de insectos.
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monte frutal multiespecie

Junto al microtunel, recientemente, plantamos un bosque de frutales. Perales, ciruelos, membrillos y olivos
vinieron a “poblar” un area del predio de la ex usina que, hasta entonces, tenia poca vida humana. Este monte
en gestacion se hizo a través del Ministerio de Desarrollo Agrario de la Provincia de Buenos Aires.

Los objetivos detras de esta iniciativa tienen que ver con generar un nuevo espacio, de gestion colectiva y, sen-
sibilizarnos como comunidad en la tarea de forestar y conservar el medio ambiente, lugar privilegiado donde
se desarrolla la vida.

Econémicamente y a futuro, sera valioso el aporte de frutas frescas para los preparados de conservas y dulces.

Los tiempos de los frutales, tan disimiles a los de la productividad capitalista, nos invitan a un cambio en la
experiencia del tiempo. A alterar rutinas de tareas, cambiar las prioridades. Cada especie de arbol, con sus
propios tiempos, nos da la chance de cultivar la paciencia, a sabiendas de que los cuidados que dediquemos, de
riego, poda y control de hormigas, son cuidados para nosotrxs y la salud comunitaria.

Los frutales y olivos estan echando sus primeras raices en el suelo de Ingeniero White, como dice Silvia, “en esa
tierra arcillosa que puede pasar de un barrial intransitable cuando estd muy himeda a compactarse y agrietar-
se, cuando se seca’”.

El bosque de frutales, tal vez, es la forma mas visible de poder llevar la declaratoria de museo enraizado a la
accion. Con raices invisibles y propuestas aferradas. El museo, al brindar condiciones para que sucedan las
experiencias, se deja afectar por la llegada de las personas y aquello que quieran dejar. Este nuevo espacio sim-
boliza la esperanza de proyectarnos a largo plazo.

Figur 16. Jornada de plantada de frutales.
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Probablemente, a estas practicas podamos identificarlas con la idea de museo situado del que
habla Chiqui Gonzalez:

‘en el doble sentido que lo entiendo, por un lado, como accioén de la
institucion en el territorio, como el arte de romper el afuera y el adentro,
lo instituyente y lo instituido, lo mostrado y lo ocultado, lo dicho y lo
silenciado. Pero también en el mundo de pertenecer al mundo de los
imaginarios sociales de esa region, no solo para atraer nuevos ptiblicos o
para sacar el museo fuera de si mismo, sino porque el territorio es la
unidad espacial de cambio mds importante en estos tiempos”

(C. GONZALEZ, 2023).

el territorio que habitamos

Este conjunto de acciones suceden en un territorio donde la materialidad del modelo de producciéon extracti-
vista esta a la vista. No deja de hacerse escuchar. Se respira.

Argentina es actualmente el tercer pais productor de soja del mundo detras de Brasil y Estados Unidos vy, el
principal exportador de harina y de aceite de soja, con los fuertes impactos socioambientales que conllevan.

&

 FERROWHITE

Figura 18. Disefio ;Qué panorama!
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El puerto de Ingeniero White constituye un enclave importante para la insercion de la Ar-
gentina en la economia global. Numerosas empresas transnacionales dedicadas a la agroin-
dustria y a la petroquimica operan en este territorio. Sus origenes se vinculan con el modelo
agroexportador, que funcioné desde fines del siglo XIX hasta los aflos *30 en una geogratia
que la comunidad mapuche llama huecuvu mapu. En ese contexto, el capital inglés, el Estado
argentino liberal y la mano de obra inmigrante construyeron una arquitectura ferroportuaria
que se ha arraigado tanto como la matriz econémica de nuestro pais.

