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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo identificar los ingredientes que se usan en la
region del candidato geoparque “Rutas del Agua”. Para posteriormente distinguir los ingredientes
locales, y busca conocer sus usos gastronomicos. El area de estudio es los municipios de Tepezala,
Rincon de Romos y Calvillo, ubicados en el territorio del candidato geoparque “Rutas del Agua”.
Se eligi6 esta zona porque la preservacion del patrimonio biocultural es uno de sus propositos,
asimismo permite observar las cocinas desde su apreciacion local, dentro de un territorio vinculado
con las comunidades, el patrimonio y los saberes tradicionales. El trabajo se aborda desde la
perspectiva de los estudios culturales para poder observar los elementos culturales que se gestan en
los diferentes espacios gastronémicos. El primer capitulo describe el problema de investigacion, se
enfoca en presentar conceptos de la cocina tradicional y los ingredientes locales. Se explica el area
de estudio y los objetivos de investigacion. El segundo capitulo describe los diferentes enfoques
desde donde se abordan los estudios sobre alimentacion, incluye textos tedricos y empiricos,
recetarios, revistas y blogs gastronomicos. En el tercer capitulo se presentan los conceptos teoricos
de la investigacion, asi como el apartado metodologico. En el ultimo capitulo se explican los
hallazgos de investigacion, el andlisis y la discusion de los resultados teniendo la siguiente
estructura: los espacios municipales, las narrativas de las y los cocineros tradicionales, asi como la

presencia de los productos elegidos dentro de la gastronomia local.

Palabras clave: territorio, cocineras tradicionales, ingredientes locales, patrimonio

biocultural, cocina tradicional, candidato geoparque.



Abstract

The present work aims to identify the ingredients used in the region of the candidate geopark
“Rutas del Agua”. To later distinguish the local ingredients and seek to know their gastronomic uses.
The area of study is the municipalities of Tepezald, Rincén de Romos and Calvillo, located in the
territory of the candidate geopark “Rutas del Agua”. This area was chosen because the preservation
of biocultural heritage is one of its purposes, also allows to observe the cuisine from their local
appreciation, within a territory linked to comunities, heritage and traditional knowledge. To later
distinguish the local ingredients, and seeks to know their gastronomic uses. The work is approached
from the perspective of cultural studies in order to observe the cultural elements that are gestated in
the different gastronomic spaces. The first chapter describes the research problem, focusing on
presenting concepts of tradional cuisine and local ingredients. The area of study and the research
objectives are explained. The second chapter describes the different standpoint from wich food
studies are approached, including theoretical and empirical texts, recipe books, magazines and
gastronomic blogs. In the third chapter, the theoretical concepts of the research are presented, as
well as the methodological section. In the last chapter, the research findings, the analysis and the
discusion of the results are explained having the following structure: the municipal spaces, the
narratives of the traditional female cooks, as well as the presence of the chosen productos within the

local gastronomy.

Key Words: territory, traditional female cooks, local ingredients, biocultural heritage,

traditional cuisine, candidate geopark.



Introduccion.

El alimentarnos no solamente es un proceso bioldgico, forma parte de lo que somos como
seres humanos, desde bebés aprendemos a comunicarnos. La comida es una forma mas de
comunicacion, nos permite hacerlo sin utilizar palabras, convirtiéndose en un elemento de unidad,
no importa en el lugar donde te encuentres, compartir los alimentos permite interactuar con otros,
aunque no hablemos el mismo idioma. Todas las personas en el mundo tenemos una historia

culinaria, anécdotas o recuerdos que involucran a la comida.

Los productos que comemos habitualmente pueden diferenciarse por el lugar del que
provienen, cada ingrediente se entrelaza con un territorio, su gente y la biodiversidad del lugar. Las
cocinas involucran emociones y sensaciones que se pueden observar tanto en su preparacion como
al momento de comer. Para algunas sociedades se cocina desde el corazdn, considerando que hay
alimentos y preparaciones que pueden generar una sensacion de confort al ingerirlos. En cada
eleccion alimenticia entra en juego el gusto, la cultura alimentaria particular, el entorno y la

disponibilidad de los ingredientes.

En la actualidad comer bien se ha convertido en un privilegio, no todas las personas tienen
la posibilidad de elegir lo que comen. De igual manera la globalizacion y el capitalismo ha dado
paso al aumento del consumo de comida rapida, los alimentos ultra procesados y con sabores
artificiales. Esto ha contribuido a desvincular de los alimentos de su contexto historico social. Es
decir, ya no conocemos de donde provienen nuestros alimentos y todo lo que implica su produccion.
Asimismo, los sistemas alimentarios actuales no son sostenibles, el mal aprovechamiento de los
recursos, el desperdicio de los alimentos, asi como también los conflictos bélicos han afectado de
manera la disponibilidad de los recursos causando dafios al medio ambiente. En este sentido conocer
nuestras cocinas locales, nos permite conocer de donde vienen lo que comemos, asi como la gente

involucrada en el cultivo y distribucion.

De igual manera sin la proteccion de la biodiversidad y los territorios no seria posible
observar una de las manifestaciones de cultura e identidad conocida como cocina tradicional, lo cual
pone en relevancia la recuperacion de los saberes tradicionales (Hernandez,2018, p.22), las cocinas
tradicionales se gestan en espacios locales, con caracteristicas y ecosistemas propios donde la

elaboracion de los platillos estd estrechamente relacionada con la biodiversidad ya que de ella

8



proviene los ingredientes. En este sentido la cocina tradicional es importante para las comunidades,
sin embargo, desde que era pequefia solia escuchar de que en Aguascalientes no habia cultura
gastrondmica y por consiguiente una cocina tradicional, no obstante, aunque el estado es pequefio y
tiene un clima semidesértico, el territorio tiene una biodiversidad propia que ha sido utilizada por

los habitantes para generar sus alimentos.

Desde las comunidades y tambien por parte del estado se han generado iniciativas para
promover el patrimonio gastronémico de Aguascalientes, ademas de fomentar el uso de alimentos
locales y de temporada. Entre las iniciativas tenemos recetarios municipales, festivales
gastronomicos y desde hace algunos afios se inici6 el programa “Cocina patrimonial. Aguascalientes
si saaabé” con la colaboracion del Instituto Cultural de Aguascalientes (ICA) y el sector
gastronomico local. Cuyo objetivo es rescatar y promover la cocina tradicional, esa labor recae en

las manos de cocineras y cocineros tradicionales de todo el estado.

La pregunta central de esta investigacion es ;qué ingredientes se usan en la cocina tradicional
en la region del candidato geoparque, ;cudles y cudntos de ellos son locales y como estos se
aprovechan y utilizan en los diferentes platillos y conforman una historia? Como se observa en la
pregunta, el area de estudio es el territorio del candidato geoparque, en los municipios de Tepezala,
Rincon de Romos y Calvillo, se trabaja desde ahi porque uno de sus objetivos es la preservacion del
patrimonio biocultural, de igual forma permite observar las cocinas desde lo local, en un territorio

vinculado con su bioculturalidad y sus comunidades.

Los objetivos de esta investigacion son: identificar los ingredientes con los que se preparan
los platillos de la region del geoparque, para posteriormente distinguir los ingredientes locales,
entendidos para investigacion como: ingredientes que se producen, cultivan o forman parte de la
biodiversidad de la misma zona en la que se consume (Slow Food, s/f). Finalmente se busca conocer
el uso gastronémico de los ingredientes locales. Para este estudio se utilizd la etnografia
multisituada, se tomo la decision de usarla dado que este método permite hacer un seguimiento de
los ingredientes, que es el eje de este trabajo, su uso culinario, los espacios en que se recupera y los
actores involucrados. (Marcus, 2001). Asi mismo después de responder los dos primeros objetivos,
se seleccionaron cuatro ingredientes para que funcionaran como matriz guia. Se eligié trabajar con

ingredientes debido a que forman parte de una dindmica viva, con diversas variables: disponibilidad



de productos, el entorno, las estaciones en que se produce, el bagaje cultural, quién cocina y para
quién lo hace (Comidas que curan, 2022, 55m,30s). Lo que los convierte en un reflejo del patrimonio

biocultural de Aguascalientes, es decir un reflejo creativo a manera de fotografia de la vida cotidiana.

En el primer capitulo se aborda el planteamiento del problema el cual se enfoca en la cocina
tradicional y los ingredientes locales. Se describe las caracteristicas principales de la zona de estudio.
En el segundo capitulo, surge de la revision de estudios tedricos y empiricos sobre la alimentacion,
comenzando de lo mundial a lo local. Tambien se revisaron publicaciones sobre la cocina mexicana,
incluyendo recetarios, revistas y blogs gastrondmicos. Se presentan las diferentes formas de abordar

las investigaciones sobre alimentacion.

En el tercer capitulo presentamos el apartado tedrico-metodologico, la investigacion se
inserta con los estudios culturales, se explican sus caracteristicas y se exponen las razones para
trabajar desde este enfoque, posteriormente se describen los elementos tedricos conceptuales que
guiaron la investigacion, después se explica la metodologia que se implement6 para cumplir con los
objetivos y se explica el proceso de andlisis de datos. En el cuarto capitulo se explicitan los
hallazgos, el analisis y la discusion de resultados teniendo como estructura los espacios municipales,
las narrativas de las y los cocineros tradicionales, asi como la presencia de los productos elegidos

para la gastronomia local.

Finalmente se ofrece un espacio para las conclusiones, en la que se reflexiona sobre las

caracteristicas de la cocina ubicada en el proyecto de candidatura del geoparque.
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Capitulo 1. Planteamiento del problema

Todos los territorios tienen sus propias dinamicas bioldgicas y culturales, estas dindmicas
son especificas, con caracteristicas particulares del lugar donde se llevan a cabo. En ellas podemos
observas simbolismos y significados. Un territorio donde las comunidades lo habitan y trasforman
de manera continua. La cocina y sus ingredientes forman parte de estas dinamicas. En este sentido
las costumbres culinarias funcionan como un factor de cohesion social (Conservatorio de la Cultura

Gastronémica Mexicana [CCGM], 2015, 4m, 34s).
No obstante, en opinion de Meléndez y Cafiez de la Fuente (2019):

Es en la cocina tradicional en donde se concretan aquellos saberes y practicas alimentarias y
culinarias que permanecen como parte de nuestra herencia e identidad cultural, ella
comprende los saberes culinarios, las costumbres y los rituales, asi como las formas de

preparacion de los alimentos reconocidas y transmitidas de generacion en generacion.

El cocinar se aprende mediante todos los sentidos y al realizar pequefias tareas culinarias
desde la infancia. Conocimientos que se van integrando y complemento mediante la intuicion, donde
la creatividad juega un papel importante. Sin embargo, no podemos preservar lo que no conocemos,
en Aguascalientes se tiene la sensacion de que no hay nada propio, de que no tenemos una tradicion
culinaria, en el que la cocina del estado se compone de adecuaciones culinarias a platillos tipicos de

otros estados.

La cocina tradicional nos permite explicar elementos de identidad de una comunidad. Donde
la mezcla de ingredientes, técnicas e instrumentos la fortalecen. De igual manera brinda la
posibilidad de observar comportamientos comunitarios (CCGM,2014, 3m,13s). En este sentido, la
cocina se concibe como un espacio colectivo, en el que se comparten y se enriquecen las recetas.
Fue este sentido colectivo lo que permitio vincular el geoparque candidato, donde se encuentra todo
esto que mencionamos. El candidato geoparque permite observar las cocinas desde lo local, en un
territorio vinculado con su bioculturaldad y sus comunidades. Ya que la participacion colectiva es
también uno de los aspectos importantes, tomando en cuenta que no es posible entender el geoparque

sin las personas que lo habitan (Torres y Pérez, 2022). Es por esta razén que se decide trabajar desde
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la cocina tradicional a través de los ingredientes locales encontrados en el territorio del candidato

geoparque.

1.1 Area de estudio

La proteccion del patrimonio biocultural referido al conocimiento, las practicas ecologicas
locales, la riqueza bioldgica, la formacion de rasgos del paisaje cultural, asi como también hace
referencia a la memoria y practicas de los ambientes, ha sido objeto de proteccion por parte de
organismos internacionales (Vazquez et al., 2015). Una de las propuestas para fomentar esta
proteccion son los geoparques, los cuales son “areas geograficas unicas y unificadas en las que los
sitios y paisajes de importancia internacional se gestionan con un concepto holistico de proteccion,
educaciéon y desarrollo sostenible” (Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la

Ciencia y la Cultura [UNESCO], Geoparques Mundiales, 2022).

El 17 de noviembre de 2015, la Asamblea General de la UNESCO, lleg6 a un acuerdo para
la creacion de los geoparques mundiales de la UNESCO (GeoParc Catalunya Central, 2022).
Actualmente, hay 161 geoparques que integran el proyecto, ubicados en 44 paises y 4 redes
regionales mundiales que trabajan de manera conjunta (UNESCO geoparques mundiales, 2022). En
Meéxico existen dos geoparques pertenecientes a la Red Mundial de Geoparques, ubicados en la

Comarca Minera en Hidalgo y en la Mixteca Alta en Oaxaca (Ciencia, 2022).

Los Geoparque mundiales de la UNESCO, se establecen mediante un proceso ascendente
que involucra a todos los actores locales relevantes y autoridades en el area (duefios de la tierra,
grupos comunitarios, promotores de turismo, pueblos indigenas y organizaciones sociales). Para
cumplir con este objetivo es necesario un “compromiso firme por parte de las comunidades locales,
una fuerte asociacion local multiple con apoyo publico y politico a largo plazo, y el desarrollo de
una estrategia integral que cumpla con todos los objetivos de las comunidades, pero a la vez exhiba

y proteja el patrimonio geologico del area” (UNESCO, geoparques mundiales, 2022)

Derivado de esto y motivados por la preservacion del patrimonio biocultural, el gobierno del
estado de Aguascalientes busca formar parte de Red de Geoparques de la UNESCO. Esto, mediante
el candidato geoparque UNESCO “Rutas del Agua”. Buscando mantener uno de los principios del

geoparque que es la gobernanza, se integro un consejo, el cual se divide en dos 6rganos consultivo
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y ejecutivo. (Pérez, documento interno, 2021, p.11). El consejo se encuentra bajo la coordinacion

del Instituto Cultural de Aguascalientes (ICA).

El plan de manejo del geoparque contempla el manejo sostenible, educacion, investigacion,
desarrollo comunitario e inclusion, asi como también el emprendimiento e innovacion social y
difusion. Desde su inicio se ha buscado generar redes de colaboracion, fomentando la reunion de
especialidades y la transversalidad de saberes y conocimientos. Para llevar a cabo este proyecto se

integro una base de datos cartografia en ArcGIS.

El candidato geoparque “Rutas del Agua”, abarca los municipios de Calvillo, San José de
Gracia, Pabellon de Arteaga, Rincon de Romos y Tepezala. La zona que comprende los cinco
municipios es principalmente rural, la mayor parte de la poblacion se ubica en las cabeceras
municipales, la actividad predominante es la agropecuaria, se ofrece también una variedad de
servicios turisticos y recreativos, basados en los recursos naturales y culturales que proporciona la
region. El tipo de vegetacion mas abundante es el bosque de encinos, también se observan pastizal

natural y matorral subtropical (Pérez, 2021).

La fauna del geositio se encuentra compuesta principalmente por: ranas, salamandras y
sapos, reptiles: lagartijas, serpientes, tortugas, guajolote, azulejos, saltaparedes, junco ojilubre
mexicano, pico grueso pecho café, carpintero arlequin, coa, verdines, paros, colibris, gorriones y
golondrinas (aves migratorias). Se encuentran mamiferos como: venado cola blanca, puma, gato

montés, ratones, cacomixtle, zorros, coyote, diversas especies de ratones, ardillas y conejos (Avila

et al, 2008).
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Figura 1. Poligono del geoparque "Rutas del Agua"

Fuente. Carpeta de postulacion: geoparque aspirante Rutas del agua

El candidato geoparque est4 integrado por los siguientes sitios geoldgicos: El cerro de San
Juan en la sierra de Tepezal4a, Monte Grande, cascada de los Giienchos en Calvillo, Semifosa San
José de Gracia, Sierra del Laurel y Boca de tunel de Potrerillo. Lo integran también el sitio
arqueoldgico de Santiago ubicado en la Sierra fria, Cerro de Enmedio en San José de Gracia y el
Tepozan, ubicado en Calvillo. Al igual se encuentran la Hacienda de Garabato, la presa y hacienda
de San Blas en Pabellon de Hidalgo. El Sistema Calle-Jocoqui, ubicadas en el municipio de San José
de Gracia, al igual que el Distrito de Riego 01 y la zona de produccion de Guayaba. Se buscaron
sitios relevantes desde los puntos de vista geologico, natural y cultural (Documento interno

geoparque aspirante Rutas del Agua, 2021).
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1.2 Preguntas y objetivos de investigacion.

1.2.1 Pregunta general

(Qué ingredientes se usan en la cocina tradicional en la region del candidato geoparque,
cuales y cuantos de ellos son locales y como estos se aprovechan y mezclan en los diferentes platillos

y su historia?

1.2.2 Objetivos especificos.

a) Identificar los ingredientes con los que se preparan los platillos de la region del
geoparque, mediante la revision de recetarios de la zona

b) Distinguir de estos los ingredientes locales a través de la revision de censos agropecuarios
y el Sistema de Informacion Agroalimentaria de Consulta (SIACON), para
posteriormente elegir los ingredientes que funcionaran como matriz guia.

c) Conocer el uso gastrondmico de los ingredientes locales seleccionados mediante
entrevistas a cocineras tradicionales del geoparque y observacidon participante a

mercados, tianguis y festivales.
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Capitulo 2. Estado del Arte

En el siguiente apartado se muestran diferentes investigaciones, relacionadas con el tema de
investigacion que permiten dar cuenta del interés y hallazgos relevantes para la presente

investigacion.

2.1 Textos Teodricos/Empiricos sobre el Estudio de la alimentacién

En los ultimos afios ha aumentado el interés académico por la alimentacion, desde el ambito
social, economico, cultural, politico, antropologico y de la salud. De acuerdo con Pérez (2009) el
tema de la alimentacion siempre estuvo presente en los estudios historicos, pero no fue hasta después
de la Segunda Guerra Mundial, cuando surgi6 la iniciativa de crear la nueva historia de la
alimentacion, animada por la escuela de los Annales. En este nuevo enfoque se formularon criterios
mas detallados y rigurosos, buscando ademas tener una investigacion multidisciplinar, aplicando
métodos cualitativos y diferentes enfoques de investigacion. Prestando atencion a las variables que

tienen una relacion con la alimentacion (enfermedades, desplazamientos, conflictos).

Cuando las personas se ven obligadas a dejar su lugar de residencia, buscando mejores
condiciones de vida y llegan a un nuevo lugar, van negociando su identidad, desarrollando relaciones
que sustenten su futuro sin dejar de establecer nexos con su pasado, un pasado que recrean a través
de sabores olores y personas. Al encontrarse lejos de su hogar lo que mas extrafian son sus
tradiciones, su sabor nacional, en este sentido los sabores se vuelven memorias de su pasado

(Comidas que curan, 2022, 24m, 41s).