Sin pausas, este puerto se ha modernizado y ampliado para continuar con su funcién econé-
mica como “granero del mundo”. El crecimiento acelerado y sin limites marca el ritmo de su
funcionamiento. En el reciente aniversario por los 30 afios del CGPBB, la entidad publica no
estatal que lo administra desde de su privatizacion, escuchamos discursos remanidos:

“Tenemos ADN granelero”, “somos un puerto innovador y
multipropdsito”,

«q- 7z . 7 €«
lideramos en estandares operativos y en tecnologia‘; “hay
que estar
preparados para el futuro prometedor que tendrad el puerto”,
“somos el puerto lider del pais y un Puerto de referencia a
nivel americano”.

semilla

Las toneladas de maiz, girasol, cebada y soja que las empresas transnacionales del puerto ex-
portan a diario conviven con otro conjunto de semillas. “;Qué lindas! ;Son las de las huertas
del museo?”, me preguntd hace poco Ramiro Rodriguez, de siete afios, en una visita educa-
tiva. En ese momento, estdbamos conversando con ¢l y sus compaferxs sobre el circuito del
cereal y sus efectos socioambientales.

Estas semillas, con origenes, usos y destinos diferentes, podemos pensarlas en una relaciéon
de conflicto. Semillas que vemos pasar, semillas que vemos brotar. Semillas que son parte de
la cadena productiva del agronegocio, semillas para la autoproduccion familiar. Semillas de
soja, trigo y cebada; semillas de tomates, ruculas y albahacas. Semillas del modelo del mono-
cultivo, semillas por la variedad de cultivos y la biodiversidad. Semillas derramadas por los
camiones y que los vecinos recogen para alimentar gallinas y chanchos.
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planificador huertero

Este planificador huertero es un material que nos acompaiia desde finales de 2023. Intenta visualizar nuestra
experiencia con las huertas. Tomando como referencia el calendario del INTA, adaptado al clima y al suelo
de la zona de la provincia de Buenos Aires, recreamos esta version circular. Con aquellos saberes que vamos
poniendo en practica y transmitiéndonos, en este tiempo presente, entre pares. Es este nuestro fratrimonio.
Este calendario es una invitacion a vivenciar el tiempo ciclico, pero también representa el tiempo que nuestra
vecina Fany destiné para pensar y organizar una gran cantidad de informacion. Son los tiempos que Fany nos
propuso a otras personas para reunirnos y concretarlo.

Figura 20. Planificador
huertero en proceso




Las cosmogonias de las culturas originarias, sutilmente, empiezan a entramarse con lo que
probamos. Este calendario consideramos que dialoga con la concepcién del "Buen vivir", un
posicionamiento politico que defiende que las personas somos parte integral y no duenas
de la naturaleza. Nos ensefla a mirar con cuestionamientos que los conceptos de ‘progreso’
y ‘desarrollo’ son, justamente, indiscutibles. El Buen vivir nos ofrece herramientas tedricas
para profundizar en lo que hacemos en un mundo desigual y es una tarea a largo plazo, apro-
piarnos cada vez mas de sus postulados:

“los saberes comunitarios, muchos de ellos ancestrales cons-
tituyen la base para imaginar y pensar un mundo diferente,
en tanto camino para cambiarlo”

(A. ACOSTA, 2014)

ambientalismo integral

Intentamos contarles sobre los proyectos de una forma lo mas ordenada posible; de todos
modos es complejo porque las redes y los procesos de trabajo se mezclan.

A través de diferentes estrategias del museo, como las capacitaciones, el recetario y el calen-
dario circular, los proyectos vinculados con la producciéon y cuidado de los alimentos fueron
ramificandose. El invernadero y el bosque multiespecie, en el nuevo espacio a cielo abierto,
constituyen un fuerte impulso a esta linea de trabajo.

Reflejan, en simultaneo, la importancia de abrirse al barrio las veces que sea necesario y de
trabajar en red con las instituciones de la zona.

Con incertidumbres y cuestiones a mejorar, construimos una mirada abarcadora del proceso
y una vocacion hacia el “ambientalismo integral”, parafraseando nuevamente a Chiqui Gon-
zalez:

“una vocacion que venga a atravesar transversalmente la
cultura, los

aprendizajes, el cuerpo y la calidad de vida, el desarrollo
humano y un

concepto de naturaleza del que formemos parte”

(C. GONZALEZ, 2023).

Esto sucede, como se intent6 describir, en un territorio portuario en el que convivien dos
modelos de produccién. Uno, cuantificado, racional, calculable. El otro, sensible, desmesu-
rado, inagotable.
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El Proyecto Nuraghe surgié como un proyecto internacional de formacién e investigacion arqueoldgica en
torno al yacimiento Nuraghe Candelargiu (San Giovanni Suergiu), situado en Italia, al suroeste de Cerdeia.
Desde su nacimiento, el Proyecto ha servido como nexo de unién entre los habitantes y agentes sociales de
San Giovanni Suergiu, los participantes que asisten al curso y el equipo cientifico que coordina la actividad,
convirtiéndose en un espacio de socializacién del patrimonio y el conocimiento. En este contexto ha sido de
gran importancia para la cohesion del grupo los momentos de convivencia vividos durante el desarrollo de los
trabajos arqueoldgicos, asi como los que se han desarrollado en torno a la mesa. Cada afio, se han organizado
de forma espontanea almuerzos y cenas con las diferentes asociaciones en cada una de las campanas arqueo-
légicas, surgiendo en torno a estos “encuentros gastronémicos” algunos de los momentos mas interesantes del
proyecto. A partir de esta dinamica surgid la idea de elaborar un recetario con las mejores recetas propuestas
por las personas y asociaciones que conforman esta comunidad, sirviendo como via de publicacién la recien-
temente renovada pagina web del Proyecto Nuraghe.

#Alimentacion, #Arqueologia, #Cerdena,
#Cocina tradicional, #Proyecto Nuraghe, #Transferencia
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1. entrantes: nacimiento y trayectoria del Proyecto Nuraghe

En el afio 2012 comenzamos los trabajos arqueologicos en San Giovanni Suergiu, un pequefio municipio de
la region agricola y minera de Sulcis-Iglesiente, al suroeste de Cerdefa (figura 1). El objetivo de este primer
proyecto consistia en hacer un reconocimiento del territorio que permitiera evaluar y categorizar el potencial
arqueoldgico de la zona mediante la ubicacién, delimitacién y caracterizacién de su patrimonio desde la pre-
historia hasta la época industrial (RODRIGUEZ GUTIERREZ et al., 2015).

De este primer acercamiento surge el Proyecto Nuraghe, un proyecto de investigacion y puesta en valor centra-
do en el Nuraghe Candelargiu, yacimiento de la Edad del Bronce del que no se habia realizado ningtn tipo de
investigacion ni accidn para su recuperacion, a pesar de contar con la maxima proteccién y con el interés de la
poblacidn local por ser un bien representativo de la comunidad.

Maddalena Islands

AV

Nuraghe Candelargiu
San Giovanni Suergiu

50 km

Figura 1. Localizacién de Cerdefia y San Giovanni Suergiu. Elaboracién propia.
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La riqueza agricola y minera de la region en la que se enclava el yacimiento, asi como su favorable situaciéon en
las rutas maritimas del Mediterraneo Central (BERNARDINTI, 2020), han favorecido la ocupacion del territo-
rio de forma ininterrumpida desde la prehistoria hasta la actualidad. Esta situacion, unido a las caracteristicas
propias de un territorio insular hace que nos encontremos en una zona de enorme potencialidad patrimonial,
con unas caracteristicas propias y una marcada personalidad, origen de costumbres ancestrales, un idioma
propio y una gastronomia basada en productos locales.

Este riquisimo patrimonio histérico y natural, especialmente en un territorio rural como el que nos encontra-
mos, es un recurso fundamental para el desarrollo econémico, social y cultural, mas atn si tenemos en cuenta
la crisis econdémica por la que atraviesa la region debido a la descomposicién de los modelos productivos de
mineria y de agricultura en lo que estaba fundamentada su economia.