Desde una perspectiva tedrica Harris (1989), expone una estrategia para comprender de
manera general el fenomeno de la alimentacion y estudiar sus expresiones particulares. Prestando
atencion a los fundamentos practicos de la optimizacion de la alimentacidn como proceso
ecosociocultural. Su objetivo esta enfocado a mostrar que las diferencias entre las cocinas del mundo
se pueden remontar a limitaciones y oportunidades ecoldgicas que difieren segiin las regiones

(Harris, 1989, p.6).

Como refiere Harris (1989), el consumo de algunos productos depende a la preferencia de
sabores, los cuales varian de region en region. De igual forma se consumen alimentos que generan

un mayor rendimiento y accesibilidad. Algunos animales (caballo, bufalos, camellos, entre otros) se
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emplean principalmente como fuerza de trabajo y transporte y no se consumen frecuentemente,
aunque existen excepciones (rituales, celebraciones, supervivencia). La mayoria de los alimentos

que se consumen se basan en estimulos, “se come bien lo que se vende bien” (Harris, 1989, p.93).

De Certeau, Giard y Mayol (1999) realizaron una investigacion sobre las diferentes formas
de habitar un barrio, reflejando a su vez el ritual cotidiano de cocinar en casa, enfocandose al
lenguaje plural de historias enlazadas y estratificadas con elementos culinarios. Cada habito
alimentario compone una detallada encrucijada de historias, comemos lo que nos ensefiaron a comer.
De igual manera las tradiciones alimentarias estan marcadas por una temporalidad, debido a que las

sociedades no son estaticas, los gustos se van modificando.

Un platillo que antes era importante y cotidiano puede considerarse ahora como poco
civilizado, o no saludable (De Certeau, Giard, & Mayol, 1999) Existen alimentos, preparaciones,
que van desapareciendo con el paso del tiempo, llevandose de esa manera los sabores particulares
que contenian. La experiencia culinaria surge de un aprendizaje, y esta remitido a la interpretacion

del sujeto, que es resultado de una pertenencia social y por una historia especifica.

Desde un enfoque estructuralista Douglas (1998) presenta una reflexion sobre la suciedad,
la pureza, el orden, el desorden, el tabt y la contaminacion. En algunas religiones existen alimentos
que no son consumidos como es el caso del cerdo, camello, insectos, entre otros. En algunos casos
la razon es porque traen consigo la contaminacion a la cual se le otorga un valor simboélico. Existen
sociedades que consideran el proceso de comer como un elemento de contaminacion, sin embargo,
es la manera de consumir los alimentos lo que va determinando el grado de contaminacion. De
acuerdo con Douglas (1998) se desconocen las razones exactas de la prohibicion de los alimentos,

no obstante, algunas prohibiciones estan enfocadas a la busqueda de la pureza y la santidad.

Douglas (1973), Gonzalez (2005) y Oseguera (1995) coinciden en que la cocina es un espacio
donde se reproduce lo cotidiano, es decir la cocina es un reflejo de los recursos que se tienen al
alcance. Las practicas alimentarias se encuentran estrechamente ligadas a la atraccion o al disgusto
respecto a la presentacion, los olores y colores. “La cultura alimentaria es un objeto construido
historica y socialmente por las clases y grupos sociales y esté cristalizado en un repertorio regional
de platos y comida” (Oseguera, 1995, p. 34) De igual forma los gustos son adquiridos y se encuentran

en un cambio constante al igual que las sociedades.
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Saldarriaga (2007) por su parte realiza una investigacion abordando dos lineas tematicas, en
primer lugar, se enfoca en las dinamicas de trasformacion de la alimentacion en el periodo colonial
y en segundo los productos especificos que fueron de gran relevancia en la dieta del Nuevo Reino
de Granada, los cuales tuvieron un papel importante en la conformacién de patrones de identidad
especifico. Su objetivo fue mostrar los mecanismos mediante los cuales se construyeron gustos
propios, asi como también formas de consumo ¢ identidades en torno a la alimentacion. El autor
considera necesario observar los productos como matrices guia para de esta manera observar los

diferentes platillos que se realizan con ellos.

En lo referente a los estudios de la antropologia de la alimentacion en México, se presentan
principalmente dos vertientes. Por un lado, la antropologia de la nutricidn, la cual se centra en los
estudios de nutricién relacionados con el crecimiento y desarrollo en comunidad, y por otro los
estudios de alimentacion, enfocados a los aspectos culturales y simbolicos de la alimentacion en
contextos historicos y sociales especificos. Debido al incremento en los estudios sobre la relacion
entre cultura y alimentacion y los procesos involucrados han hecho necesario buscar nuevas formas

para conocer y analizar esta problematica desde una vision antropolégica.

De acuerdo con Aguilar (2014) es necesario generar un enfoque interdisciplinario en la
investigacion. Esto con el objetivo de ampliar la discusién sobre la pertinencia de mejorar y
desarrollar los estudios de antropologia de la alimentacion. La alimentacion humana puede
comprenderse como un conjunto de elementos que estan entrelazados, en los que podemos encontrar

procesos biologicos, sociales y culturales que se han forjado a lo largo de la historia de la humanidad.

En relacion con las investigaciones sobre antropologia de la alimentacion, para el analisis
sobre habitos alimenticios, se debe tomar a consideracion las condiciones geograficas, el contexto
social, condiciones tecnoldgicas, de la poblacion estudiada, es decir no podemos ver la alimentacion
como un proceso aislado, sino que se deben analizar los elementos culturales, sociales, biologicos,
geograficos y economicos que lo rodean. Aguilar (2014) considera necesario comprender e
interpretar la alimentaciéon como un fendmeno transhistorico y transcultural, debido a que es una
estrategia que no solo garantiza la vida individual y colectiva, sino también por las configuraciones

que va adquiriendo. Estas configuraciones no son siempre notorias, sin embargo, si repercuten en
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las diferentes formas de relacionarse con el medio, modificando la sociedad y sus procesos historicos

(p.29).

2.2 Textos sobre alimentacion en México

El siguiente apartado se divide en dos partes, la primera parte se enfoca en textos sobre el
estudio de la alimentacion en México; el segundo abarca recetarios y trabajos que procedan de la

gastronomia y el turismo.

2.2.1 Textos sobre el estudio de la alimentacién en México.

En el articulo “De cultura alimentaria, cocina tradicional y gastronomia mexicana: algunas
reflexiones” un analisis sobre la relacion entre estos términos, observando las diferencias
conceptuales que se presentan entre ellos. Hernandez (2018) realiza en el texto un analisis sobre la
relacion entre estos términos, observando las diferencias conceptuales que se presentan entre ellos.
Se aborda las implicaciones de incluir a las cocinas tradicionales dentro del marco de la cocina
mexicana. Después de que la cocina tradicional mexicana fue declarada una cultura alimentaria,
ancestral y viva, el gobierno mexicano, ha contemplado la necesidad de implementar mecanismos
para contribuir a la difusion y conservacion de las cocinas tradicionales. Para la autora es necesario
que las comunidades tengan “el papel crucial que les corresponde en las decisiones que permitan

proteger y preservar y difundir sus culturas alimentarias” (p.25).

Por otra parte, en “Alimentacion, cultura y territorio. Acercamientos etnograficos”
coordinado por Licona, Garcia y Cortes (2017) se abordan los elementos necesarios para realizar un
modelo de analisis de las cocinas, desde un enfoque etnografico donde comer y cocinar se abordan
como un “gran sistema conformado por subsistemas interrelacionados, envueltos en un sistema
alimentario alin mas complejo” (p.15). De acuerdo con los autores, alimentarse es un acto
sociocultural y es mediante estos elementos que se definen los sistemas alimentarios de cada
sociedad. Sanchez, Guerrero y Gonzalez (2019) en “Recetas, relatos y resefias. La alimentacion en
el tramo de Querétaro del Camino Real de Tierra adentro” presentan el resultado de un proyecto
interdisciplinario. Mediante la memoria oral y utilizando como eje articular la cocina, los autores
construyen un relato en el que el concepto de habitar constituye un cimiento para revelar diversos

aspectos del Camino Real de Tierra Adentro” (XXII). Presentando un contexto del espacio,
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profundizando en la alimentacién y mostrando modificaciones y permanencias que ha tenido la

cocina en el tramo de Querétaro.

En “los alimentos magicos de las culturas indigenas mesoamericanas” Paredes, Guevara y
Bello (2006) realizan un recorrido de los alimentos y bebidas mesoamericanas, en el que se explica
de manera general la relevancia de cada cultivo desde unas perspectiva global y nacional, en el que
se analiza su diversidad genética y su distribucion, también se aborda el papel de los alimentos
magicos mesoamericanos en la actualidad. Con respecto a trabajos que se centran en ingredientes
endémicos, Long (1986) y Castillo (2017) en sus investigaciones van desarrollando el origen de
ingrediente, elementos biologicos, su uso a lo largo de la historia y su valor cultural. Los ingredientes
utilizados en la cocina alrededor del mundo nos dicen mucho de los seres humanos (ideas, creencias,
gusto, enfermedades, estilo de vida). Lo que elegimos cocinar y comer responde al lugar en el que
nos situamos, depende igual de nuestros gustos personales y privilegios ( Comidas que curan, 2022,
55m,30s). De acuerdo con Saldarriaga (2007) el trabajar con ingredientes permite observar los

vinculos que se han desarrollado dentro de la gastronomia local.

En el “Arca del gusto en México ”, tiene como objetivo generar informacidn y conciencia
sobre el patrimonio agricola y alimentario del pais (Vera, Malda, Mattia, 2018). El libro se divide
en regiones gastronomicas: Noroeste, Noreste, Occidente, Centro, Altiplano, Oaxaca, Golfo y
Sureste. Cada region estd conformada por caracteristicas bioculturales. En donde el intercambio
cultural por el que ha pasado México a lo largo de su historia “ha propiciado una mezcla de sabores
y técnicas culinarias inigualables que ha dado como resultado la infinita variedad de platillos que en
la actualidad ha dado como resultado la infinita variedad de platillos” (p.23). Casi todos los platillos
de la cocina mexicana se componen por al menos un ingrediente de origen mesoamericano: Maiz,
frijol, chile, calabaza entre otros, formando parte no s6lo de una cocina tradicional, sino como

elemento de identidad.

En la tesis “Fauna asociada al sitio arqueologico el Ocote en el estado de Aguascalientes”,
se realiz6 un estudio pionero sobre la fauna que habitaba la zona durante el periodo prehispénico.
Para su elaboracion se hizo uso de la arqueozoologia, la cual es una disciplina enfocada a la
identificacion taxonomica de estos restos de animales, permitiendo a su vez entender la relacion

hombre-fauna (Pérez, 2015). En el estudio se encontr6 que algunos animales (tortugas, venados,

20



perros, liebres y conejos) formaban parte de la dieta de los pueblos sedentarios que habitaban la

region, posteriormente se utilizaban en la elaboracion de piezas de ornato.

2.2.2 Recetarios, articulos, revistas y blogs enfocados a la gastronomia y el turismo.

En “La Cocina mexicana” Fernando y Socorro Del Paso (2016), realizan un recorrido
historico por diversos platillos de Yucatan, Michoacén, Puebla, Oaxaca y Veracruz. Por su parte
Kennedy (2013) en “México una odisea culinaria con mas de 250 recetas” elabora un registro de
viajes, reflejando en su travesia el vinculo que existe entre las recetas, las personas que las conservan
y el entorno, el cual proporciona los ingredientes especiales que distinguen a una region de otra. Por
otra parte, Linares, Bye y Beltran de Rio (2023) en “Chiles, quelites y condimentos. Ingredientes
tradicionales en la cocina chihuahuense” presentan un recetario integrado por recetas con

ingredientes locales que forman parte de la tradicion culinaria de Chihuahua.

En el recetario “Sabores de temporada. Comida tradicional de las Mujeres de la Niebla” se
presentan recetas sistematizadas por estaciones del afio. Mediante los platillos se realiza un recorrido
por el territorio por las comunidades de Guzmantla, Ixclata y Zacamitla, pertenecientes al municipio
Ixtlahtan del café en el estado de Veracruz. Para las autoras cocinar con alimentos de temporada les
permite fortalecer las economias locales, contribuir a la sostenibilidad, ademas de tener ingredientes
con mejor sabor y textura (Sanchez, 2021). Documentos sus conocimientos, recuerdos y territorio,

mostrando su historia mediante la cocina.

Existen varios recetarios elaborados a iniciativa de la Direccion General de Culturas
Populares, titulado Cocina Indigena y Popular, el proyecto consiste en investigacion, rescate y
difusion de textos y recetas relevantes de la gastronomia mexicana de los siglos X VIII, XIX, y XX.
Estos recetarios estan clasificados en estados y platillos. En el caso de Aguascalientes como
antecedente tenemos a Veldzquez de Leon (1950), quién realiz6 una serie de recetarios en la década
de los cincuenta con recetas de las diferentes regiones del estado. Desde entonces se han elaborado
varios recetarios sobre la gastronomia en el estado. En Imaginacion. Encanto y sazon (2018), se
recolectaron recetas del municipio de San Jos¢ de Gracia. Buscando conservar y difundir las recetas
propias de la comunidad. Fue elaborado por el colectivo “Guachichiles”, con la colaboracion de las

familias de la poblacion quienes proporcionaron las recetas y prestaron sus hogares para elaborarlas.
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En el recetario una vida en la cocina (2014). El proyecto tenia la intenciéon mediante una
exposicion fotografica y el recetario, mostrar las recetas mas tipicas de la comunidad. Continuando
con los recetarios, pero desde la escritura poética, Armas (2019) presenta en “La poseia de la sazon
aguascalentense”, un trabajo centrado en las experiencias en la cocina, utilizando la cocina
tradicional como un desencadenante de la memoria con personas de la tercera edad. Realizando
talleres de creacion literaria, en los municipios de Tepezala, Aguascalientes, Asientos, El llano y
Cosio. Para Armas “en cada comida se reviven sensaciones, sentimientos, deseos, lugares,
frustraciones, amores”. (p.9) por lo que es posible utilizarla como una herramienta de reproduccion

de identidad.

Igualmente existen blogs gastronomicos enfocados en promover el turismo y la gastronomia
de México, algunos buscan hablar de manera general de la cocina mexicana: wine, food festival',
Meéxico en mi cocina?, los sabores de México®, en estos blogs se pueden encontrar recetas, anécdotas,
restaurantes, destinos turisticos, festivales gastronomicos. Otros estan enfocados en las cocinas
regionales de México, se mencionan los platos emblematicos de cada region, asi como también los
lugares, donde consumirlos: Gastro Lab,* animal gourmet’. De igual manera existen blogs
gastronomicos donde se muestran platillos tipicos de Aguascalientes, los lugares imperdibles,
restaurantes que se deben de visitar en el estado: México desconocido®, Lanzate y viaja’, viaja
bonito®. Por ultimo, existen blogs que estan dedicados a la investigacion, difusion y preservacion
de la gastronomia mexicana: blog de la Universidad del Claustro de Sor Juana’, Cocina cinco

fuegos'® enfocada a la ciudad de Puebla.

De acuerdo con la revision de literatura, queremos destacar los siguientes elementos:

! https://wineandfoodfest.com/sincretismo-cultural-y-gastronomico-en-la-zona-centro-de-mexico/

2 https://www.mexicoenmicocina.com/acerca-de

3 https://lossaboresdemexico.com/

“Ver en  https://www.gastrolabweb.com/especiales/2021/5/7/la-cocina-del-sureste-de-mexico-
conoce-algunas-caracteristicas-de-esta-gastronomia-9682.html

> Ver en https://www.animalgourmet.com/2016/04/12/la-cocina-del-centro-de-mexico
%Ver en https://www.mexicodesconocido.com.mx/la-rica-tradicion-gastronomica-de-aguascalientes.html

7 Ver en https://lanzateyviaja.com/aguascalientes/comidas-tipicas

8 Ver en https://www.viajabonito.mx/comida/comida-tipica-aguascalientes/
? https://www.elclaustro.edu.mx/claustronomia/index.php/investigacion
10" ver en https://artsandculture.google.com/partner/cocina-cinco-fuegos
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Después de década de los 90s el interés académico por la alimentacion ha aumentado, desde
el ambito social, econdmico, cultural, politico, antropologico y de la salud. Uno de los problemas de
las investigaciones desde la historia de la alimentacion es que se ha visto como una rama alejada de
la historia y no como una parte fundamental de la historia de la sociedad. En la actualidad se ha

alentado a tener una investigacion multidisciplinar.

En general los textos revisados sobre el estudio de la alimentacion coinciden en que los
alimentos consumidos por cada pueblo estan relacionados con las tradiciones gastronémicas. Las
practicas culinarias son resultado de un lenguaje plural de historias estratificadas, donde se pueden
observar simbolos y codigos fundamentales en la vida cotidiana. El pasado y el presente se

entrelazan para entender las necesidades del momento, adecuandose a las circunstancias.

Los estudios sobre la alimentacion en México abarcan enfoques antropoldgicos, historicos
sociologicos, arqueologicos y de las ciencias médicas (Aguilar, 2014). Se busca integrar diferentes
campos de conocimiento que permiten entender al fenomeno de la alimentacion humana desde todas
sus aristas. Se han generado investigaciones sobre las diferentes costumbres alimentarias del pais o
centrados en un ingrediente en especifico. Asimismo, recetarios, registro de viajes, atlas
gastronomicos, blogs enfocados en promover el turismo y la gastronomia de México y otros
dedicados a la investigacion, difusion y preservacion de la gastronomia mexicana. Se utilizan
métodos como la etnografia, técnicas como la encuestas y entrevistas y revision de material

bibliografico.
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Capitulo 3 Apartado teérico metodologico

3.1 Marco teorico

El abordaje de esta investigacion se realiza desde los estudios culturales, buscando un
enfoque transdiciplinario, prestando atencion al contexto y el territorio, el patrimonio biocultural, la
presencia de los productos a través de las narrativas generadas por la experiencia de las cocineras y
cocineros tradicionales. Para este proposito el apartado se divide en seis segmentos, en el primero,
la alimentacion como un fenomeno biocultural, se enfoca en explicar la relacion entre la
alimentacion y el patrimonio biocultural, en el siguiente segmento, la cocina un texto culinario, se
establece la cocina como un texto, el cudl cada individuo va construyendo a lo largo de su vida,
integrandose por elementos especificos. En el tercer segmento, cocina tradicional mexicana, se
exponen los elementos que integran la cocina mexicana, se explican las caracteristicas de la cocina

tradicional mexicana y se define el concepto de cocineras tradicionales.

En el cuarto, patrimonio biocultural y memoria culinaria se aborda el patrimonio biocultural
y su relacion con los saberes tradicionales y la memoria de las comunidades. En el quinto segmento
territorios bioculturales se enfoca en la apropiacion de un territorio conviviendo, coexistiendo y
conservando el patrimonio biocultural. En el ultimo segmento, cultura alimentaria, saberes y
memoria, un vinculo con la identidad, se destaca la relacion entre los elementos de la cultura
alimentaria y los saberes tradicionales, accediendo a ellos mediante la memoria y como estos son

elementos formadores de identidad.

3.1.1 Los estudios culturales.

Se eligid trabajar desde los estudios culturales, buscando una investigacion centrada en las
personas y su contexto, donde converjan multiples voces generando un dialogo con los saberes
tradicionales, el patrimonio biocultural y la memoria de las participantes. A continuacidn, se

exponen sus caracteristicas principales.