2. primeros platos: hacia la co-laboracion y co-gestion

Desde su inicio, el Proyecto Nuraghe se articula de forma colaborativa y de co-gestion entre el equipo cientifi-
co, formado por arquedlogos italianos y espaioles, y las distintas agrupaciones culturales e instituciones de San
Giovanni (RODRIGUEZ AZOGUE et al., 2015), impulsando la investigacién y puesta en valor del Nuraghe
Candelargiu, y creando las bases para la colaboracion y responsabilidad compartida sobre las que se cimienta
el proyecto. El fuerte activismo social de la poblaciéon del municipio es una de las peculiaridades del Proyecto
Nuraghe y ahi radica el impulso que determina las formas de trabajo y estrategias colaborativas entre la comu-
nidad y el equipo de arquedlogos, posibilitando la perspectiva intergeneracional, la convivencia internacional
y la bidireccionalidad. Se busca, en consecuencia, que la arqueologia sirva como herramienta vehicular a través
de la cual se ponga en valor tanto el patrimonio material como el patrimonio inmaterial de la zona.

El proyecto se articula mediante campanas de intervenciéon arqueoldgica anuales en las que se organiza un
curso formativo abierto a todas las personas que quieran participar, con independencia de su formacién y
procedencia, y con especial participacion de la poblacion local (figura 2). De esta forma, tanto los participantes
locales como los foraneos reciben una formacién patrimonial de calidad que posibilita la creacién de vinculos
emocionales a partir de las vivencias adquiridas y el contacto directo con el patrimonio.

La celebracion del curso sirve, ademas, como dinamizador econdémico, social y cultural de la zona durante su
ejecucion y constituye un primer impulso para la futura puesta en valor del yacimiento. De hecho, uno de los
objetivos principales del Proyecto Nuraghe es la autogestion del yacimiento por parte de los grupos locales,
verdaderos beneficiarios de todos los esfuerzos que se estan realizando.

Hasta el momento, se han celebrado nueve campanas arqueoldgicas (2014-2023) que han aportado magnificos
resultados, tanto en el &mbito de la investigacién cientifica (RODRIGUEZ AZOGUE et al., 2020; FERNAN-
DEZ FLORES et al., 2020) como en el de la convivencia. En este tltimo apartado resulté de vital importancia
la estrategia de trabajo desarrollada desde la génesis misma del proyecto (PUDDU et al., 2015; RODRIGUEZ
AZOGUE et al., 2015) y que implicaba la colaboracion e intercambio entre el equipo cientifico, los participan-
tes del curso y la poblacidn, tanto a nivel de conocimientos técnicos como culturales (figura 3). Este marco de
convivencia ha ido favoreciendo la creacion de lazos a todos los niveles, desde laborales y académicos a perso-
nales, dando como resultado la creacion de una fuerte comunidad en torno al Proyecto Nuraghe.
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Figura 2. Proceso de trabajo en el yacimiento Nuraghe Candelargiu entre los distintos participantes.Elaboracion propia.

Figura 3. Local de San Giovanni ensefiando la elaboracién de pasta al equipo de arquedlogos. Elaboracion propia.



3. segundos platos: canalizando las experiencias-recorrido

en la pagina web

La pandemia ocasionada por el COVID-19 supuso un momento de inflexion
que obligd a suspender los trabajos de investigacion y de excavacion en el yaci-
miento y, por tanto, el desarrollo del curso. Afectd, ademas, y de forma radical,
a la interrelacion con la comunidad, planteando la necesidad de nuevas estra-
tegias de socializacion que soportasen la distancia fisica. Este paréntesis, y la
imposibilidad del contacto directo entre la comunidad local, los arquedlogos
y los asistentes al curso, hizo plantear soluciones que permitiesen el acceso al
yacimiento, la puesta en comun de las investigaciones y el mantenimiento de
la comunicacién entre la comunidad y el equipo cientifico, asi como continuar
con la socializacion del patrimonio y aumentar la conexién con un puablico mas
amplio.

La respuesta a esta problematica fue la creacion de una nueva dimension digital

del proyecto Nuraghe: Candelargiu Virtual', pagina web capaz de mantener los

valores originales del proyecto: investigacion, formacién, intercambio cultural 1. Pagina web del proyecto
y convivencia (RODRIGUEZ AZOGUE et al., 2015 y 2022). Esta nueva plata-
forma se divide en cuatro grandes bloques que albergan todo el contenido del
proyecto, desde los articulos cientificos a los materiales de difusion, e incluye
un mapa interactivo del yacimiento a través del cual se puede realizar una visita
“virtual” y conocer de primera mano el proceso de trabajo que se estd llevando
a cabo en cada uno de los sectores.

Otro de los apartados de los que consta la nueva web y que sirve de nexo de
union de la comunidad es “Candelargiu: lugar de encuentro” (figura 4), un es-
pacio en red en el que se comparten todas las actividades y recursos generados
por los diferentes agentes que participan en el proyecto, y que incluye desde
actividades culturales que se realizan en el pueblo, a videos, o pequenos textos
relativos al patrimonio de San Giovanni, sus fiestas y sus gentes.

Q=0 rrovecTo
N NURAGHE ELPROYECTO v  EQUIPO  QUIENES SOMOS  CANDELARGIU VIRTUAL v CONTACTAR f v

Candelargiu:
Lugar de encuentro

Desde su nacimiento, el Proyecto Nuraghe, ha servido como nexo de unién entre los
habitantes y agentes sociales de San Giovanni Suergiu, los participantes que asisten al
curso y el equipo cientifico que coordina la actividad convirtiéndose en un espacio de
socializacién del patrimonio y el conocimiento. Te damos la bienvenida a nuestra

comunidad donde te invitamos a ser participe de todo aquello que nos une, la

conservacion y proteccién del patrimonio vinculado a Candelargiu y la cultura nuragica.

Figura 4. Imagen del apartado web: Candelargiu: Lugar de encuentro. Elaboracién propia.
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4, postres: convivencia en torno a la comida y el proyecto del recetario

Pasada la pandemia en el afio 2021 se retomaron los trabajos de investigacion y en 2023 el curso. No obstante,
continuabamos reflexionando acerca de nuevas formas con las que crear comunidad y es entonces cuando
surge una idea que estaba presente desde el principio del proyecto Nuraghe: los encuentros gastronémicos y su
potencialidad como nexo de unién (figura 5).

La comida y todo lo que la envuelve es reflejo de las tradiciones populares, clave en la identidad cultural de
un pueblo y una de las herramientas mads utiles para transmitirla; ademas, este tipo de reuniones fomentan el
estrechamiento de lazos, la integracion dentro de la comunidad y las relaciones intergeneracionales (CARBA-
LLAL, 2009; UNESCO, s.f.).

El pueblo sardo, como buenos mediterraneos, adoran el buen comer y se sienten muy orgullosos de su gas-
tronomia y de los productos que les ofrece su tierra (muchos de los colaboradores son productores de vinos)
y el mar; de modo que la llegada del equipo de arquedlogos y de participantes de distintos paises les ofrece un
escenario perfecto en el que compartir su cocina y pasar momentos entrafables juntos.

De este modo planteamos la realizacion de un recetario que girase entorno a los encuentros del Proyecto Nu-
raghe, como una propuesta novedosa mediante la que reforzar lazos con la poblacion local a través del inter-
cambio de experiencias.

A B s :
Figura 5. Cena entre los participantes. Elaboracion propia.
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4.1. primera planificacion del recetario

Como primera tarea del recetario se establecen unos objetivos principales que se pretenden alcanzar: recopilar
y trasmitir las recetas tradicionales de la zona, difundiendo su historia y su patrimonio y fidelizar a los segui-

dores del proyecto, asi como incentivar nuevas participaciones.

En cuanto a quién va dirigido, el recetario estd planeado para que sea accesible y atractivo para todo tipo de
publico, especialmente el italo-hispano, aunque se prioriza a los participantes y colaboradores por su arraigada

implicacién en el proyecto.

El tercer y ultimo aspecto que se plantea en esta etapa inicial son los valores que han de estar presentes de

forma ineludible:

Aunque la publicacion serd gratuita y en formato digital por permitir una mayor inmediatez de consulta y des-
carga, se va a valorar la edicion en papel para poder llegar a personas que no estan tan habituadas al manejo de

Comunicacion

La comunicacién e intercambio de conocimientos son claves entre las actividades que se han reali-
zado a lo largo de los aflos como parte del proyecto, por lo que el propio proceso de elaboracion del
recetario puede funcionar como un trabajo de integracion.