Los estudios culturales, describen la forma en que lo cultural se encuentra en lo cotidiano,
formando parte de los individuos. Ademas, “indagan de qué modo ciertas estructuras y fuerzas que
organizan su vida de manera contradictoria les otorgan y les quitan poder” (Grossberg, 2012, p,22).
Observando las relaciones que instituyen al mundo, prestando atencion a la manera en que se articula

el poder. Por otra parte, analizan las manifestaciones de permanencia y resistencia.
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Uno de los aspectos méas relevantes de los estudios culturales es la contextualizacion radical.
Tomando como punto inicial, que todo es relacional, las practicas humanas se definen “solo por la
compleja serie de relaciones que le rodean, interpretan y configuran, haciéndole ser lo que es”
(Grossberg, 2012, p.36). Es decir, no podemos aislar las practicas humanas de sus relaciones
(contexto social, politico, cultural e histoérico) considerando siempre estas relaciones se mantienen

en un constante cambio.

De igual forma la articulacion es un elemento esencial en el contextualizo radical: La
articulacion nombra tanto los procesos basicos de la produccion de la realidad, de la produccion de
contextos y poder (i, e., determinacion o efectividad), como la practica analitica de los estudios
culturales. Es la practica transformativa o el trabajo de hacer, deshacer y rehacer relaciones y
contextos, de establecer nuevas relaciones a partir de viejas, de trazar lineas y mapear conexiones

(Grossberg, 2012, p.37).

Dichas conexiones no se presentan en igualdad de condiciones y su impacto es diferente,
dependiendo del contexto. Los estudios culturales funcionan mediante el antiesencialismo,
rechazando la idea de que las identidades son fijas y que por lo tanto los efectos se determinan antes
de producirse. Aceptan que “las relaciones qué tienen efectos determinantes, pero se rehusa a asumir

que tales relaciones y efectos tengan que ser, necesariamente, lo que son (Grossberg, 2012, p.39).

Para los estudios culturales, las practicas culturales son importantes porque permiten
construir los contextos especificos, la realidad y formas de concebir el mundo. En este sentido
podemos decir que una parte del mundo en el que vivimos ha sido creada por los seres humanos,
mediante practicas que van transformando tanto las realidades discursivas y no discursivas de forma
simultanea e interconectada. En opinién de Grossberg (2012) la cultura en la vivimos, las practicas
culturales que usamos, las formas culturales que ponemos e insertamos en la realidad, tienen
consecuencias en la manera como se organiza la realidad (p.40). No obstante, eso no significa que

la cultural por si misma construya la realidad o la articulacion del poder.

De acuerdo con Zalpa y Padilla (2021), los estudios culturales adoptan una postura
epistemologica donde, no se toman en cuenta teorias definitivas sobre lo real, por lo tanto, las teorias
son como espacios o coyunturas. De igual forma tampoco buscan convertirse en una norma. Es un

espacio donde convergen multiples voces a favor o en contra, pero siempre caminando en conjunto.
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Los estudios culturales mantienen un interés en observar la manera en que el poder restringe,
contamina y determina las posibilidades que tienen los seres humanos en tener una vida digna y
segura. Las formas de lucha, objetivos, lugares solo pueden entenderse después de reconstruir el

contexto; porque permitira entender las relaciones de poder.

De igual manera se convierte en objeto el contexto, el cual funciona como una compleja
articulacion de discursos; cuya caracteristica principal es que es siempre plural. “En los estudios
culturales, la teoria y el contexto se constituyen y determinan mutuamente. En este sentido, los
estudios culturales <<desacralizan>> la teoria para retomarla como un recurso estratégico
contingente” (Grossberg, 2012, p. 44), por lo consiguiente no pueden identificarse como un
paradigma. Los estudios culturales, se convierten en una forma de habitar la investigacion,
brindando una posibilidad de conocer el mundo que nos motiva, realizando una practica intelectual

reflexiva y consiente de su contexto.

Al cocinar podemos observar interacciones sociales, asi como la relacion y apropiacion de
un territorio. En donde el contexto influye directamente con la eleccion de los ingredientes y las
técnicas, utilizadas en la cocina, de igual forma la comida tiene que ver con nuestra estructura social
y cultural como refiere Harris (1989) " a menudo, sacerdotes, monjes, y santos renuncia a alimentos
sabrosos y nutritivos por piedad religiosa, no por necesidad practica. En religiones como el
hinduismo, budismo, el judaismo e islamismo, favorecen el bienestar ecolégico y nutritivo de sus
fieles (p.69). En decir, se establece todo un sistema alimentario en el que se respeten las restricciones
alimenticias. En este sentido, es el contexto y los elementos culturales relacionados con la cocina,

lo que conectan esta investigacion con los estudios culturales.

3.1.2 La alimentaciéon como un fenémeno biocultural

Para comprender porque elegimos lo que comemos, debemos situar el acto alimentario
dentro de un contexto, una sociedad, un espacio y un tiempo determinado. Por consiguiente, el comer
se constituye como un hecho cultural producto y productor de relaciones sociales (Boragnio, 2021,
p.283). Distinguiendo entre el hecho de comer lo cual es algo bildgico, con alimentarse observandolo
como una eleccion cultural. Al alimentarnos vamos incorporando lo material y lo simbdlico de los

alimentos, recreando sabores y saberes.

26



Los alimentos nos van contando una historia que inicia desde su produccion y elaboracion,
hasta que llegan a la mesa y son consumidos, observando las técnicas utilizadas durante todo ese
proceso (Hernandez, 2006). La cocina se convierte en un espacio donde se reproduce lo cotidiano,
es decir un reflejo de los recursos que se tienen al alcance. De igual forma las practicas alimentarias
se encuentran estrechamente ligadas a la atraccion o disgusto, respecto a la presentacion, olor y
sabor. Cuando hablamos de saberes y practicas culinarias, observamos un vinculo en el que se
entrelazan los valores y costumbres como parte de los saberes tradicionales. En este caso reflejado
en una cocina, en la que se presencia lo afectivo y la vinculacion con un territorio donde se recrea y
se transforma la tradicion culinaria, en la cual los diferentes ingredientes utilizados en cada cocina

contribuyen a definir una identidad cultural.

En opinion de Oseguera (1995) la cultura alimentaria es un objeto construido historica y
socialmente por los grupos sociales y se cristaliza en un repertorio regional de platos y comida. De
igual forma los gustos son adquiridos y se encuentran en constante cambio al igual que las
sociedades. Las costumbres alimentarias, se van trasmitiendo desde que somos nifios, nos
acostumbramos a los sabores, métodos de preparacion e ingredientes, y es debido a este aprendizaje

que vamos distinguiendo lo que nos gusta o no.

Si partimos del hecho de que lo que comemos tiene elementos culturales y bildgicos,
entonces podriamos decir que los alimentos nos permiten acceder a las manifestaciones del
pensamiento simbolico, por lo que comer se va constituyendo como un medio de relacion con el
mundo que nos rodea. “Consumir un alimento implica que se introduzca en el interior de nuestro
ser. Un alimento es una substancia que penetra en lo mas profundo de nuestro cuerpo, se mezcla en
nuestro interior y acaba formando parte de nosotros mismos” (Espeitx y Gracia, 2003, 138). Es
debido a esto que los alimentos se van rodeando de ritos y tabues, por lo que no es raro encontrar

listas de alimentos con una funcion especifica (afrodisiacos, curativos, reconfortantes, entre otros).

Los productos que consumimos de manera cotidiana se diferencian por caracteristicas del
ecosistema del que provienen y la biodiversidad que provee el entorno, ligado de manera directa a
la gente que habita el lugar y los produce. El gusto responde a una sensibilidad marcada por una

pertenencia cultural social. Esto es ejemplo de que, segun las diferentes culturas, los individuos van
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desarrollando un sentido del gusto vinculado con preferencias culinarias, donde tanto las mezclas,

como las técnicas e ingredientes le pertenecen.

Como refiere Le Breton (2009) “el sabor se encuentra siempre afectado por un valor y por
una “vision del mundo”, o mas bien, por una gustacion del mundo” (p.271). Se van tejiendo vinculos
mediante procesos alimenticios. El gusto y el sabor son diferentes para cada sociedad, considerando

que los sistemas de apropiacion son diferentes y cambiantes.

3.1.3 La cocina un texto culinario

La cocina comprende los procesos materiales e inmateriales de la transformacion cultural de nuestros
recursos alimentarios. Convirtiéndose en un lenguaje que permite reiterar la permanencia social
dentro de un espacio. Desde esta perspectiva podemos entender las diferentes cocinas del mundo
como textos que nos trasmiten rasgos culturales de la sociedad que los produce (Baez, 2018).
Mediante la elaboracion de sus diferentes platillos, se pone en evidencia una identidad, influenciada

por procesos migratorios, politicos y sociales.

Por lo tanto, la manera particular en la que cada grupo se vincula con su territorio va
definiendo el significado asociado a los alimentos. Es decir, diferentes grupos pueden habitar un
territorio mas o menos homogéneo, con los mismos insumos disponibles. Sin embargo, producen
recetas muy diferentes, los productos elegidos, los implementos y las formas de prepararlos hacen
que el resultado final sea diferente. Es este proceso también se implementan filtros religiosos y

cosmovisiones a los alimentos.

Tal como propone Fusté-Forne, (2016) los platillos que consumimos regularmente se han
nutrido de gustos que nos han inculcado desde la infancia, donde se refleja la oferta gastrondmica
integrado por ingredientes y platillos tanto locales como internacionales, lo que también permite
observar las practicas se realizan al compartir los alimentos. Por lo que comer con las manos, utilizar
cubiertos, sentarse en el piso, rezar antes de comer, forman parte de rituales relacionados con la

alimentacion (p.6).

En el caso de México, la elaboracion de cada platillo corresponde a la fusion de la diversidad
de peces, mariscos, carnes, hongos e insectos, lo cual es resultado del mosaico ecologico, social,

econdmico y cultural que distingue a un pais megadiverso como México (Dzib-Hau, Gracia y
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Garcia-Bustamante, 2018). De igual forma la creatividad juega un papel importante en la elaboracion
de platillos, cada comunidad produce platillos tnicos que se van convirtiendo en parte esencial de

su cultura alimentaria.

3.1.4 Cocina tradicional mexicana

Como refieren Vera, Malda y Mattia (2018) la cocina mexicana es una de las mas bastas en
el mundo, esto debido a su extenso y diverso territorio, asi como su pasado historico. Razon por lo
cual en el 2010 fue declarada patrimonio cultural inmaterial de la humanidad por la UNESCO. La
cocina mexicana se constituye por una seriec de fusiones e intercambios entre los pueblos
mesoamericanos y los espafioles, se observa también la uniéon que se fue dando después de la
independencia de México, entre la comida francesa, libanesa, africana, asidtica, entre otras. Este
intercambio gastronémico se fue adaptando a los gustos y necesidades de la sociedad mexicana

(Benitez, 2001).

Para tener una vision mas completa de la cocina de México es necesario entenderla como
una serie de cocinas regionales con practicas y saberes que las diferencian y las unen al mismo
tiempo. En la cocina mexicana los ingredientes, utensilios, platillos, bebidas, son visibles, es decir,
se pueden percibir de una manera concreta. No obstante, el gusto, la manera de preparar los
alimentos, son consideradas creencias simbdlicas y significativas, las cuales se encuentran

interiorizadas dentro de un contexto social especifico (Vera, Malda y Mattia 2018, p.19).

La comida mexicana puede ser entendida como una serie de fotografias, de textos, que
muestran momentos culturales especificos. Dentro de la tradicion culinaria de México se encuentra
una serie de significados que engloban su historia. La cultura gastronémica de México se va
nutriendo dia con dia, mediante gustos, la oferta biologica local y costumbres relacionadas con el
proceso de alimentarse (CCC, 2022, 37m, 27s). En este sentido la alimentacién puede ser un

instrumento de socializacion.

La cocina tradicional mexicana se integra como un modelo complejo de actividades agricolas
y agrarias, asi como conocimientos antiguos, técnicas culinarias y costumbres, interrelacionadas con
el comportamiento ancestral de las comunidades. alimentos (CONABIO, cocina tradicional

mexicana, 2022). Las comunidades se involucran en el proceso de obtencion de los alimentos:
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siembra, cosecha, preparacion, distribucion y comercio de los alimentos, por lo que la participacion

colectiva es un elemento relevante en la cocina tradicional.

El sistema de milpa y chinampas, técnicas como la nixtamalizacion, utensilios como el
metate, mortero, el uso de ingredientes como maiz, frijol, jitomate, chile, cacao, calabaza entre otros
forman parte de la cocina tradicional mexicana. Estos conocimientos y técnicas “son una expresion
de la identidad comunitaria y permiten fortalecer los vinculos sociales y consolidar el sentimiento
de identidad a nivel nacional, regional y local” (UNESCO, Cocina tradicional mexicana, 2022). Las
cocinas tradicionales se gestan dentro del espacio local, un espacio que habitamos, conocemos y

transformamos continuamente.

En ese marco las cocinas tradicionales, constituyen parte del patrimonio intangible de las
sociedades, son un elemento de identidad y pieza esencial en las economias regionales y locales.
Razon por la cual “el estudio de las cocinas tradicionales nos puede permitir conocer las
caracteristicas de la vida social, econdmica y productiva de las comunidades en las cuales se
desarrolla” (Meléndez y Caiiez de la Fuente, 2010, p.183). Resguardar la herencia culinaria mantiene

vivas las caracteristicas culturales de las comunidades.

De manera historica, las cocineras tradicionales se han encargado de trasmitir y conservar
los saberes culinarios, que han heredado de generacion en generacion. De acuerdo con el
Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana (CCGM), las cocineras y cocineros
tradicionales son aquellas personas que forman parte de un pueblo originario o comunidad, conocen
y participan de las actividades cotidianas de su territorio. Usualmente tienen una cocina de humo,
con instrumentos como: fogon, metate, cazuelas, ollas, molcajete entre otras. Buscan alimentar a
otras personas sin importar género, edad o si son parte de su familia. Sus condimentos y recetas se
elaboran principalmente con productos locales, muchas veces de sus propias huertas, saben
optimizar los recursos, conocen de igual forma el ciclo agricola y las temporadas de cada producto

que utilizan (CCGM, Expediente cocina mexicana, 2022).
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3.1.5 Patrimonio biocultural y memoria culinaria

Como mencionamos anteriormente, la milpa, se utiliza en la cocina tradicional mexicana, es
un sistema de policultivo, de origen mesoamericano (Garcia y Gémez, 2003) su diversidad forma

parte del patrimonio biocultural mexicano. El cudl surge:

De la estrecha relacion entre las formas de apropiacion y reproduccion de la naturaleza, por lo que
los conocimientos, cosmovision y la sabiduria de los agricultores y pueblos originarios constituyen
la fuerza y el motor principal para la sustentabilidad y la conservacion del ambiente y de la

biodiversidad (Sanchez, p.85).

En este sentido la seleccion de alimentos, las formas de alimentarse estan relacionados con
la disponibilidad de los recursos locales, economia, las caracteristicas del medio, produccion,
abastecimiento y comercio, pero a la vez, tienen que ver con la cultura relacionada con el ambiente.
Es necesario destacar que cada cocina tradicional se encuentra conformada por un patrimonio
biocultural determinado. Uno de los elementos del patrimonio bicultural es la reapropiacion del
territorio asi integracion de los recursos mediante la memoria, en este caso una memoria culinaria,

para definir este concepto es necesario comenzar explicando lo que entendemos por memoria.

La memoria es la facultad psiquica, por medio de la cual se retiene y recuerdo el pasado, por
lo que se va constituyendo como un proceso psicologico, el cual estd encargado no solamente de
almacenar, sino de codificar y recuperar acontecimientos, momentos, conceptos, que son
importantes ya que se van adaptando a las distintas demandas de la vida cotidiana. Los recuerdos se
almacenan de manera diferente para para cada persona, tanto recuerdos individuales como colectivos

(Real Academia Espaiola, 2023), (Abelleira, 2013).

De acuerdo Camarena (2010), Howard (2004) y Mendoza (2014) una memoria colectiva es
una construccion de los grupos sociales, la cual permite darle sentido de identidad y pertenencia a
una comunidad, es importante destacar que existen multiples memorias colectivas, por lo que no es
posible clasificarlas como una sola. Cada grupo que habita un territorio tiene una memoria colectiva,
la cual se construye en un presente, pero representa un pasado y busca reflejar un futuro. La memoria

funciona también como modelo simbdlico de identidad
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En este trabajo, por memoria colectiva nos referimos a la memoria asociada con la
elaboracion de los alimentos tradicionales, donde se incluyen técnicas, procesos, y formas de servir
la mesa. De igual manera, se enfoca en los procesos de conservacion de insumos, asi como el
aprovechamiento de los recursos locales. Por lo que la cocina nos sirve como acceso a los recuerdos
de las comunidades. Desde esta perspectiva los saberes tradicionales se enfocan en una memoria
culinaria, donde se conservan alimentos, momentos, olores, personas que han formado parte no solo
de nuestra vida sino de nuestra herencia familiar. Estos saberes con frecuencia no se encuentran
escritos, se trasmiten a través de la oralidad y las practicas culinarias. En ellas también podemos

advertir la introduccion de nuevos ingredientes no siempre endémicos.

Por lo tanto, la tradicion oral es un elemento que permite la conservacion de las cocinas
tradicionales, el trasmitir da la posibilidad de enriquecer las memorias colectivas. En el que no
solamente se limitan a los habitos alimenticios, sino también involucra técnicas, tiempos de
preparacion, rituales de consumo. Saberes heredados en los que no solo se aprende ingredientes,
combinaciones o tiempos de coccion, sino que se experimenta una instruccion sensorial, lo que
implica prestar atencion a nuestros sentidos. Podemos saber que algo esta listo, ya sea por el olor, el
cambio de color y textura. Cuestiones que se interiorizan mediante nuestros sentidos,
complementando nuestra experiencia culinaria, lo que a su vez enriquece la construccion de la

memoria (Unigarro, 2010).

3.1.6 Territorios bioculturales

Para el proposito de esta investigacion se aborda el territorio desde un enfoque biocultural,
Un territorio en que no solo se habilita un espacio, sino que se vive y se convive dentro de ¢l, desde
su aprovechamiento, modificacion, conservacion. Para esta investigacion partimos del concepto de
Giménez (2016). Para el autor, el territorio es el efecto que resulta de la apropiacion de un espacio
concreto “esta apropiacion puede ser instrumental-funcional o simbolico-expresivo” (p.122). La
cual se va forjando mediante la experiencia cotidiana, la historia de cada individuo y la comunidad,
lo cual va generando un sentimiento de pertenencia. Esta pertenencia socio-territorial se realiza
mediante un proceso de socializacion en el que las personas van interiorizando progresivamente los

elementos simbolicos del territorio.
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De acuerdo con Haesbaert (2011) para poder definir a un individuo o a una comunidad es
necesario integrarlos dentro de un contexto geografico. En este caso, nuestro contexto geografico es
la zona del candidato geoparque “Rutas del agua”. De igual manera dentro de los territorios
coexisten una pluralidad de actores sociales que, aunque pueden compartir la misma vision cultural,

pueden tomar diferentes caminos en su proceso de construccion del territorio simbdlico.