Colaboracion
Las decisiones respecto al recetario seran tomadas en comun entre los participantes, verdaderos
protagonistas por ser quienes aportan las recetas.

Inclusividad

El equipo encargado de recopilar y organizar del recetario ha de canalizar un conocimiento que,
de otra manera, no seria incluido dentro de plataformas digitales, procurando que los habitantes
puedan expresar sus historias y transmitir sus experiencias, independientemente de edad, género o
idioma.

Accesibilidad

Los idiomas oficiales del proyecto son el italiano y el espafiol, por lo que la informacién generada
aparece en ambos, aunque, ya que el Proyecto Nuraghe esta ubicado en Cerdeiia, se incluye también
el sardo como lengua oficial (DE CONCINI, 2003:129). Asi, en varias ocasiones, como en el material
publicitario, se han traducido los textos a los tres idiomas (figura 6), en pos de una mayor accesi-
bilidad e inclusividad y por respeto a la poblacion local. No obstante, se va a optar por priorizar el
recetario en italiano, aunque creando, paralelamente, otro recetario en espanol.

internet y/o dispositivos mdviles.
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El Nurague Candelargiu

tiene una extension de 1,7 hay se
encuentra localizado en una amplia llanura
de facil acceso a unos 5 km de la linea de
la costa, en la regidn del Sulcis. La riqueza
agricola de la zona y su proximidad a
principales vias de comunicacién ha
propiciado una intensa presencia humana
que abarca desde, al menos, el 1500 a.C.
hasta practicamente nuestros dias.

El enclave posee una estructura compleja
con diversas areas y edificios. Sobresalen,
por su monumentalidad y conservacidn, el
nurague, con tres torres unidas por muros
con una altura de 4 m y la cabaiia de las
reuniones, una de las mas grandes de las
documentadas hasta el momento en la isla,
con un diametro exterior de 13,53 m.

En el transcurso de las investigaciones
arqueoldgicas han salido a la luz nuevas
estructuras destacando el entorno del
nurague, donde se ha podido excavar una
cabafia con materiales del Bronce Final-
Hierro | y un tesoro de monedas de oro de

Epoca Pinica.

El Proyecto Nuraghe

es un proyecto de caracter socio-
cientifico que nace en 2014 con el
objetivo la investigacién arqueolégica,
puesta en valor y difusién del yacimiento
Nuraghe Candelargiu. Esta formado por un
equipo internacional de arqueélogos
italianos y espaiioles en colaboracién con
el Ayuntamiento de San Giovanni Suergiu
y la Asociacién Quadrifoglio’95.

Il Nuraghe Candelargiu

ha un’estensione di 1,7 ettari ed & situato
in un’ampia pianura di facile accesso a
circa 5 km dalla linea di costa, nella
regione del Sulcis. La fertilita della zona e
la sua prossimita alle principali vie di
comunicazione hanno favorito una intensa
presenza umana che parte almeno dal
1500 a.C. per giungere fino ai giorni
nostri.

Il complesso ha una struttura articolata in
cui si trovano diverse aree e strutture. Si
distinguono, per la monumentalita e lo
stato di conservazione, il nuraghe, con tre
torri unite da muri con una altezza
massima di 4 m, e la capanna delle
riunioni, una delle pit grandi documentate
finora sull’isola, con un diametro esterno
di 13,53 m.

A seguito degli scavi archeologici sono
venute alla luce nuove strutture nell’area
circostante il nuraghe, dove si & potuto
scavare una capanna con materiali del
Bronzo Finale - Eta del Ferro |l e un

tesoretto di monete d’oro di epoca punica.