El territorio simbolico es utilizado para hacer alusion a las construcciones de los seres
humanos. “Las personas crean y conservan sentidos y significados que se van otorgando al mundo
externo desde la relacion que se construye con el territorio” (Salazar, 2018, p.106). En este caso en
el geoparque candidato tenemos un territorio biocultural en la que nuestros agentes sociales son las
cocineras tradicionales. Las cuales mediante el uso y apropiacion de los recursos van generando,

reinventando y construyendo sus recetas de manera cotidiana y colectiva.

En los territorios bioculturales, se busca que la apropiacion de territorio se maneje de forma
sostenible. Es decir, utilizando los recursos que se tienen, pero generando una reciprocidad con el
territorio, generando de esta manera un vinculo que les permite no solo recibir, sino retribuir y
conservar el territorio biocultural del que son parte. Esto asegura no solo la supervivencia del medio
ambiente, sino también la continuidad de sus tradiciones, de sus saberes que podemos observar en
la elaboracion de sus platillos (Salazar, 2018). El proceso alimentario involucra a las personas tanto
al momento de preparar los alimentos como en el momento de probarlos. Los sabores de temporada
se establecen preparando los alimentos con recursos que se tienen en ese momento. No solamente
es su proceso de obtencion, sino que se involucran las personas que estan detras de ellos. El territorio
y en este caso la cocina ligada a ¢l depende de constantes transformaciones, garantizando de esta

manera su reproduccién (Monnet, 2013)

3.1.7 Cultura alimentaria, saberes y memoria: un vinculo con la identidad

En palabras de Rodriguez (2018) la cultura alimentaria de una sociedad es el resultado, de
practicas determinadas, de relaciones sociales y representaciones simbolicas. Es decir, es la sintesis
de maltiples procesos sociales, econdmicos y culturales que van definiendo las formas en las que se

produce, distribuye y consumen los alimentos. Un proceso donde se entrelaza la cultura y la
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naturaleza generando de esta manera elementos simbdlicos relacionados con la identidad. Tomando
en cuenta lo anterior en este trabajo se entiende la cultura alimentaria como el conjunto de
representaciones, saberes y practicas asociadas a la alimentacion y que se van compartiendo a través

de los afos por los seres humanos (Leyva & Pérez, 2015.).

Los saberes tradicionales son un elemento importante dentro de la cultura alimentaria, es
mediante ellos que podemos observar practicas y rituales relacionados con la alimentacion. Para
definir los saberes tradicionales utilizaremos el concepto de Toledo, Barrera-Bassols y Boege (2019)

el que se entienden como:

Conocimiento, innovaciones y las practicas de las comunidades indigenas y
tradicionales de todo el mundo. Conseguido a partir de la experiencia adquirida a través de
los siglos y adaptandolo a la cultura y entorno local, el conocimiento el saber tradicional se
transmite por via oral de generacidon en generacion y tiende a ser propiedad colectiva. y
adquiere la forma de historias, canciones, folklore, planes, valores culturales, rituales, leyes
comunitarias, idioma y practicas productivas (agricolas, pecuarias forestales, pesqueras,
pastoreo, recoleccion) e incluso sobre la evolucidn de especies vegetales y razas de animales

(p.52-53).

Estos saberes son dinamicos, no son estaticos, ni opuestos al cambio. Son recreados de
manera constante, en funcion del entorno y su interaccidon con el contexto historico y el medio
ambiente. Los saberes y conocimientos culinarios tradicionales pueden servir como un recurso no
solamente de las comunidades locales sino de toda la sociedad en cuanto permiten preservar la
diversidad ambiental y cultural de mundo ((Toledo, Barrera-Bassols y Boege, 2019). La cultura
alimentaria, mediante los saberes tradicionales y la memoria, nos permite establecer un lazo con la
identidad, local y colectiva, la cual permite diferenciarnos. Ademas de que se convierte en una forma
de relacionarnos con los demas. Como sefiala Garcia (2017) la cocina es uno de los medios mas

importantes para la comunicacion de herencias y saberes.
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3.2 Apartado metodoldgico.

De acuerdo con lo anterior, proponemos el siguiente esquema para su abordaje:

Territorio | mmmp | Patrimonio biocultural | = | Cultura alimentaria |wsss | Memoria

El esquema propuesto comprende cuatro elementos:

Con relacion al territorio se ubica el area de investigacion dentro del candidato geoparque
“Rutas del Agua” el cual abarca los municipios de Calvillo, San José de Gracia, Pabellon de Arteaga,
Rincén de Romos y Tepezala, ubicados en la zona rural del estado. Por otro lado, tenemos el
patrimonio biocultural orientado al uso de los ingredientes que proporciona la zona antes

mencionada, con enfoque de conservacidon consciente y sostenible.

En lo referente a las memorias se enfoca a la recuperacion etnografica del conocimiento
culinario a través de los saberes y practicas. Se propone este abordaje considerando que es la
vinculacion de las comunidades con su entorno lo que permite establecer un didlogo con la
naturaleza y los elementos relacionado con ella. De igual manera la cultura alimentaria se entrelaza
con la memoria de las comunidades, la cual de acuerdo con Toledo y Barrera-Bassols (2008) “es el
resultado del encuentro entro lo biolégico y lo cultural” p.13). Es decir, se va construyendo una
memoria biocultural, que se ve reflejada en los saberes tradicionales que se producen de manera
colectiva.

Tomando en cuenta las caracteristicas de la investigacion, se decidi6 realizar una etnografia
multisituada. Se utilizé este método porque permite moverse siguiendo a los ingredientes. (Marcus,
2001). Estableciendo un camino en el que la investigadora pueda observar los elementos subjetivos
y simbolicos implicados en la cocina local. Prestando atencion a las relaciones que interconectan el
territorio del geoparque candidato. De acuerdo con Hirai (2012) las actividades de la gente, las
relaciones sociales, las formas culturales y las identidades no se construyen ni se representan solo
en un lugar y un contexto local, sino en y por las conexiones entre varios lugares (p.82).

Se busca comprender el objeto de estudio tanto desde el punto de vista de la investigadora,
como desde quien lo vive, es decir las comunidades del geoparque. Brinda tambien, la oportunidad
de identificar elementos de la memoria culinaria de las participantes, asi como su vinculacion con el

territorio y el patrimonio biocultural. Utilizando etnografia multisituada es posible profundizar en el
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analisis debido a que “la economia, las relaciones sociales, la politica y la cultura de una localidad
estan construidas a través de las conexiones entre localidades (Hirai, 2012, p.90). De igual manera,
viajar de un municipio a otro da la posibilidad de explorar multiples escenarios donde se sitiian los

ingredientes locales.

A continuacidn, se describen las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos empleadas
en la investigacion. Para cumplir con los objetivos, la investigacion se dividio en dos partes:
documental y trabajo de campo. En la primera fase, se realizé una revision en recetarios locales
para identificar los ingredientes con los que se preparan los platillos en Aguascalientes.
Posteriormente se realiz6 una busqueda en Encuesta Nacional Agropecuaria (ENA 2019) realizada
por el INEGI y el Sistema de Informacion Agroalimentaria de Consulta (STACON) para identificar
los ingredientes que se producen y se consumen de manera local en Aguascalientes. Ademas, se
reviso la Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO) para

identificar la biodiversidad de la zona.

Para la fase dos, se realizd una observacion participante, en los municipios de Tepezala,
Calvillo y Rincon de Romos. Después de realizar varias visitas exploratorias en la zona del
geoparque candidato, se eligieron estos lugares por cuestiones de optimizacion de tiempo. Se eligio
utilizar observacion participante, porque “permite encontrar informacion sobre la realidad de los
actores sociales, dentro de sus propios contextos” (Cruz, 2007. p47). Es decir, se busca observar lo
que se prepara con los ingredientes locales y captar los significados y practicas sociales involucrados

en su preparacion.

De mayo a agosto del 2023 se realizé la observacion participante en tianguis, mercados y
festivales, los lugares en los que se presté mayor atencion fueron puestos de verduras, frutas, hierbas
secas, y puestos de comida. Se eligieron estos lugares, porque la cocina “se expresa en los espacios
publicos como las plazas, los mercados, tianguis y cocinas econémicas (CCCM,3m,17s). Se
observaron conocimientos culinarios relacionados con los ingredientes seleccionados. Ademas de
tomar fotografias, llevar un diario de campo y realizar grabaciones de los recorridos, se realizaron
varias entrevistas informales tanto en los tianguis como en los festivales, para poder recuperar datos

sobre los ingredientes de manera general.
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De igual manera se realizaron tres entrevistas semiestructuradas. Se utilizd esta técnica
permite explorar la forma en que las personas experimentan su mundo (Kvale, 2018). Es decir,
permite comprender la vida cotidiana y los elementos bioculturales que se van reflejando en la
seleccion y preparacion de alimentos y la transmisiéon de ese conocimiento a las siguientes
generaciones. Su uso permite establecer dialogo donde el entrevistador tenga la flexibilidad de
adaptarse a las y los entrevistados, teniendo como objetivo generar un espacio donde se sientan
comodos y esto derive en una entrevista fluida. Buscando que sientan la libertad de hablar, por lo
que el orden y las preguntas pueden modificarse si es que la entrevista lo requiere. (Torres-Diaz,
2013). Los criterios de inclusion para seleccionar a las entrevistadas fueron cocineras que elaboraran
platillos con los ingredientes seleccionados, que utilizaran ingredientes locales y que vivieran dentro

de la zona del geoparque.

3.2.1 Estrategia de analisis
Procedimiento.
En esta seccion se presenta el procedimiento de analisis que se llevé a cabo
Paso 1.-Trascripcion del trabajo de campo.

Una vez terminado trabajo de campo, se realizoé una triangulacion entre los datos de la
observacion, la entrevista y el diario de campo. Se trascribieron las entrevistas realizadas a las
cocineras tradicionales. Los diarios de campo fueron elaborados integrando las observaciones y
anotaciones manuscritas y grabaciones realizadas durante las visitas a los mercados, tianguis y

festivales.
Paso 2.- Sistematizacion y codificacion de los datos en Dedoose

Tomando en cuenta los objetivos y las caracteristicas de la investigacion se elaboraron
categorias utilizando como referencia el marco teodrico y la revision de encuestas y entrevistas a
cocineras tradicionales en los municipios de Calvillo, Rincén de Romos, San José¢ de Gracia,

Pabellon y Tepezald, realizadas por la Universidad Tecnoldgica de Calvillo '!. En la presente tabla,

' La Universidad Tecnoldgica de Calvillo, a quien agradezco, nos proporciond una base de datos, realizada de
enero-abril de 2022, se elabor6 una encuesta dirigida a los propictarios de establecimientos donde se ofertara comida
tradicional. Su objetivo fue identificar los tipos de establecimientos gastrondmicos existentes en las comunidades de
influencia del geoparque “Rutas del agua”. Ademas de documentar las técnicas e ingredientes utilizados por las
comunidades en sus recetas.
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se muestran las categorias que guiaron el trabajo de campo, después de la sistematizacion, se

agregaron tres categorias emergentes: mensaje culinario, recursos y cocina curativa.

Tabla 1. Categoria de analisis

Categorias

Observables

Territorios

-Disponibilidad de ingredientes

-Vinculacion con el territorio

Patrimonio biocultural

-Entorno

-Aprovechamiento sostenible de los recursos.

Cultura alimentaria

-Practicas relacionadas con la alimentacion.

-Saberes trasmitidos de generacion en generacion.

Ingredientes locales

-Origen
-Cultivo

-Produccion

Uso gastronémico

-Formas de consumo

-Vinculacién con otros ingredientes.

Cocineras tradicionales

-Lugar donde consiguen los productos.
-Conocimientos culinarios

-Instrumentos con los qué cocinan.

Cocina curativa

-El uso medicinal de los alimentos

-Cémo prepararlos para que sea funcional

Mensaje culinario

-Intercambio de conocimientos

-El sabor es una muestra de afecto.

Recursos

-Optimizacion de los recursos

-Accesibilidad

Para la sistematizacion de ingredientes locales recolectados durante el trabajo de campo, se

elabord un cuadro (se encuentra en anexos), donde especifica el nombre del ingrediente, temporada,

zona con mayor produccion, zona del geoparque candidato donde se consume con mas frecuencia,

asi como su uso culinarios y medicinal si se daba el caso.
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Paso 3. Analisis de los datos.

Una vez terminad el paso dos, se realiz6 una descripcion del trabajo de campo. En la primera
parte se describe de manera general el contexto sociocultural de cada uno. Para posteriormente
hablar sobre la gastronomia local y por Gltimo se realiz6 una descripcion analitica con las entrevistas,
la narracion se elabor6 considerando las categorias de analisis. En algunos casos se hizo ese trabajo
de limpieza para mejorar la comprension de la idea. De igual forma para mantener el anonimato de

nuestras participantes se le otorgd a cada una un seudénimo.
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Capitulo 4. Analisis y discusion de los datos

4.1 Ingredientes con los que se preparan los platillos dentro de la zona del candidato geoparque.

Con la informacion recolectada después de la revision de los recetarios, se elabord la Tabla

2. Los ingredientes se clasificaron de acuerdo con su origen y se sistematizaron a través de columnas:

Proteinas de origen animal, verduras, frutas, hierbas, granos y leguminosas, tubérculos y otros. Se

tomo esta decision debido a que, al indicar su clasificacion y forma del ingrediente como el tipo de

corte de la carne permite observar con mayor claridad cada elemento

Tabla 2. Ingredientes utilizados en la elaboracion de platillos en la zona del candidato geoparque

Proteina de origenanimal Verduras Frutas Hierbas de olor _|Granos y leguminosas  [Tubérculos Otros
Borrego Ao Aceituna Al bahaca 2 onjol 7 Papablanca  |2ceite
Caldo de pollo Aceloy Aouacate Al 12 rmendras Papa de monte | &g0n
Carmero Betatel Cafia de aztcar Canela (moics, efdrroz Jengikre Agug rmiel
Came de borregn Brocol i Cascara de ouavaba Cavo de olor Cacahuate Ao grdiente
Camede res (molida, deshebrada, bistec,
lengus, espinazo] Calabaza [einln] Coming Cebada A cohol para beber
Came de puerco (falda, costilla, piema, cabeza,
lengua, molica) Calabacitas Granada H erbabusna Ciruelapasa Azlicar (rmorena, gass)
Chinches del mezguite Cebolla GLavakbas Laurel Cocorallado Bolillo
Chicharrdn Cebollamoraca Lirndn I orana Frijol bayo Bicarbonato de sodio
Chorizos Chileancho Ianzana Iuez moscada Iaiz Branch
Crema deleche Chilebolaamarrillo IWlango Cregano Ilaiz morado Cacao en polvo
_rema Chil e chilaca [Wlelon Pimienta negra  |MNueces Cajeta
Crema agia Chil e de arbool Mezguite (flor, vaina) | Pimienta Pasitas Chipotle
Corgjo Chileglero MNararjas Sal Fifiones Chispas de chocolate
| Cuajo Chilegusjillo Papava Tomillo Chocolate amargo
CLUEritos Chil e rmirasol Peging Corsome de pollo
Huevo Chilemaorita Perade leche Fécula dernaiz
Jarmdn Chil & pasilla Peras verdes Flor de jarmaica
Jamon serrano Chile pulla Peran Galletas salackhs
Jocogue Chil e serrano en escabeche Pifia Galletas devainilla
Lechede cabra Chicharos Flatano Harinal trigo, amarantc
Leche bronca Cilantro Flatano dorado Hojas che higuesra
Leche de vaca Coliflor Tej ocote Hoj a para tarmal
Longaniza Corazones de nopal Uva negra Jerez
Ivarteca de pusrco Cuachales Uy verde Jugo denararia
Ilantecuilla Ejote Jugo de uva
Mt a Elote madzo Jugn sazonador
Pescaco Epazote IWartecs veget al
Piel de pdlo Espinacas Ilaza
Follo Flor de cal abaza Ivayonesa
Cueso amarillo Rabano Ivielaza
Cueso afigjo Hojas de parra frescas e de mague
CLIEesO orema Huitl acoche I depilondllo
Cueso chihuahua litomate Fanmolico
Cueso fresoo Ivlaguey Fil orcillo
Rata de campo Mopal es Pinole
Tilapia Cuelites Polvo para homear
wibora Repollo Ron

Tormatillo Salsa brava

Tuna cardona

Salsa inglesa

Hoconost e Semillas de cal abaza
Zanahoria Tortillas

Tostadas

wAainilla

“Anagre madre

s nagre de pifia

A nagre de manzana

Fuente: Elaboracion propia

snotinto

40



4.2 Ingredientes que se producen y se consumen de manera local en Aguascalientes.

Para identificar los ingredientes locales, se revisaron los resultados de la ENA 2019, se
revisaron los resultados de Aguascalientes, buscando los principales cultivos que se realizan en el
estado, después utilizando el sistema SIACON se buscaron todos los productos agricolas y
ganaderos que se presentan en la tabla 3, para ver los que se producen en Aguascalientes, por ultimo,
se reviso informes de la CONABIO para identificar la biodiversidad de la zona. Una vez reconocidos
los ingredientes locales (tabla 4), se tomo en cuenta la produccion, la zona de cultivo y el namero
de menciones en los recetarios de la zona del candidato geoparque, y se seleccionaron los siguientes
como matriz guia: Chile ancho (Capsicum annuum L), tuna-xoconostle (Opuntia ficus-indica),

guayaba (Psidium guajava L.) y conejo (Oryctolagus cuniculus).

Tabla 3. Ingredientes

Fuente. Elaboracion propia

Después de la sistematizacion del trabajo de campo procedimos con el andlisis de los datos,

con este propdsito en el siguiente apartado se presenta una descripcion analitica de los resultados.
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4.3 Descripcion de las cocinas tradicionales en los municipios.

Este apartado tiene como interés primordial hacer una descripcion analitica de los rasgos de
cada uno de los casos estudiados. La primera parte es un mapa del municipio en el que se pueden
ubicar los ingredientes que se producen en el sitio, asi como algunas caracteristicas biologicas,
geograficas y poblacionales que permitan al lector ubicar el caso concreto. Posteriormente acudimos
a la informacion obtenida a través de la observacion participante y las entrevistas con las cocineras
tradicionales en las que recuperamos la forma en que aprendieron a cocinar y las razones para
hacerlo. Se agrega una o varias de las recetas tradicionales que ejemplifican a la cocina del lugar y

concluimos con reflexiones sobre cada caso particular.

Calvillo

El municipio de Cavillo esta en el sureste del estado. Colinda con los municipios de San José
de Gracia, Jestis Maria y Aguascalientes. De igual forma al sur y oriente colinda con el Estado de
Jalisco, por el occidente limita con Zacatecas. Tiene una superficie de 932.7 km?lo cual representa
16. 6 % del territorio estatal. Se compone por 166 localidades, de las cuales Calvillo, Ojocaliente y

Cuereros son las de mayor poblacion.
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De acuerdo con el Censo de Poblacion y Vivienda, (2020) Calvillo contaba con una
poblacion de 58, 250 habitantes (49% hombres y 51% mujeres). Con una edad promedio que ronda
los 27 afos. El huichol y el nahuatl son las lenguas indigenas que se hablan con mayor frecuencia.
Cuenta con servicios de drenaje, agua entubada, servicios sanitarios, energia eléctrica. La agricultura
es la actividad principal del municipio, sin embargo, desde su denominacion como pueblo magico
en el 2012, se les dio impulso a actividades relacionadas con el turismo (hoteles, restaurantes, spa,
temazcales). Los productos que se cultivan principalmente son guayaba, el maiz y frijol (Secretaria

de Agricultura y Desarrollo Rural, 2017).

Calvillo un poco de su gastronomia.

En el siguiente apartado hablaremos un poco de los platillos que se preparan en Calvillo.

Tras terminar el trabajo de campo y revisar los principales resultados observamos que
Calvillo fue el municipio donde se preparan con mayor frecuencia alimentos con guayaba, lo que
corresponde a la importancia de este producto para la comunidad. Es considerada uno de los cultivos
frutales con mas relevancia en México. Para el 2022 se recolectaron 321 mil toneladas (SIAP,
panorama agroalimentario, 2023). Se estima que en el pais se consumen 2.4 kilos de guayaba por
persona al afio. Al ser un cultivo tanto de riego como de temporal, se puede encontrar durante todo

el afo, sin embargo, la temporada con mas disponibilidad es en los meses de octubre a enero.

Los principales estados productores de guayaba en México son: Michoacan con 186 mil
toneladas, Aguascalientes con 85 mil toneladas y Zacatecas con 31 mil toneladas (SIAP;2022). Se
exporta principalmente a Estados Unidos, Canad4, Reino Unido, Guatemala y Emiratos Arabes
Unidos. La zona de cultivo de guayaba en Aguascalientes se encuentra en Calvillo, en el municipio
se puede observar una vegetacion conocida como selva baja caducifolia, con elementos tropicales

(La biodiversidad en Aguascalientes: Estudio de Estado, 2008).

El cultivo de este fruto se realiza en zonas tropicales y subtropicales por lo que las
caracteristicas de la zona lo convierten en un lugar adecuado para su produccion. La guayaba se ha
convertido en un elemento de identidad de la zona, en donde cada cano se realiza la feria de la

guayaba. En la que se puede encontrar gran variedad de productos elaborados con ella: licores, jalea,
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rollos con nuez, ate, infusiones, entre otros. Ademads de dulces tipicos y postres es cada vez mas
utilizada en platillo salados. Podemos encontrarla en platillos tradicionales como mole y adobos,
también se pueden integrar guayaba a la masa de las tortillas, dandole un toque diferente. En los

postres se destacan tamales, atole, empanadas, gelatinas y cubiletes. !

Por otra parte, existen platillos que, aunque no son tradicionales si forman parte de la
gastronomia del lugar. En el restaurante “Tragonera” podemos encontrar pizza de guayaba y alitas
de pollo con salsa de guayaba. En la presa de Malpaso, un lugar de visita dominical, se han instalado
a sus alrededores restaurantes que utilizan a la guayaba como parte de sus platillos y como signo de
identidad. En la Figura 2 podemos ver un ejemplo de estos platillos, es un aguachile de guayaba. El
producto esta presente tanto en la salsa como en pequefios trozos que acompaiian los camarones, la
salsa se elabora con productos locales a la que se le agrega un poco de vino blanco para balancear

los sabores.

Figura 2. Aguachile con guayaba

12 E] cubilete, es un pan relleno de queso y frutas.
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En varios negocios de la cabecera municipal podemos encontrar pastel, pastel de queso y
helados elaborados con guayaba. Ademas de aguas frescas en las que la guayaba se mezcla con
diferentes ingredientes, como hierbabuena, jamaica, fresa, limon, entre otros. Hay otros ingredientes
con los que también se preparan otros platillos como el caldo de temechaca, el cual es elaborado con
los retoflos tiernos del 4rbol de temachaco'’, ademds de su sabor, es rica en hierro y fibra, no
obstante, su consumo no es abundante debido a que no es muy conocida. En Calvillo se le puede
encontrar en los puestos del mercado Guel Jiménez. En la Figura 3, podemos observar otros
productos que también son de consumo local como: tomate verde pequefio, cacahuates, nopales,

aguacate y papas criollas, semillas de calabaza, entre otros.

Figura 3. Ingredientes de temporada, mercado Guel Jiménez

La mayoria de ellos se ofrecen por temporada, algunos provienen de huertas propias o
directamente del monte. De abril a junio, hay vendedores de pitayas'* tanto en el mercado como en

la plaza que se encuentra a lado de la iglesia, las venden sin espinas y suelen venderlas por peso. En

13 Es un arbol de 3 a 15 metros de alto, con hojas parecidas a plumas dividas con flores blanquecinas y con
una vaina plana (Saucedo, 2023, p.98). El retofio se da durante la temporada de lluvias. Se consume principalmente en
los estados de Zacatecas, Jalisco, Nayarit y Aguascalientes.

14 Es un fruto ovoide cubierto de espinas en su exterior. La pulpa es dulce y puede ser de cuatro colores: roja,
amarilla, blanca y morada, todas con semillas negras en su interior.
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el municipio, se consumen principalmente en paletas, helados y aguas frescas. En Calvillo podemos
encontrar pitayas amarillas y rojas, las cuales provienen del estado de Zacatecas. De igual manera
durante la temporada de tunas (de abril a noviembre, sin embargo, los meses con mayor abundancia
son de julio a septiembre), se encuentran para su venta por las calles principales, las tunas
disponibles eran cardonas'’, blanca y amarilla, y en algunos puestos tenian queso de tuna'®, nopales
y guayabas. Los nopales eran de monte, y los entregan ya sin espinas y las guayabas eran locales'
Las tunas las traen de Zacatecas, este estado colindante con Aguascalientes, donde la localidad con
mayor produccion es Pinos, con 724 492 toneladas, durante el afio 2023 (SIAP, 2023), teniendo una

mayor produccion que la de Aguascalientes.

Uno de los platillos emblematicos del municipio, es el mole con guayaba y existen diferentes
recetas para prepararlo, no solo en el municipio sino en la capital donde ha adquirido popularidad
por los festivales de cocina. Podemos encontrar moles en las que se agrega la guayaba completa,
solamente la cascara, se combina la guayaba fresca con mermeladas o jaleas. Esto depende de la
cultura alimentaria no solamente de las cocineras, sino de los comensales, adaptando el picante y el
dulzor, segun se requiera. La pasta de mole de guayaba se vende en varios lugares de Calvillo, tanto
en restaurante y cocinas econdmicas, como en algunas casas. Para preparar la pasta solo se agrega
caldo de pollo o verduras. En la Figura 4, podemos observar que ademds del mole de guayaba, se

ofrece mole poblano y mole ranchero. Después de mole poblano, entre paréntesis vemos que dice

Figura 4. Pasta de mole

15 La tuna cardona, tiene un fruto mas pequefio en comparacion con la tuna blanca y amarrilla, su color es de
tonalidad rojiza. Su sabor es dulce, con una pulpa jugosa y con semillas.

16 | queso de tuna es un dulce tradicional que se elabora a partir del jugo de la tuna cardona, su consumo se
da principalmente en los estados de Aguascalientes, Guanajuato, Querétaro, San Luis Potosi y Zacatecas.
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dulce. Aunque hay excepciones, el mole en Aguascalientes suele tener un sabor en que el picante se

percibe mas que el dulce.

“Me gusta mucho combinar ingredientes y ver a qué resultados llego”: Silvia, cocinera

tradicional en una cocina econdémica.

Silvia'?, es una cocinera de 48 afios oriunda de Calvillo, su abuela le ensefio algunas recetas,
las cuales sigue elaborando en la actualidad. Comenz a cocinar cuando tenia 23 afios, por peticion
de sus familiares, sin embargo, cocinar siempre le ha interesado “Si soy muy preguntona, me gusta
probar, me gusta conocer ingredientes nuevos”. Con el objetivo de seguir aprendiendo ha tomado
cursos en varios lugares (Casa de la Cultura, CECATY). Ella trabaja todos los dias en su cocina
econdmica, ubicada en el centro histdérico de Calvillo. Su local se encuentra justo en una esquina,
por lo que es facil encontrarla. De igual forma los fines de semana suele cocinar para eventos.

Ademas de esto ha participado en concursos y festivales gastronémicos locales.

La entrevista'® se realizé en su negocio, el primer contacto con ella se hizo mediante mensaje,
después de que una amiga mutua, nos pusiera en comunicacion. Acordamos vernos por la mafana,
al llegar el negocio atin no estaba totalmente abierto, solo una pequena puerta. Al tocar nos atendio
su hija, nos dijo que su mama aun no habia llegado, pero que no tardaba en llegar, que podiamos
esperar dentro del negocio. Silvia llega después de unos minutos, acompanada de su otra hija, nos
saluda mientras baja algunas cosas y las pone en la barra de la cocina, se disculpa por la demora y
se acerca para sentarse en unas de las mesas que se utilizan para atender a los comensales. Mientras

tanto sus hijas terminar de preparar para abrir la cocina.

Uno de los elementos relevantes del patrimonio biocultural es el aprovechamiento de los
recursos y la relacion con el entorno, por lo que le preguntamos donde conseguia ella sus

ingredientes. A lo que nos respondié que suele comprarlos en el Agropecuario'® en Aguascalientes,

17 Con el objetivo de respetar el anonimato de nuestras participantes, a cada una de ellas se les asigno un
seudonimo.

18 Se realiz6 el 12 de junio de 2023

19 El Centro Comercial Agropecuario es el lugar donde se concentran una gran cantidad de bodegas
especializadas en productos locales y de otros sitios, son proveedores mayoristas y minoristas y se suelen encontrar
precios de mayor competitividad.
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pero cuando no tiene oportunidad, los consigue en una bodega de la calle Lopez Mateos en la

cabecera municipal, le gusta ese lugar por la calidad y el precio.

Suele utilizar combinaciones de condimentos, por ejemplo, dice tener” algunas
combinaciones para marinar ciertas carnes. Pero también, pues voy al mercado y asi ya como esta
ahi combinaciones, dispuestas para su venta, también las uso”, ademds de esto, le gusta agregar
frutas, y productos locales a sus platillos, como la guayaba, la tuna, los nopales y un pan tipico del
municipio conocido como chamuco?’, reflejando su practica culinaria y su relacion con el territorio.
Ademas de esto le gusta experimentar con los ingredientes y sabores, como es el caso de la guayaba.
“me gusta utilizar la guayaba porque me gusta probar con diferentes ingredientes para crear nuevos
platillos y ademas tiene un sabor y olor muy especial”. Con ella prepara mole, ensaladas, tiene un
pollo con chipotle y guayaba y también prepara el chile Aguascalientes. Lo que le inspira para

elaborar nuevas recetas son su familia y sus clientes “siempre trato de darles el mejor servicio™.

Silvia, agrega al mole tanto guayaba fresca como jalea. Una de sus hijas interviene para
decirnos que su receta es bastante popular, en temporada de vacaciones, tiene muchos pedidos para
llevarlo a Estados Unidos. Calvillo tiene un sector de migrantes que suelen venir en vacaciones y
aprovechan para llevarse los sabores de su tierra. Se puede adquirir su pasta de mole en varios en
varios negocios del municipio. Si los clientes lo requieren, le agrega conservador al mole y dura de
seis a ochos meses en el congelador. La receta fue heredada por su abuelita y le fue haciendo
modificaciones, le gusta afadirle chamuco porque considera que le da un toque diferente, debido a
que es pan artesanal de la region, elaborado desde hace més de un siglo. El utilizarlo en el mole sirve

para espesar la mezcla, lo que usualmente se logra con bolillo frito.

Ademas de la guayaba, le preguntamos a Silvia si tenia alguna receta con conejo, chile ancho
o xoconostle, los ingredientes guia de la investigacion. En el caso del conejo casi no lo prepara “le
usado muy pocas veces porque no piden mucho la combinacion, casi que no los uso, he usado el
conejo, la ardilla, la codorniz y todo, pero ya cuando son para concursos, porque asi que los pidan

no, como tal no, los he hecho nada mas, asi como concursos”. Tal vez no piden conejos porque no

20 Es un pan formado por dos masas diferentes, una es de pasta de azlicar, como la de las conchas, ocupando el
centro del pan; la otra masa, es de galleta (vivaaguascalientesw, chamucos de Calvillo, 2024)
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forma parte de su cultura alimentaria y probablemente por la baja disponibilidad del conejo en la
zona.

En el caso del chile ancho y la tuna tiene varios platillos que prepara tanto para eventos
especiales como para festivales, como es el caso del chile Aguascalientes y un chile con hojaldre,
son recetas que ella ha adaptado, prepara también una salsa con tuna y guayaba en la que bafia
corazones de nopal, en estos ejemplos podemos ver como los ingredientes guias se combinan y

vinculan en la elaboracion de un platillo.

A continuacion, presentamos dos recetas que Silvia nos compartid, sin embargo, ella también

las cocina en eventos privados y festivales locales.

Los chiles rellenos que se pueden encontrar todo el estado, junto con el chile Aguascalientes
son muestra de la vinculacion del territorio y el uso de los recursos, pero también de una cocina
cotidiana, donde los formas de prepararlos, los rellenos y las guarniciones son parte de la cocina
tradicional del estado. El chile Aguascalientes, se prepara con chile ancho seco de la region, con un
relleno de carne de res y cerdo, pifiones, aceitunas, pifiones, uva pasa y almendras, con una nogada
que se elabora con guayaba y licor de almendras. Es una adecuacion, probablemente, de los chiles

en nogada de origen poblano.
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El pipian es un platillo de origen mesoamericano, su principal ingrediente es las semilla de
calabaza de Castilla, que se han puesto a secar y luego se tuestan. El color depende de los
ingredientes que se le agreguen, siendo los més populares rojo y verde y su sabor dependen de los
ingredientes elegidos para su preparacion. El pipian verde, puede servirse acompafnado de arroz y
tortillas, pero también se puede preparar fuera de la temporada de cuaresma con pollo o cerdo.

Durante temporada de cuaresma el pipian rojo se sirve con tortitas de camaron seco y molido.

La guayaba se ha convertido en un simbolo de identidad y orgullo, se ha integrado a varios
platillos tradicionales como el mole, estofados, tamales, se ha experimentado con su sabor y su
presentacion para elaborar platillos salados y bebidas. Como mencionamos anteriormente, durante
el trabajo de campo encontramos otros ingredientes como: nopales, chile ancho, tuna, aguacate
criollo, temachaca, papa silvestre, ajo, entre otros. Estos ingredientes son muestra del patrimonio
biocultural no solo del municipio, sino del candidato geoparque ya que como veremos mas adelante
hay otros ingredientes que mueven por todo el territorio. Las recetas que presentamos son solo una
muestra de la cocina del municipio, un pedacito de su historia y su gente. Silvia entrelaza sus
conocimientos y las recetas que le fueron heredades por su abuela para elaborar su platillos,

comparte la cocina con sus hijas, trasmitiendo y generando nuevas recetas juntas.
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Rincén de Romos

Rincon de Romos tiene una distribucion territorial de 376.2 km3, lo que representa 6.7 % del
territorio estatal. Limita al norte con Cosio, al sur con Pabellon de Arteaga, al oriente con Tepezala
y al poniente con San José de Gracia. Tiene un total de 254 localidades, Rincon de romos, Pabellon
de hidalgo y Pablo Escaleras son las de mayor poblacion. Para el 2020 su poblacion fue de 59, 369
en habitantes (49% y 51% mujeres). Comparado con el 2010, la poblacion tuvo un aumento del 16%.
La media en edad es menor a 24 afios. Las lenguas indigenas més habladas fueron Nahuatl, Mazahua

y Mixteco (INEGI, Censo de poblacion y vivienda, 2020)

Dentro de sus principales actividades econdmicas se encuentra el comercio al por mayor,
alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y bebidas y otros servicios (trabajadores
domésticos, mecanicos en mantenimiento y reparacion de vehiculos de motor, barberos y estilistas).
Su uso de suelo es principalmente agricola, se cultiva maiz, frijol, ajo y chile principalmente (INEGI,

Encuesta Nacional Agropecuaria, 2019).

Rincon de Romos un poco de su gastronomia.
Como en la mayoria de los municipios, la birria es uno de los platillos mas comunes que se

cocina en el municipio. Es una carne cocinada al vapor que se prepara principalmente con carne de
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borrego, en ocasiones con res y chivo. Se acompaiia con una salsa a base de chile rojo seco, especias,
principalmente ajo, cebolla, orégano, comino y sal. En Rincén de Romos se ha integrado tanto
dentro de su cultura alimentaria, que ha dado pie al Festival Nacional de la birria, en el que se pueden
encontrar expositores de varios estados del pais, con diferentes proteinas como venado, jabali, y
conejo, con el objetivo de mostrar que “todo es birriable” (Canal Pepe Martz, 2023, 02m16s). De
manera cotidiana, y de lunes a domingo se puede encontrar birria de borrego y res, con su toque que
le caracteriza de ser una birria un poco menos humeda, tatemada o al vapor, acompafiada con salsa.
Con sabores locales, en los que la calidad de los alimentos es importante, sabores que dependen de
las técnicas utilizadas a la coccidn y preparacion. El tatemar directamente los ingredientes al comal,
permite suavizar su textura, ademas de potenciar su sabor. Por su parte, freir los alimentos genera
una textura dorada y crujiente, en el que las especias y el uso de manteca o aceite, generan diferentes

combinaciones de sabor.

De igual manera el mole es tipico de la zona, en la que cada familia le afiade su toque,
la proteina que se utiliza cominmente en este tipo de receta es el pollo, y se suele acompanar con
arroz y tortillas. Es tan comtin que puede comprarse en rosticerias y tortillerias para el consumé en
casa. Los tacos blanditos son algo tipico de Rincon de Romos (A, Urrutia, comunicacion personal,
03 de abril de 2024). La tortilla previamente pasada por aceite hasta adquirir una consistencia
ligeramente dorada, se rellena con carne un guiso preparado con carne deshebrada de res, jitomate,
cebolla y cilantro para posteriormente freirse y obtener una consistencia ligeramente dorada. Se
acompaiian con lechuga o repollo, segun la preferencia, y se bafian con una salsa de jitomate. Con
el objetivo de darlo a conocer, en el 2020 se realizé el Tacos blanditos Fest, con el lema “Rincon, la

tierra del taco blandito”.

Ademis de esto, podemos encontrar gorditas®!, que son muy comunes en la zona, y tacos
con diferentes guisados como, chicharrdn, bistec, moronga??, rajas y nopales. Los frijoles son parte
de la cultura alimentaria de gran parte de la poblacién mexicana y Rincon de Romos no es la
excepcion, en la Figura 5 observamos diferentes variedades de frijol como flor de mayo y flor de

junio que se venden en el tianguis local, lo que se ve reflejado al ser una de las guarniciones que se

21 Son un platillo que se elabora principalmente con maiz, rellenas con diferentes platillos, se pueden encontrar
gorditas preparadas en comal o las fritas con aceite.
22 Tripa rellena de sangre de cerdo, que se mezcla con grasa, especias y condimentos etc.
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utilizan con mds frecuencia en los platillos que se consumen de manera tradicional. Los tacos y
gorditas son una suerte de comida rapida mexicana. En las que el maiz es la estrella y su contenido

es tan diverso como la creatividad del cocinero y los ingredientes endémicos lo permitan.

Figura 5. Venta de frijol en Rincén de Romos.

“Lo tuesto y tuesto mucho y lo congelo, también tengo congelado para ahorrar el gas”.

Gladis, cocinera tradicional en un local de gorditas.