Il Proyecto Nuraghe

€ un progetto a carattere sociale e
scientifico che nasce nell 2014 con
I'obiettivo di ricercare, valorizzare e far
conoscere il sito archeologico del Nuraghe
Candelargiu. E pr da una equip

internazionale di archeologi italiani e
spagnoli in collaborazione con il Comune
di San Giovanni Suergiu e con la
Associazione Quadrifoglio '95.

Su Nuraghe Candelargiu

tenit una estensioni de 1,7 étaru e si
agatat in d-una pianura manna e cun facili
acessu, a unus 5 km de sa costa, in sa
regioni de su Sulcis. S’arrichesa de sa terra
e su éssi acanta a is principalis vias de
comunicatzioni ant fatu a manera de dhoi
éssi una preséntzia umana manna meda
assumancus de su 1500 a.C. e fintzas a sa
di de oi.

Su cumplessu tenit un’istrutura articulada
aundi si agatant varias areas e
costrutzionis. Si distinguint, po sa
monumentalidadi e po s’istadu de
conservatzioni, su nuraxi, cun 3 turris
unias cun murus cun d-una artaria de 4 m,
e sa capanna de is riunionis, una de is prus
mannas documentadas fintzas a oi, cun d-
unu diametru esternu de 13,53 m.

Con is iscavus archeolégicus funt benias a
sa luxi istruturas chi no si connosciant
prima in s’area acanta de su nuraxi, aundi
si est potziu iscavai una capanna cun
ceramicas de su Brunzu Finali - Prima
Edadi de su Ferru e unu iscrusoérgiu de
monedas plnicas de oru.

Su Proyecto Nuraghe

est unu progetu de carateri sociali e

iscientificu chi nascit in s’annu 2014 cun
s’obbietivu de ricercai, valorizai e fai
connosci su situ archeolégicu de su
Nuraghe Candelargiu. Benit proméviu de
unu grupu internatzionali de archeologus
italianus e ispagnolus in collabboratzioni
cun su Comunu de Santu Giuanni Suérgiu e
cun sa Associatzioni Quadrifoglio '95.

Figura 6. Triptico con los tres idiomas planteados. Elaboracion propia.

4.2. propuesta de indice

Teniendo en cuenta las premisas anteriores, se presenta un primer indice en el
que el trabajo se organizara en tres grandes bloques (figura 7):

Un primer bloque introductorio en el que se realice un breve reco-
rrido por el Proyecto Nuraghe, planteando la idea del recetario y la
importancia patrimonial de la comida®.

1. La dieta mediterranea fue inscrita
Un segundo bloque de contextualizacién del territorio en el que se en el afio 2013 en la Lista del
hable de la historia y patrimonio natural y cultural de San Giovanni

Suergiu y su comareca.

Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad (nominacién 00884)
(UNESCO st.).

Un tercer bloque para las recetas.
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Una cuestion que se ha de plantear es el criterio de seleccion de las recetas y la organizacién de las mismas. Hay
que tener en cuenta que no todas las recetas deben estar necesariamente realizadas con alimentos exclusivos
de la isla o han de contar con una larga tradicion culinaria, ya que se busca priorizar el hecho de que formen
parte de la cotidianeidad de los participantes y, por tanto, que sean recetas significativas a un nivel personal. Es
importante sefialar que el recetario se idea también como un homenaje a las personas que estan alimentando
al proyecto, tanto figuradamente como de forma literal.

Con respecto a la organizacion y agrupacion de las recetas se presentan en cinco apartados en los que se incluye
todo tipo de platos: entrantes, primeros, segundos, postres y bebidas. Aunque actualmente se encuentra este
punto en una etapa de recopilaciéon de contenido, todo parece indicar que incluira un nimero importante de
recetas.

CONTENIDOS

Bienvenida

Primera parte: historia y patrimonio
El Proyecto Nuraghe

Cerdena: La isla del Mediterraneo

San Giovanni Suergiu

La comida como lugar de encuentro

Segunda parte: Las recetas
Entrantes

Primeros platos

Segundos platos

Postres

Bebidas

Figura 7. Indice propuesto para el recetario. Elaboracién propia.
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4.3. las recetas: estructura y contenido

El disefio de las recetas se visualiza en un formato din. A5 (14,8 x 21 cm.) doble y dividido en dos espacios, con
la idea de poderlo presentar tanto en edicién digital como fisica (figura 8).