Gladis, es una cocinera de aproximadamente 65 afios, originaria de Pabellon de Hidalgo,
perteneciente al municipio de Rincon de Romos, aprendid a cocinar con su mama “de ahi viene todo,
tamales también lo sé hacer y mole de camarones”. En este fragmento hace referencia a su gusto por
cocinar. Cocinaba desde que era pequeia, pero al fallecer su mama la cocina se volvio parte de su
dia a dia. Después de trabajar muchos afios en una fabrica de costura, al fallecer su mama decidio
dedicarse a la cocina, “seguimos aprendiendo més todavia,” Ella atiende su negocio de gorditas de
lunes a sabado, atiende desde temprano hasta medio dia, se puede llegar al local por la entrada del

poblado, se encuentra ubicado cerca de la plaza principal.

El contacto? con ella se dio mediante el Maestro Mario, mi asesor, él la conoce desde hace

tiempo. En el local, de lado izquierdo hay tres mesas con bancos, en la parte de atras, junto a las

23 La entrevista se realizé el 28 de julio del 2023
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mesas hay un refrigerador y a su lado un congelador horizontal, donde almacena el agua de sabor,
ademas de mangonadas y bolis de hielo. De lado derecho, cerca de la puerta se encuentra el comal
y los guisados, también hay un anaquel con ingredientes y café. Al llegar, ella nos saluda, y nos dice
que tomemos asiento, nos menciona los guisados, en la Figura 6, se muestran los guisos que tenia
ese dia: con chorizo, chicharon verde y rojo, rajas, picadillo, carne con nopales y papa, huevo con
chile rojo y verde, nopales, frijoles y arroz, posteriormente nos pregunta si queremos tacos o
gorditas. Este tipo de guisos son comunes en este tipo de establecimientos.

Figura 6. Gorditas la Providencia, guisados.

Otra persona nos sirve las gorditas y nos ofrece algo de tomar. Suele tener agua de horchata
y de limén, ademas de café solo o con leche. Su cocina ademas de ser un espacio donde prepara sus
alimentos también se convierte en un lugar donde la gente conversa, Es un espacio de sociabilidad
para los comensales, que pueden cruzar conversacion entre ellos o con la misma Gladis, ya que
algunos de ellos son clientes frecuentes. Mientras desayunamos, Gladis atiende a los clientes que
llegan al lugar, después de un rato al quedar solo nosotros, se sienta en una de las mesas cerca del
comal. Este es un elemento importante, en el que cuecen las gorditas o se calientan, es el paso previo

para llegar a los platos de cada comensal.

Estuvimos platicando un rato antes de comenzar la entrevista. E] maestro Mario le pregunta

si la masa de las tortillas es elaborada por ella, al estar desayunando nos pareci6 que el sabor de la
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tortilla era diferente a las que venden en Aguascalientes, “ponemos diario el nixtamal®*

, puro maiz,
ni compro la masa porque ya viene preparada con condimento en la tornilleria”. El sabory la calidad
de sus alimentos es importante para ella, le gusta que utilizar productos locales y frescos. Tanto el
higado como la moronga la consigue directamente con los criadores de cerdos, “me vende todas las
bolsitas y ya yo la conservo, para estar haciendo de bolsita por litro, porque no me gusta tampoco

de esa que huele y ta (sic) muy reseca, tiene que tener su chiste”.

Al preguntarle donde consigue sus ingredientes, nos dice que tiene diferentes proveedores
dependiendo el producto, la carne la consigue en la carniceria local, pero el chicharrén duro se lo
traen directamente de Villa Hidalgo, “ya el chile para las rajas en el tianguis el martes, lo que es el
chile, el jitomate, papas. Entonces ahi se consigue todo, el huevo en la tienda, el aceite en la bodega
Aurrera por més barato, aqui estd muy caro”. El maiz, lo consigue en una forrajera® de Pabellon de
Arteaga, un poblado cercano con mas poblacion. El chile rojo que utiliza tanto para el chicharron
prensado como para el huevo con chile, se lo traen de Zacatecas. El chile rojo que utiliza es el chile
guajillo, en el cual los chiles maduros tienen un proceso de secado, el cudl puede artesanal o
industrial. Aqui podemos observar no solamente el aprovechamiento de los recursos, sino también

la movilidad de los ingredientes y vinculacion con el territorio.

Los platillos los cocina con aceite, esto no solamente porque le hace mas barato que utilizar
manteca®®, y segundo porque a sus clientes les gusta mas con aceite. “ey la gente me pregunto luego
cuando empecé a vender, ;con qué con aceite o con manteca?, no, con aceite, es que haga todo con
aceite”. También nos dice que suele colar el chile rojo ya molido, porque a la gente no le gusta que
tenga pedacitos de chile seco. Esto se relaciona con las preferencias de gusto, y con las practicas
alimenticia que vamos aprendiendo desde nuestra infancia, un reflejo de la cultura alimentaria de la

zona.

Tiene diferentes estrategias para conservar y utilizar sus condimentos, el comino lo compra
entero y después lo muele, el ajo lo compra ya molido, otras las compra frescas y después las seca

“la hierbabuena para la rellena yo la muelo, la consigo y la pongo a secar y ya seca la muelo y el

24 La nixtamalizacion es el proceso en el que los granos de maiz se cuecen con cal, para posteriormente se
enjuaga y después se muele, para producir la masa con la que se elaboran multiples platillos como gorditas y tamales
(Cimmyt.org).

25 Es un lugar donde se distribuye principalmente alimentos para ganado.

26 Grasa de cerdo
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orégano para los nopalitos también lo compro entero y yo lo muelo, lo tengo ya en polvo ya no més
echo las cucharitas, como le voy tanteando”. El utilizar especias y hierbas aromaticas para

condimentar los alimentos, ademas de realzar los sabores y olores.

Los platillos que mas le piden, son, chicharrén verde y rojo, trocitos, huevo verde, y nopales,
el guisado mas popular son los frijoles “Si con los frijoles, de todo, llevan todo, de trocito®’, me le
pone frijoles, de papa, me le pone frijoles a todo, casi la mayoria los frijoles, las papas con chorizo
también”. Nos comenta que suele agregar un guisado diferente cada cierto tiempo “si a veces les
hago tinga y a veces chilaquiles, dsea les vareo, para no aburrirles con lo mismo, pero lo que es la

papas, los nopales y los frijoles siempre”.

Gladis, suele utilizar el chile ancho para preparar chiles rellenos o rajas con jitomate y
cebolla, guisado que se encuentra de manera cotidiana en su puesto. Suele poner bastante chile en el
comal a tostar y después los guarda en su refrigerador y lo va usando conforme lo requiera, esto le
permite tener disponibilidad del ingrediente “me salen tres bolsitas las congelo y voy haciendo como
salgan, mire deje le ensefio donde esté el congelador pa (sic) que vea, los chiles, los frijoles y los
hielitos de coco. No suele cocinar con conejo, xoconostle o guayaba, pero nos menciona que antes
si era comun el consumo de conejo en la zona “Pus antes si habia aqui de conejos, pero pus ya no
hay tampoco, ey, los tachalotes?®, también los sabian dorar, si, cuando se hallaban uno en cerro o

algo, si los doraban, cuando habia agua en la presa®’, los pescados también”.

Ella nos dice que las verdolagas se venden muy bien, le gusta preparar las verdolagas con
nopales. Sin embargo, nos menciona que debido a que las lluvias se habian retrasado, ahorita no
habia disponibilidad “Luego fumigan y pues no llueve todavia, cuando llueve y que fumigan pus
(sic) no se lavan, y asi, no se arriesga una hacerlas”. Esto permite observar que es relevante el
aprovechamiento de los recursos de manera sostenible, un uso incorrecto de plaguicidas y
fertilizantes puede ocasionar tanto dafos en el medio ambiente como puede derivar en problemas de
salud (FAO, Cddigo Internacional de Conducta para la Distribucidn y Utilizacion de Plaguicidas,

2013).

27 Se refiere al guisado de carne de cerdo con alguna salsa verde o roja.
28 Conocida también como ardilla terrestre
29 La Presa de San Blas, se encuentra en el poblado de Pabellon de Hidalgo, en el municipio de Rincon de Romos.
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Durante la entrevista estuvimos hablando sobre los condoches*, gorditas en horno de barro,
pueden ser dulces, con aceite de coco y pasas, o saladas rellenas de frijoles, chile rojo y comino. Era
tipico de algunas zonas del estado y se elaboraban a finales de octubre e inicios de noviembre para
la celebracion de dia de muertos, sin embargo, con el paso del tiempo su preparacion por lo menos
en la localidad ya no es tan abundante como antes, “si, hay todavia, pero ya es muy poco, ya se
acabaron las personas que hacian todo eso pues, las ya mayores, hace poquito se acaba de morir la
ultima sefiora que hacia aqui”. Este fragmento muestra la importancia que tienen los saberes
tradicionales y sobre todo el trasmitir este conocimiento para poder seguir recreando estas recetas y

que la tradicion de los condoches siga produciéndose no solo en la comunidad sino en el estado.

A continuacion, se presentan recetas que forman parte de la gastronomia de Rincon de

Romos, la receta de huevo con chile rojo y el mole con camarones fueron compartidas por Gladis.

En la descripcion de la receta no se menciona el tipo de chile que se utiliza, sin embargo, el
chile que se usa en territorio para este tipo de guisos suele ser guajillo, tambien se le conoce como

chila mirasol cuando se encuentra en fresco, este tipo de chile aporta un sabor picante y afrutado.

30 Se elabora con maiz quebrado y cuajada de leche. Que se hornea en un horno de barro también conocido en el drea como
horno condochero
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El chile seco, se utiliza en varios platillos en todo el territorio del geoparque, al contar con
deshidratadoras tanto privadas como comunitarias, es mas sencillo y quizds economico para las

personas acceder a productos locales.
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Tener platillos en los que se muestren los sabores locales es algo que distingue la cocina del
Rincoén, esto se aprecia en la birria, donde el sabor ahumado de la carne, en conjunto con la salsa, el
cilantro y la cebolla le aportan un sabor particular, lo que ha generado que personas de otros
municipios e incluso de otros estados como Zacatecas quieran probarla. Los ingredientes que
encontramos durante el trabajo de campo se encuentran en varios platillos de la cocina del municipio.
En las salsas encontramos el uso de chiles secos y ajo. Los nopales los encontramos en ensaladas,
pero tambien en recetas con carne de cerdo y chile. Los frijoles y el maiz se utilizan en la mayoria
de los platillos; ademas en el mercado de Rincoén podemos encontrar venta de elotes, tunas y
diferentes frutas de temporada. En la cocina de Gladis observamos el aprovechamiento de los
recursos haciendo uso de su conocimiento culinario, ademas se puede percibir una vinculacion con
el territorio y con las personas que frecuentan su negocio, ella escucha sus sugerencias y trata de
integrarlas a sus platillos, por ejemplo, usar aceite en lugar de manteca o licuar la salsa antes de

preparar un platillo.

Tepezala

El municipio de Tepezald tiene una distribucion 232.1 km2, lo cual representa el 4.1 del
territorio. Se sitGlia al norte del estado, colindando con el Zacatecas. Estd integrado por 101
localidades, siendo Tepezal4, San Antonio y el Chayote las tres principales. De acuerdo con el Censo
de Poblacion y Vivienda (2020) contaba con una poblacion de 22, 485 habitantes (49.4% hombres
y 50.6 mujeres). La edad promedio de la poblacion ronda entre los 25 afios. Tiene 78 habitantes que

hablan alguna lengua indigena, siendo el nahuatl y el Cora, las més frecuentes. Las principales
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actividades econdmicas es servicio al por menor, agriculturay servicios de bebidas y alimentos (Data
México, s/f). Tiene un clima semicalido y seco, lo que deriva que la mayor parte de su vegetacion
consista en matorrales y pastizal natural. Se cultiva ajo, maguey mezcalero principalmente, buscando

aprovechar todo el maguey, del que se producen aguamiel’!

y miel.

Tepezala un poco de su gastronomia.

Después de revisar los datos del trabajo de campo, el municipio donde se consume con mas
frecuencia el conejo es Tepezald. Se consume principalmente en adobos y moles, donde el uso del
diferentes chiles secos y el ajo es predominante. Con la intencion de fomentar el consumo de conejo
se han realizado varios eventos, entre otre ellos el “Mezcal y Conejo Fest, realizado en Tepezalé en
septiembre de 2023. Con propuestas tradicionales y contemporaneas, donde la estrella era el conejo.
Con una variedad de platillos como: conejo estofado, mole dulce con conejo, aguachile de conejo,
y conejo a la penca de maguey. El conejo a la penca se puede encontrar habitualmente en el
restaurante “La sazon de Tepezald”. Ubicado en la carretera a Tepezald. El restaurante comenzo
con la intencién de dar a conocer el sabor de la carne de conejo y su versatilidad (A, Garcia,
comunicacion personal, 2023). Los platillos que se preparan habitualmente con dicho producto son:
conejo asado, carnitas, hamburguesas, conejo frito con verduras, entre otros. Ademas, el restaurante

cuenta una granja cunicola, donde se puede adquirir el conejo por pieza.

En la Figura 7 observa los pasos para elaborar conejo asado, el cual se marina durante toda
la noche con una mezcla de especias, mostaza y jugo de naranja, se asa con carbon de manzanilla.
Para la elaboracion de cada platillo es importante considerar el peso del conejo, por ejemplo, para

esta preparacion el peso es de un kilo a kilo y medio (A, Garcia, comunicacion personal).

31 El aguamiel es una savia dulce, con una textura viscosa que se extrae del centro del maguey. Se obtiene de
maguey maduro de ochos a diez afios.
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Figura 7. Conejo asado

Tepezala tiene principalmente dos zonas agricolas, en la parte poniente donde se siembra
maiz, alfalfa y avena y en la parte oriente se cultiva maguey, una zona semidrida (Canal Periodico
mi tierra, 2020, 41s). Al ser el maguey una planta que se da en lugares altos, con pocas lluvias y con
suelos con poca humedad, el municipio se convierte en una zona adecuada para su produccion. En
Tepezalé se pueden encontrar productos que tienen como principal ingrediente el maguey, el quiote
cocido se puede agregar a un platillo tradicional del municipio conocido como el mole loco. También
se elabora miel de maguey, se utiliza en las torrejas, un platillo tipico de cuaresma. Con el aguamiel
se prepara atole y también se consume como agua.*? El pulque, ademds de bebida, se utiliza para

producir pan, conocido como pan de pulque. **

El consumo de aguamiel y pulque ha disminuido con el paso de los afios, lo que pone en
peligro continuar con esta tradicion (Canizales, 2022) mejorar el proceso de produccion, difusion
sobre los beneficios para la salud y sus diferentes usos en la cocina, contribuyen a preservar su
consumo. Una de las bebidas tipicas del municipio es joco, se prepara con mezcal salmiana silvestre,
xoconostle local del cerro de San Juan, ademas de tuna cardona y anis silvestre y se endulza con

miel de maguey. El atole de masa y el atole de maiz cocido también es algo tradicional de la zona.

32 E] aguamiel es una savia dulce, con una textura viscosa que se extrae del centro del maguey. Se obtiene de
maguey maduro de ochos a diez afios.

33 El pulque es una bebida alcohdlica, se obtiene de las pencas de maguey, se elabora mediante la fermentacion
del aguamiel.
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“Puras ratas, conejos, viboras, la comida del quiote, la torreja”. Eli, Margarita, Fernanda y

Clara: cocineras tradicionales, una labor colectiva.

Fernanda, Eli, Margarita y Clara son cuatro cocineras del municipio de Tepezala.
Aprendieron a cocinar desde que eran pequenas. Fernanda de 58 afios crecid rodeada de gente mas
grande que ella y eso fue forjando su conocimiento culinario, comenz6 a cocinar desde los ocho
afios “torteaba ajeno... se me formaban las hileras de tortear, me iba a la escuela, saliendo de la
escuela me iba”. Antes de la popularizacion de las tortillerias, comprar tortillas hechas a mano era
muy comun. También sabe hacer bufiuelos, tamales y condoches. De manera cotidiana, cocina, para
su familia, frijoles, arroz, mole loco y cuando es temporada prepara quelites y verdolagas “porque
alla abajo no se deja de tener quelites. Porque como es riego alla todo el afio hay verdolaga y quelite,
por eso yo le digo no las dejo”. Fernanda vive en una comunidad de Tepezald, conocida como “El
chayote”. En su milpa tiene maiz, y en temporada de lluvia, huitlacoche. La abuelita de su esposo
le ensefid a preparar mole para celebraciones como bodas y bautizos, comenz6 moliendo el chile

con la mano.

La experiencia culinaria de Eli de 57 afos aproximadamente comenzo al cocinar una
sopa “Yo tenia diez afos, cuando empecé a hacer la sopa que se me quemo toda, y yo asustadisima
fui y la escondi”, a pesar de que tuvo que comprar otra, porque era lo que tenian para comer, para
ella fue algo trascendente “Era necesario que se me quemara la sopa para aprender”. Aprendio a
cocinar con lefia “pura chimenea, nosotros no usabanos (sic) estufas, pura chimenea”. Lo que cocina
de manera cotidiana depende de la temporada. “Segun la temporada de productos. Nosotros puro
molito de nopalitos veda es lo que hay, pues lo que hay pus (sic) si frijoles cociditos nomas”. Para
esta receta se utilizan principalmente los corazones del nopal, una vez que se extraen de la penca, se
debe de retirar las raices, conocidas como venitas. Suele utilizarse chile guajillo, cebolla, ajo y sal

para elaborar la salsa.

La cocina la ha acompafiado desde su juventud “Nosotros nos ibamos al arroyo a lavar, nos
llevabamos los frijoles y la masa para tortear alld y cocian los frijoles y el chile y ya cuando ya
acababanos (sic) ya taba (sic) ya la ropa seca ya nos venianos (sic) y nos traimos (sic) todo hecho

ya no mas pa llegar a esperar”. Este fragmento nos narra actividades femeninas tradicionales del
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cuidado familiar, la preparacion de alimentos y vestimenta. Elementos que formaban parte de la

socializacion

Margarita de 35 afios, aprendi6 a cocinar a los catorce afios con su mama, para ella cocinar
no solamente son los alimentos, sino aprender sobre lo que comemos “que no mas son simples
comidas, bebidas, los beneficios, por decir del pulque, el pulque es muy bueno para los pulmones,
para limpiar los pulmones para una bronquitis”. Ella recuerda lo que le daban en su casa en
temporada de invierno “el atole de masa con piloncillo o la canela con leche eda (sic) y eso era lo

que tenia uno en tiempo frio, el caldo de la gallina y nomas era el caldo”.

Clara de 93 afios, comenzd a cocinar desde los siete afios, “le ayudaba yo a mi mama a
limpiar los frijoles a atizar la lumbre con lefiita porque no era otra cosa”. En esa época no en todas
las casas tenian estufas de gas, por lo que cocinar con lefia era comun. Cuando era pequeia, paso
gran parte de su tiempo en el campo trabajando, por lo que en ocasiones aun va “Nosotros todavia
vamos al monte mira, yo tengo mi comal de barro y hace poquito, no hace mucho, fuimos a tortear

al monte, alla torteamos con el comal de barro”.