En cuanto al contenido, el primer espacio se dedica a las personas que presentan la receta, incluyendo sus nom-
bres, la denominacién del plato y fotogratias tomadas durante su elaboracién. Asi mismo, se afiade un texto
que consideramos fundamental ya que en él que se cuentan experiencias, sentimientos o recuerdos que giran
en torno a la receta. La idea es humanizar el libro incluyendo estas cuestiones que, a pesar de estar siempre
presentes en el proceso de elaboracion de la comida, escasamente quedan recogidas en los recetarios.

El segundo espacio se dedica exclusivamente a la elaboracién de la receta, presentando una estructura sencilla
al estar centrada en los ingredientes y en los pasos necesarios para su elaboracion. Se incluye un pequefo cua-
dro con informacién de referencia, como la dificultad y el tiempo de elaboracion.

Nombre del autor de la receta

Ingredientes (para 3)

Berenjenas pequeiias de racion (3)

Carne picada 200 g

Cebolla 1

Pimiento verde italiano 1

Salsa bechamel 6 cucharadas soperas
Queso rallado para cubrir y gratinar, al gusto

Sal y pimienta al gusto
Salsa de tomate 4 cucharadas soperas
Aceite de oliva virgen extra
Dificultad: facil
Tiempo total: 45 m
Elaboraciéon: 30
Sobre la receta: c:cd:\?wm "
Aprendi esta receta de mi abuela Filippa, 6C6m0 lo hacemos?
quien usaba las berenjenas del huerto de
su hermano. Yo he seguido haciéndolas, 1°: Comenzamos abriendo las berenjenas por la mitad y trazando un enrejado con un
sobre todo en inviemo, pero afadiéndole cuchillo afilado. Agregamos unos granitos de sal y un poguito de aceite de oliva

queso mezclado con el relleno. Ese es mi virgen extra y las horneamos durante 30 minutos a 180°C en el homno. También las
truco, asi que os lo recomiendo. podéis hacer en el microondas poniéndolo a maxima potencia durante 15 minutos.

2° paso: Una vez asadas, sacamos su pulpa con una cuchara, procurando dejar
intacta la piel. En una sartén freimos la cebolla y el pimiento verde picados muy
pequeiiitos y agregamos la carne picada. Cuando cambie de color incorporamos la
pulpa de la berenjena, también muy picada y mezclamos bien.

3% Afladimos la salsa de tomate casera y mezclamos, utilizando ese relleno o farsa
para rellenar las berenjenas. Las colocamos sobre una fuente de hornear, cubrimos
cada berenjena con dos cucharadas de salsa bechamel y repartimos por encima el
queso rallado.

4°: Calentamos en el horno durante 10 minutos a 200°C y después gratinamos dos o
tres minutos a potencia maxima poniendo la bandeja en la parte superior del horno
para que el queso, ya fundido, se dore un poco, y llevamos inmediatamente a la
mesa.

Figura 8. Ejemplo de organizacion del recetario. Receta original de Directos al paladar (2023).
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5. reflexiones finales

Antes de la edicion final del recetario, se han de resolver algunas cuestiones de organizacién y con-
tenido, como la redaccidn de las recetas y la elaboracion de fotografias con la apropiada calidad.

Se plantea como punto importante para la edicion del recetario proporcionarle un nimero ISBN
(International Standard Book Number), lo que implicaria tramites legales, si bien este numero faci-
lita tanto su distribucién como su identificacion en la cadena.

Aungque se valord la posibilidad de mostrar el recetario como una publicacion abierta que se fuera
ampliando y enriqueciendo con nuevas recetas, se opté como mas apropiado el tratarlo como un
monografico, posibilitando, ademas, que puedan distribuirse cada una de las recetas en forma de
separatas.

Finalmente, se abre la posibilidad de ampliar este proyecto gastronémico con un segundo recetario
que tenga un matiz mas internacional al incluir recetas de todos los participantes.
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