La entrevista se realizdé en el patio del Museo Antonio Reyna, ubicado en la cabecera
municipal de Tepezala. El contacto con ellas se dio gracias al subdirector de turismo del
ayuntamiento. Al llegar nos instalamos en una mesa, mientras esperadbamos a las cocineras, desde
donde estabamos se podia ver el observatorio-planetario de Hipatia. En la entrevista estuvieron
presentes los encargados del museo y mi asesor Mario. Antes de comenzar la entrevista estuvimos
hablando sobre el clima, y las condiciones del suelo. La manera en que se gestionan los recursos
depende en gran parte de las condiciones del entorno, cuando se tiene una gran variedad de
productos, esto se ve reflejado en una oferta gastrondmica diferente a una zona donde los recursos

son mas escasos.

Fernanda nos cuenta un poco de su experiencia al llegar al municipio “Lo que empecé a
comer con mis hijos, pues el quiote cocido... con costilla de puerco, a veces con rata o conejo, la
retacabamos, deciamos que el mole loco. Qué el corazon del nopal, si pues antes que no teniamos
nada pues abrias la penca y le hacias rajas y ahi echabas conejo le cerrabas con las cuyas y ya solo
se cocian”. Es necesario considerar, que el uso de la proteina depende del gusto y las preferencias,

pero también de la disponibilidad de los ingredientes, asi como de los recursos econémicos de las
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personas. Adaptar las recetas, tomando en cuenta su contexto, forma parte de su cultura alimentaria
y sus saberes tradicionales. Aunque en el municipio hay varias recetas con mole loco, Eli nos dice
que la receta que ella prepara es parecida al mole que se prepara en las bodas “el mole loco, el dia
que matabas el cochino o el cocono (sic) pero era guisado todo el ajonjoli enterito, bien si asi bien

que sabroso”.

Para comenzar la entrevista y continuar con el tema les preguntamos si tenian estrategias
para evitar el desperdicio y aprovechar los recursos. Fernanda nos dice que con el elote tierno se
pueden preparar guisos “Asi que todavia no tiene grano en elote, para, no tienes que comer agarrar
el elote en mono, lo rebanas y lo cocemos en una bolsita y se guisa y estd bien sabroso”. EL usar
bolsas de plastico para cocinar, permite conservar, el liquido natural de los alimentos, la textura y el
sabor dependen también del tiempo y temperatura (Canal EROSKI, 2020, 4m13s). Con los elotes
cocidos también se puede hacer masa “nomds los amarrabas de la hoja y los colgaba entre los
magueyes y después no mas los rebanabas secos y ya los ponias a cocer, los molian en el metate
haciamos nuestra masa de vuelta”. Nos comenta que se puede aprovechar el quiote del maguey
“cuando hay quiotes que apenas a si la puntita o que a veces ya no avientan los injertos del quiote,
cortas el injerto también lo picas en cuadril como papa, lo coces, lo escurres y lo guisas en molito

loco con rata, conejo”.

Eli nos cuenta la forma en que su mama conservaba la carne “Mi mama mataba los cochinos
y todo lo hacia en carnitas y lo metian entre botes de cuatro hojas llenos de carne y se cubrian con
la grasa, no se echaban a perder, asi que nomas sacan y para freir, a calentar”. Esa técnica les
permitia comer carne con mayor frecuencia. En algunos lugares, se utilizaba la manteca de cerdo
para conservar la carne, en una de las visitas exploratorias platicando con otra cocinera, nos
comentaba que cuando preparan carnitas, suele guardar la manteca, asi no solamente no se
desperdiciaba, sino que puede tener manteca durante bastante tiempo, suele separarla en dos
recipientes, una la deja en un lugar fresco, y suele durar una semana sin refrigeracion, el resto lo

congela y la va utilizando segun lo requiera.

Siguiendo con las técnicas de conservacion Eli nos dice que cuando tenian mucha calabaza
de verano, también conocida como calabacin, las conservaban con sal “los orejones, los ponian en

sal y en tiempo de cuaresma los hacian ey (sic) asi”. Los orejones son rodajas de calabaza
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deshidratada. Eli, también nos da una recomendacion para utilizar las tortillas duras “se juntaban en
una saca y ya se remojaban y se molian y a hacer tamales de diferentes guisos”. Ella recuerda que
su suegra trataba de no desperdiciar nada “no desperdiciaba nada, absolutamente nada, los chiles
serranos los ponia disecar (sic) porque ya se estaban haciendo rojitos, los ponias asi en un costal y
los saca y lo metia y los sacaba y los metia y empezaba a moler”. Este fragmento nos permite
observar una técnica de secado al sol, la cantidad de veces que se sacan a secar depende de la textura

que se desee.

Debido a que la mayoria de los ingredientes tienen una temporada especifica, para tener
acceso a ellas en la época en la que no se cosechan se utilizan diferentes técnicas para la conservacion
de alimentos. Ademas de tener disponibilidad, este tipo de técnicas evita el desperdicio de comida,
y aprovecha los recursos del territorio, lo cual es algo necesario para preservar el patrimonio
biocultural. Las mermeladas y compotas son una buena herramienta cuando las frutas no estan en
Optimas condiciones, para elaborar mermeladas se necesita puré de frutas y azlcar, en el caso de las

compotas las frutas se cuecen en almibar (Vazquez, 2020).

Otra técnica utilizada con frecuencia en esta zona es la deshidratacion de alimentos consiste
en extraer el agua de un producto, mediante calor, esta técnica ademas de extender su consumo
permite realzar su sabor. De igual manera los encurtidos suelen usarse para conservar frutas,
verduras y carnes. Hay varias maneras para elaborarlos, los que se realizan mediante en proceso de
salmuera, el cual consiste, introducir el ingrediente en sal y agua, azuicar y las especias que se elijan
y dejarlos hasta que fermenten. También estan los que se realizan mediante un proceso de
acidificacion, en el que se mezcla agua, vinagre y hierbas y especias, una vez terminado, pueden

usarse como condimentos o como botanas (Bargues, 2022).

A nuestras entrevistadas les gusta cocinar con ingredientes locales y sin muchos quimicos y
poco industrializados. “Uno casi siempre tiene en su casa, que la hierbabuena, la menta, el tomillo,
el laurel, bueno casi el laurel pues a la tienda, ey (sic), pero las hierbas o en su casa o en el monte”.
A Margarita le gusta tener diferentes hierbas y flores “Yo también tengo hierbas de esas, porque
igual sirve todas esas hierbas para hacerse sus tés, la menta y la hierbabuena para tus aguas con pifia,
con melon o con... quedan muy frescas”. Eli, compra sus verduras y hierbas en el tianguis local “yo

lo compro aqui en el tianguis, viene un sefior que trae todas las hierbitas para cocinar”. La carne la

65



consigue en otro lugar “pus (sic) ahora desgraciadamente en las tiendas, pero antes era muy comuin

que la gente criara y matara carne para vender”.

Fernanda nos dice que la mayoria de sus ingredientes los obtiene de sus cultivos “En el
rancho hay mucho quelite y verdolaga y pues son muy sanas tanto para la circulacion de la sangre
en el cuerpo, como para todo...”. También tiene elote y en temporada de lluvias suele tener
huitlacoche, ademas de maguey. “Yo tengo un invernadero alld en mi ranchito, que es suyo, este de
semilla de maguey, ahi puse a plantar, tengo magueyes sembrados a base de semilla”. Ademas de
tener diferentes hierbas y plantas “Yo tengo hierbabuena, albacar (sic), coleo, y hierbabuena china
y hierbabuena lisa”. Nos comenta que también tiene gallinas y otros animales “y tengo pollitos

blancos, tengo también de pelea, tengo mis cochinitos, mis becerritos”.

En las practicas relacionadas a la cocina se puede observar el uso de condimentos, a Eli le
gusta cocinar “yo mi comida es de pura sal de grano yo no utilizo la refinada ey (sic) y la sal de
grano si, todo sabe muy diferente”. Suele guisar con cebolla y ajo, también suele utilizar
condimentos “para que le de sabor el orégano ;veda que si?, el de este, el epazotito, el laurel todo
eso”. Nos dice que le gusta utilizar comino al preparar enchiladas “se muelen en el metate con toy
(sic) su chilito, su comino, su ajito para hacerlas ya rojas ya no mas para sacarlas... y lo que usted
le vaya a echar, hasta de frijoles.”. Margarita suele cocinar con tomillo y laurel, cebolla y ajo.
Fernanda nos comenta que no cocina con comino “yo no uso ni comino ni pimientas, a veces uso el
azafran y el este la hierbabuena y el istafiate del que hay en el monte”. En este fragmentos podemos
ver diferentes practicas y preferencias culinarias que corresponde a una cultura alimentaria

particular.

En la cocina se utilizan especias tanto frescas como secas o procesadas, su eleccion depende
de las necesidades de cada platillo, es decir textura, color o sabor que le quiera dar (Mercado, 2013).
Las especias y condimentos permiten “afirmar la identidad alimentaria y delimitan la pertenencia
culinaria a un bagaje cultural que corre riesgos, ante el deterioro progresivo del habitat, el
crecimiento urbano y otros diversos factores que atentan contra el conocimiento tradicional, las

fuentes de alimentacion y la biodiversidad en su conjunto (Lascurain et al, 2021, p.36).

Les preguntamos a las cocineras si tienen recetas con conejo, tuna-xoconostle, guayaba y

chile ancho. Margarita nos dice que el conejo se puede preparar de diferentes maneras: “pus (sic)
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empanizado o en mole, asado. Eli lo suele preparar con chile “lo fries, le echas su cebollita, su ajito
que se vaya cocinando junto, ya tienes el chile tostadito el que sea, el chile de tu gusto y lo deshebras

y ya nomas se lo agregas y que rico, con sus frijoles de la olla y su sopa de arroz”.

Fernanda nos comenta que ademas de preparar conejo, también suele comer techalote “a
mucha gente no le gusta el techalote, pero el techalote es bien sabroso y también bien vitaminoso”.
Suele instalar trampas para atraparlos. Las ratas y los conejos se comian de manera cotidiana cuando
ellas eran pequenias “habia mucha especie de conejo”. Clara nos dice que ya no hay tanto conejo, ni
rata “habia mucha, ahorita ya no se consigue, ya estd muy trabajoso” Eli concuerda “Pero ahora yo,
ya ahorita ya no, con las empresas con las empresas ya no hay, se venian hasta el pueblo los
animalitos y salian el ganado de animalitos y ya. Y ahorita ya no”. Las entrevistadas, nos dicen que
ahora ya no es comun ver tantos animales silvestres cerca de la ciudad, esto debido a la modificacion
del territorio y el aumento de la mancha urbana. De los otros ingredientes guia utilizan la tuna para
preparar agua, ademas de comerla de manera natural y consumir queso de tuna. El chile ancho se
cocina principalmente en seco y se utiliza en adobos y moles. Los adobos se caracterizan por tener
una consistencia espesa. El color de la salsa varia dependiendo de los chiles utilizados, con
tonalidades que van del rojo hasta el negro, algo que lo diferencia de los moles es que se le agregan

ingredientes que le aporten acidez como naranjas o vinagre (Larousse cocina, s.f.)

Eli nos platica de un postre con frijoles que preparaban en su juventud “Los bufiuelos de sal
y con ese frijol le echabanos (sic) arriba, ya bien fritos remolidito (sic) ya ese era el postre, el
bufiuelo, le echabanos (sic) el frijol, las rajitas del chile que traian del campo y luego ya su queso de
chiva ay era un manjar delicioso y que ya no se usa, no mas uno que tiene sus antojos se lo hace”.
Ella recuerda otros postres que solian preparar “cuando ya teniamos la nata de la leche, que hervia
diario van juntado, haciamos el pastel de masa y con pocos ingredientes, su canelita, su dulce de
piloncillo, su poquita azicar y ya le echaba las natas, las natitas y poquita manteca, la mantequilla y

se metia a cocer en el fogdbn” También solian comer mezquite cocido como postre.

Los saberes tradicionales que ellas han aprendido se relacionan también con las propiedades
medicinales de los alimentos y las diferentes formas de utilizarlas. Eli nos platica lo que cocinaban
después de tener un bebe. “Se aliviaban las mujeres, les hacian su atole de garbanzo, a mi, mi suegra

me mataba un chivo, ahora ya no ya no hay eso 6sea todo era mas natural”. Margarita nos habla
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sobre el caldo de rata y el atole de masa “el caldo de rata para levantar de una anemia, pues si de una
enfermedad de cama, el atole de masa”. Suelen utilizar hierbas que consiguen en el monte que se
preparaban en tés e infusiones “tamos muy ricos tenemos mucha vegetacion medicinal aqui en
Tepezald. Fernanda comenta que utiliza plantas como marrubio para el estdbmago, tambien utiliza
una planta conocida como hierba del negro “para la disenteria, las infecciones géstricas, todo eso,

pus hay tanta cosa aqui”. Algunos alimentos también son utilizados por tener propiedades curativas.

Para ellas es importante transmitir lo que cocinan “yo fui y pus junté papitas, pus yo las coci,
eso comiamos, eso es todo lo que viene de gastronomia, veda (sic), ese sentimiento que puede ser
un platito chiquito, pero a raiz de ese platito vienen tantas cosas”. Para Fernanda la cocina involucra
muchas cosas “la gastronomia no es nada mas las comidas ni las platicas, sino que le pones antes y
después”. El cocinar implica una serie de elementos simbodlicos y emocionales. En sus recetas se
encuentra la historia no solo de quién cocina, sino de las personas que les ensefiaron “Si t vas a
poner un plato, supongamos yo, yo vengo un plato de conejo que es lo que le pones atras, qué es lo
que le pones atras, la historia de tu abuela, de tu bisabuela, hasta las lagrimas que rodaron para poder
agarrar ese conejo, esa es la gastronomia lo que ta le puedas poner a ese sentimiento a ese platillo.
Tt puedes llevar y poner nada mas y un plato de papas, van a venir ellos, u un plato de papas, pus(sic)

que es un plato de papas, pero tu debes ponerle tu sazéon”.

Una sazén que permite conectar a la gente, compartiendo y generando nuevos recuerdos
“ellos se llevan el platillo, lo prueban, pus (sic) ellos llevan su paladar el sabor de la papa, pero
también llevan en su mente el sabor de la ancestralidad y lo van y lo platican para alla, igualmente
es esa tradicion que se va". En este fragmento podemos observar la transmision de saberes y como
al transmitirlos su legado contintia. Los saberes aprendidos desde nifias y la colectividad les
permiten seguir creando nuevos platillos dentro de sus cocinas, platillos que en un tiempo se
volveran parte de una cocina tradicional. “y ahorita ya con eso de la que platica uno aca y alld y uno

mezcla todo eso y ya saca otro platillo, pero nos vamos enriqueciendo”

Para nuestras cocineras es importante difundir la cocina del municipio “es bueno que sigan
conociendo nuestras tradiciones porque se mantiene vivo Tepezala y sus costumbres, porque es muy
bonito que digan hay en Tepezala se hace este o en Tepezala se esta esté otro, ey y la gente tiene

curiosidad de venir...A ver como se come, qué, como se hace... y hay gente mas sabia e, hay gente
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mas sabia, nosotros somos como la quinta y sexta generacion de todas estas aguelitas (sic), si hay
gente muy sabia. Cocinan en colectividad, no sélo entre ellas, compartiendo sus recetas y
conocimientos, sino que a través de su cocina pueden seguir participando las mujeres que les
ensefiaron mediante el recuerdo "Nuestras abuelas nunca se van de con nosotros, siguen con nosotros
participando, a través de nosotros nunca se van, nunca se olvidan”. Mientras sigan cocinando,

transmitiendo sus ensefianzas, ellas seguirdn acompafniandolas.

A continuacioén, se presentan recetas que forman parte de la cocina de Tepezald, las recetas

fueron compartidas por cocineras tradicionales de Tepezala, entre ellas, Margarita, Fernanda y Eli.

Este pipian se prepara principalmente en la comunidad del Chayote perteneciente al

municipio de Tepezald y se prepara en fiestas y ceremonias. Es decir, es comida para los festejos.
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Cuando Eli nos compartio esta receta nos dijo que era el postre que comia cuando era nifia.
La miel de agave le aporta dulzura al platillo. Las cocineras de Tepezala consumen miel local, la

cual se puede encontrar en el pabellon gastronémico del municipio.

Aunque en esta receta se le agrega chile serrano, también se puede utilizar chile seco como
guajillo, ancho o pasilla, la eleccion del chile depende del gusto y la disponibilidad de los

ingredientes.
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Reflexiones

Andrea, la cocinera que nos compartio esta receta, nos invito a su casa para observar la
preparacion, en la Figura 8 podemos observar el proceso. A ella le gusta agregar ajo al cocer el
conejo, porque neutraliza el sabor de la carne, tambien le gusta freirlo con manteca para aportarle
una textura crujiente, aunque fue una receta que aprendio de su suegra en en Estado de Hidalgo, ella

lo ha integrad a su cocina utilizando ingredientes y sabores locales.

Figura 8. Conejo en chile rojo
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Como mencionamos anteriormente, la eleccion de los ingredientes, se relacionada
directamente en el patrimonio biocultural de la zona, en Tepezalda podemos encontrar otros
ingredientes que corresponden al clima y las caracteristicas del suelo: Agave, techalote, conejo, rata
de campo. Ademds de estos ingredientes tambien encontramos queso de cabra elaborado
artesanalmente, ajo, verdolagas, chile ancho, chile seco, maiz, frijoles lo que nos conecta con los
otros dos municipios. Eli, Margarita, Clara y Fernanda son un reflejo de una cocina colectiva, un
enlace con los saberes tradicionales que les han transmitido desde hace varias generaciones. Una
cocina que mantiene vivo el recuerdo de las mujeres que les ensefaron a cocinar. Para ellas al

compartir su experiencia tambien aprenden y en enriquecen su préctica culinaria.
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Conclusiones.

La presente investigacion se centrd en identificar los ingredientes que se usan en la cocina
tradicional en la region del candidato geoparque “Rutas del Agua”. Para ello se trabajo desde el
abordaje de los estudios culturales, que enfatiza en las personas y su contexto, con el objetivo de
observar los elementos culturales que sé que se gestan en los espacios diferentes espacios culinarios
(mercados, puestos de comida, cocinas caseras, etc.) de la zona del candidato geoparque. El método
empelado fue cualitativo, utilizando la etnografia multisituada, mediante observacion participante y
entrevistas semiestructuradas, lo que se sistematizd para posteriormente realizar el analisis de los

datos obtenidos.

Como mencionamos en el apartado metodoldgico, se propuso un abordaje para la
investigacion: territorio, patrimonio biocultural, cultura alimentaria y memoria. Para esta
investigacion el territorio es el resultado de la apropiacion de un lugar especifico, situando a las
comunidades en un contexto geografico. Para esta tesis nuestro contexto geografico, fueron los
municipios de Tepezald, Rincon de Romos y Calvillo, ubicados en la zona del candidato geoparque.
Uno de los ejes tedrico/empiricos que dieron sentido a este estudio fue el patrimonio biocultural
entendido como: la relacion historica entre las comunidades y el ambiente (Toledo y Barrera-
Bassols). Para propdsito de este trabajo, los conceptos antes mencionados se abordaron de manera
conjunta, integrandose en un solo concepto denominado territorios bioculturales, en el que se pueden
observar el aprovechamiento, la modificacion y la conservacion del entorno. Es importante recortar

que cada territorio construye de manera diferenciada un patrimonio biocultural especifico.

Otro de los conceptos utilizados fue el de cultura alimentaria, la que observa a las tradiciones,
las costumbres y las practicas, asi como los universos simbdlicos relacionados con la alimentacion.
En ello, la memoria es uno de los elementos fundamentales, ya que es a través de ella que se
recuperan los saberes y practicas involucradas en la alimentacion. Estos elementos fueron parte del
sustento tedrico que permitid resolver los objetivos de investigacion, guiar el trabajo de campo
empirico, ademas de servir como base para la elaboracion de las categorias de analisis. Una vez

terminado el trabajo de investigacién podemos concluir lo siguiente.
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Se identifico que los ingredientes utilizados en la cocina del candidato geoparque son
diversos. Estos se dividen en proteinas de origen animal, en las que podemos destacar un abundante
uso de carne de cerdo y de pollo, asi como sus derivados: huevo, manteca tocino, chicharon, jaméon
serrano, entre otros. Asi como productos lacteos como: queso de cabra, jocoque y leche vacuna sin
pasteurizar. En el caso de las verduras los chiles fueron de los ingredientes mas utilizados, se
distinguen principalmente chiles secos como: pasilla, guajillo, morita, ancho seco y de arbol, sin
embargo, también se utilizan en las preparaciones chiles verdes como el jalapefio y el chile ancho.
De igual forma encontramos una fuerte presencia del uso de cebolla, ajo y jitomate. En cuanto al
uso de frutas se utiliza el limdn, la pifia y las naranjas, de las que no hay cultivo intensivo en la zona.

También destacamos el uso de guayaba y granada, que si se cultivan en esta area biocultural.

Para aromatizar los guisos y agregarles sabor, encontramos un uso constante de hierbas de
olor, entre los productos que mas se repiten son: el comino, el laurel, tomillo, el anis, la albahaca,
la sal y la pimienta. Algunas de ellas se cultivan en los huertos familiares y en otros casos se

consiguen en los mercados locales y tiendas de conveniencia.

En granos y leguminosas, el arroz, el maiz y los frijoles aparecen en la mayoria de los
platillos locales. El jengibre y diferentes variedades de papas destacan en los tubérculos. En el
apartado de otros, productos como el vino, los refrescos, ¢l jugos de pifia, naranja y uva
industrializado, asi como bebidas alcoholicas y salsas envasadas como salsa inglesa, se han integrado
a la cocina cotidiana, pero también a la tradicional, esto nos muestra como la globalizacion y el
intercambio cultural estan presentes en la cocina. Los productos mencionado son un ejemplo de que

la cocina es creatividad, adaptar los productos a los gustos, sabores y presentacion de los comensales.

Con la informacion que se obtuvo en el primer objetivo se realiz6 una triangulacion entre los
datos de la Encuesta Nacional Agropecuaria de 2019, la revision de la produccion de Aguascalientes
en el programa SIACON vy la lectura de informes sobre la biodiversidad de la zona, lo que permitio
dar respuesta para distinguir los ingredientes locales. Para esta tesis el uso de ingredientes locales y
preferentemente de temporada jug6d un papel importante, debido a que contribuye al desarrollo,
sostenible de las comunidades, lo cual representa uno de los objetivos del candidato geoparque

“Rutas del Agua”. Su uso permite mantener la frescura y propiedades nutricionales de los
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ingredientes, debido a que el traslado y el tiempo que tardan los productos en llegar a los mercados

se reducen, asi como su costo.

Los ingredientes locales que pudimos identificar fueron: los quelites, la rata de campo, el
xoconostle, la tuna cardona, el conejo, la chinche de mezquite, el aguamiel, la vibora de cascabel, el
chile ancho verde y seco, la guayaba, el mezquite, la uva fruta, el chile serrano, el chile pasilla y el
chile Anaheim. Para poder dar respuesta al ultimo objetivo, se tomo la decision de seleccionar
algunos ingredientes que sirvieron como como matrices guia (Saldarriaga, 2007), para de esta
manera poder ver su uso en la cocina tradicional del candidato geoparque, el “seguir” los
ingredientes por todo el territorio, permitié observar con que otros ingredientes se preparan los

platillos de la zona.

Los ingredientes seleccionados fueron guayaba, tuna-xoconostle (trabajados de manera
conjunta) conejo y chile ancho. Como se explico paginas atras se eligieron tomando en cuenta su
produccion, la zona de cultivo y el nimero de menciones en los recetarios revisados. Con ello,
pudimos dar respuesta al ultimo objetivo correspondiente a conocer el uso gastronomico de los
ingredientes locales, se realiz6 una descripcidon analitica, resultado de la triangulacion entre la

observacion participante, las entrevistas y el diario de campo.

Entre los hallazgos més importantes, queremos distinguir que, aunque los municipios de
Calvillo, Rincon de Romos y Tepezala se ubican en la zona del candidato geoparque, cada caso
trabaja con diferente recursos, sabores e ingredientes, destacando elementos que forman parte de la
cultura alimentaria de cada lugar. Para comenzar nos gustaria profundizar en los aspectos que los
comparten como un territorio biocultural. El més constante es el uso de ajo en los platillos, algo
presente en toda la zona del candidato geoparque, esto se debe principalmente a la accesibilidad del
ingrediente, debido a que en Rincén de Romos y Tepezala se cultiva este producto. El ajo es
distribuido por toda la region del geoparque e incluso son llevados por los productores locales y
regionales a la central del abasto de la ciudad y de ahi muchos comerciantes lo compran, junto con
otros productos variedad de productos para llevarlos a sus tianguis locales. También se deriva una

parte importante de la cosecha a la exportacion.

De igual manera el uso frecuente de chiles secos, producidos y procesados en Rincon de

Romos: como el guajillo, el pasilla, el chile ancho y el de arbol, tanto en platillos cotidianos como
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en los que se preparan en ocasiones especiales forma parte de la cultura alimentaria regional. Cada
uno de estos tipos de chile, tienen un espacio en la cocina regional, desde las diversas formas en que
se utiliza, la manera de integrarlo y el conocimiento de cada uno de ellos para saber que mezclas
realizar y lograr el picante requerido, en un reflejo de sus practicas culinarias. Algo que destacar en
los platillos de la zona, es el color y textura de los moles y salsas, si los comparamos con Puebla,
lugar donde se realiz6é una estancia de investigacion, los de Aguascalientes tienen un tono rojo
oscuro, mientras que los de Puebla tienen tonalidades marrones. Como mencionamos anteriormente
el tono y sabor corresponde a la mezcla de ingredientes y el proceso de su elaboracion. Por ejemplo,
el tostar el chile genera un sabor diferente a solo hidratarlo, en ambos casos estamos ante técnicas

gastronomicas diferentes

Otro aspecto relevante es que en los tres casos estudiados el pollo y el cerdo son proteinas
dominantes, a las que les podriamos agregar el conejo y la rata, particularmente usadas en Tepezala.
Las caracteristicas del territorio biocultural donde se encuentran las comunidades dan sentido a las
proteinas que se eligen. Debemos recordar que la seleccion de ingredientes que estd ligado
directamente a las caracteristicas de cada ecosistema, también depende de la oferta y la demanda de
los productos. Otro elemento que influye en la eleccion de las proteinas es el gusto, saber identificar
que proteina le va mejor a la combinacion de sabores y texturas, todo esto es reflejo de los saberes

tradicionales y el experimentar con los ingredientes.

El uso de verdolagas en esta cocina depende mucho la temporada, cuando hay escasez de
lluvias, su consumo suele postergarse, a menos que como en el caso de Fernanda, una de las
cocineras de Tepezald, al tener riego en su huerto suele tener disponibilidad durante casi todo el afio.
Los platillos como el mole, se comen de manera colectiva, y no suelen comerse cotidianamente, se
preparan en bodas, bautizos, quinceanos, en los que también se suelen utilizar otras proteinas como
la res, y se acompafian con arroz, tortillas y frijoles. Otro elemento en comun que tienen los
municipios, son los festivales, utilizados como herramienta para dar a conocer y promover su

gastronomia.

El festival de la guayaba en Calvillo, el festival de la birria en Rincén, el mezcal y conejo
fest y otros festivales gastrondmicos que se realizan en todo el estado, fomentan el comercio local y

el trato directo con los productores, las y los cocineros y los comensales. Con lo observado en trabajo
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de campo, distinguimos que los festivales funcionan como un elemento de difusion, la gente no solo
consume, sino que tambien tiene la oportunidad de probar otros platillos mediante degustaciones.
Hay festivales que se realizan solamente por celebraciones por lo que la gente puede ubicar los

platillos que se vinculan con cada una.

Entre las diferencias que creemos importante destacar entre cada caso podemos encontrar
que Tepezala se identifica una cocina tradicional, es decir en los hogares, se cocina con ingredientes
frescos, de temporada y en su mayoria los ingredientes y condimentos provienen de los hogares de
las cocineras. El auto consumo es una practica muy frecuente, ya que en medida de los posible
generan su propios alimentos, considerando las condiciones del territorio, Ademas de cocinar con
ingredientes de temporada, buscan aprovechar todos los recursos, por lo que es comun utilizar
diferentes técnicas de conservacion para tener disponibilidad. Su cercania con el estado de Zacatecas
se refleja en la elaboracion de platillos como el caldo de rata y algunos adobos, estas recetas se han
integrado a su cultura alimentaria. Desde nuestra perspectiva es la cocina més tradicional y la que
mejor aprovecha los ingredientes con los que cuenta, una cocina que busca minimizar el desperdicio,
tratando de aprovechar al maximo cada uno de sus ingredientes, es una cocina de los hogares, de la

cotidianidad.

En el caso de Calvillo las caracteristicas de su clima le permiten tener otros ingredientes,
como es el caso del uso de la guayaba, en sus diferentes preparaciones: fresca, jaleas, mermeladas,
etc. Algunas de sus recetas mas conocidas parten de las preparaciones que identifican a otras zonas
del pais y le integran lo propio, de manera la creatividad surge de una manera diferente al anterior
caso, es caso del mole de guayaba o los chiles rellenos a los que se afiade la fruta en el relleno o en
la salsa que los acompafia. Calvillo, ademas, cuenta con restaurantes y festivales de comida con una
mayor especializacion. Es una cocina creativa, que no forma parte de la cocina de los hogares de

manera cotidiana.

Uno de los aspectos que pudimos destacar de la cocina de Rincén de Romos es que los
ingredientes los consiguen no solamente en el municipio sino tambien en Pabellon de Arteaga y
Zacatecas, lo que nos permite observar una apropiacion del territorio, la movilidad de los
ingredientes. En tianguis del municipio se vende chile seco, ajo, maiz, frijoles lo que nos vincula

con uso y aprovechamiento del entorno, elementos necesarios para la preservacion del patrimonio
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biocultural. Los platillos que forman parte de la cocina tradicional de Rincon son la birria tatemada
y los taquitos blanditos, a estos platillos tradicionales se les agrega el sabor local, lo que lo convierte

en simbolo de orgullo e identidad.

En los tres municipios encontramos recetas de pipian, con ingredientes y técnicas diferentes,
esto nos permite comprender que, aunque se habita un territorio comun, las recetas se adaptan y se
integran, reflejando una cultura alimentaria particular. Es necesario destacar que no hay una cocina

que sea mejor que otra, simplemente parten de logicas diferentes.

La birria y las carnitas fueron los platillos que se vendian con mas frecuencia en los lugares
visitados, sin embargo dentro de esos municipios se preparan platillos cotidianos, que son un reflejo
de la cocina tradicional del geoparque y son un ejemplo de la manera en que cada comunidad
gestiona sus recursos, estableciendo un vinculo inmediato entre el patrimonio biocultural, el
territorio y sus memorias, las cuales son una herencia colectiva, dindmica, en la que la gente no solo
comparte su sazon, sino su historia y les permite recordar a las personas, las técnicas culinarias, los

ingredientes y en ello anclar un tipo de memoria.

Es necesario puntualizar que no todos los ingredientes se consumen en el mismo lugar donde
se producen, por lo que no tiene que ver solamente con la disponibilidad de ingredientes sino con la
cultura alimentaria de cada una de las zonas del candidato geoparque. Las técnicas de preparacion
se eligen segln las caracteristicas de los ingredientes, el sabor, y los recursos que se tienen, por
ejemplo, en zonas donde hay mucha lefia de mezquite suele utilizarse en el comal, la lefia, ademas

de aprovecharse les aporta un sabor ahumado a los alimentos.

Trabajar con ingredientes como matrices guia, nos permitié ampliar la perspectiva del tema.
La guayaba, la tuna/xoconostle, el chile ancho y el conejo, no se preparaban de manera individual,
son los ingredientes “estrella” o el que les da el sabor particular a los diferentes casos estudiados.,
los saberes tradicionales y el territorio biocultural. Ademas de prestar atencion a los ingredientes
seleccionados, también se observa la oferta biocultural de cada lugar, en que la combinacidén de

ingredientes dependia en gran medida de la creatividad.

Como mencionamos en el planteamiento del problema, cocinar es un acto colectivo, para

poder degustar de un platillo, se involucran muchas personas en el proceso de siembra, cultivo,
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distribucion, preparacion y presentacion de los alimentos. Las recetas pertenecen a las comunidades
y se van enriqueciendo mediante el intercambio. Para las cocineras su cocimiento culinario es algo
que comparte, el utilizar los recursos que les proporciona el entorno, no proviene, solamente de la
intencion, sino en ocasiones depende de la necesidad, como nos mencionan las cocineras de
Tepezald, no siempre hay recursos econémicos, ni tampoco disponibilidad, por lo que hacen uso de
su creatividad para elaborar sus platillos. Desde la tradicion también se puede innovar en el caso
del mole de guayaba, el mole es un platillo tradicional, pero la guayaba y el pan chamuco se le afiade

junto con los ingredientes, de esta manera se incorporan ingredientes locales.

El trabajo realizado permiti6 dar respuesta a las preguntas generadas al inicio de la
investigacion, no obstante, quedaron tareas por resolver, como seguir profundizando en los
ingredientes locales y su relacion con la identidad, también nos gustaria continuar con el mapa de
ingredientes presentado por municipios en el capitulo cuatro, y si es posible ampliarlo a todo el
estado. Estos resultados son importantes por que contribuyen al reconocimiento de la cocina
tradicional, no solo del candidato geoparque “Rutas del Agua, sino a la de Aguascalientes. Esta
investigacion permitio vincular a la investigadora con las cocineras tradicionales, observando su
practica culinaria desde un espacio privado, sus cocinas. Ellas compartieron su significado de
cocinar, sus recetas y los saberes involucrados, cocinan porque es necesario, pero también es una

labor que las enorgullece.

Este trabajo, y la experiencia adquirida durante el trabajo de campo y la estancia realizada
en el estado de Puebla, dieron pie a nuevas preguntas, sobre la cocina tradicional, sus ingredientes y
sobre todo las personas involucradas. La cocina es un rasgo de identidad, pero también mueve
emociones y nos conecta con la gente. El intercambio culinario, el comer de manera consciente y
conocer en medida de lo posible de donde provienen lo que comemos es un paso en la preservacion,

aprovechamiento de recursos y la continuidad de nuestras cocinas locales, cotidianas y tradicionales.

Nos gustaria concluir que son los elementos particulares de cada municipio, lo que nos
permite delimitar lo propio de una cocina hidrocalida. Encontramos platillos tradicionales, pero
tambien actuales cuyo punto en comun es el uso de ingredientes locales, el orgullo de ser parte de
una comunidad, de habitar un territorio y de que la gente conozca lo que comemos. Una cocina en

que las recetas son compartidas, adaptadas e integradas a nuestra propia dinamica culinaria. La
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cocina tradicional del estado existe, es dinamica, local, pero tambien es reflejo de su gente, su clima

y sus costumbres.
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Anexos

Anexo A. Guia de entrevista

Guia de entrevista.

(A qué edad comenz6 a cocinar? (Profundizar en cémo aprendid, qué instrumentos usa al cocinar)
¢Cudles son los platillos que elabora con mayor frecuencia?

¢;Cudles se preparan en ocasiones especiales?

;Dénde consigue sus ingredientes?

(Conoce el origen de los productos que utiliza?

¢(Elabora algun platillo con guayaba, xoconostle, conejo o chile ancho?
(Si es asi, preguntar si podria compartir la receta)

(Recuerda el origen de las recetas?

(Les ha realizado algiin cambio a estas recetas?

;Con qué frecuencia prepara estos platillos?

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo B. Sistematizacion de ingredientes recopilados durante el trabajo de campo dentro del candidato geoparque.

Ingrediente Temporada Zona donde se | Zona del *uso culinario. | *uso
produce o se geoparque medicinal.
consigue. donde mas

se utiliza.

Temachaca Verano Zacatecas, Calvillo Caldo -

inflorescencias Jaliscoy

de Lysiloma Aguascalientes

acapulcense

Guaches Julio a enero Calvillo* Calvillo Caldo -

Fruto de

Leucaena

esculenta

Quiote obtenido | Junio, julio, San José de Tepezala Quiote cocido -

de Agosto Gracia.

Agave Salmiana Zacatecas
San Luis Potosi

Rata de campo Abril-mayo En la mayor Tepezala Caldo Ayuda con la

Apodemos parte del San José anemia.

sylvaticus territorio de Gracia

Conejo Se puede Tepezala Tepezala -Conejo asado -

Oryctolagus conseguir en San José de San José -Chicharon de

cuniculus granjas Gracia de Gracia conejo

cunicolas. Sierra fria -Birria de
Por lo que estd Sierra del laurel conejo
disponible -Conejo
durante todo el marinado con
afio salsa de
guayaba
- Conejo en
adobo
- Sdndwich de
conejo adobado

Aguamiel De octubre a Tepezala Tepezald Como agua Mal de orin

obtenido de marzo Zacatecas Atole de maiz

Agave Salmiana agregar con aguamiel
referencias pdf

Agave Su corte En todo el Tepezald Mezcal cocido Para aliviar la

Agave spp. depende de la territorio. Atole tos, para

maduracion del Tortilla soldar
maguey. fracturas.

Verdolagas Junio-julio En todo el Entodala | Tamalesde Es buena para

Portulaca territorio zona del verdolagas con | la circulacién.

oleracea L. geoparque Problemas
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Ingrediente Temporada Zona donde se | Zona del *uso culinario. | *uso
produce o se geoparque medicinal.
consigue. donde mas

se utiliza.
carne de digestivos.
puerco Infecciones
intestinales.
Huitlacoche Junio - En todo el Tepezala Huitlacoche con | -
Untilago maydis | noviembre estado jitomatey
cebolla

Elote tierno Se cosechan en En todo el Tepezala Sopa de elotes | -

las primeras estado tiernos
etapas y estan
inmaduros.

Xoconostle Agosto-octubre Todo el San José Se cose el fruto | Se utiliza

Opuntia territorio. de Gracia y se come contra la tos

joconostle Weber caliente.

Tamales de
xoconostle
Licor de

xoconostle

Granada Septiembre - En Tepezalden | Tepezald Agua, ponche, Ayuda con

Punica julio, agosto arboles de preparada con problemas

granatum huerta propia chile en polvoy | digestivosy

limén cuando se
tiene
lombrices

Pulque De octubre a Zacatecas Tepezala Pan de elote Es bueno para

marzo Tepezala con pulgue los pulmones,
Pan de muerto, | gastritis
cempasuchil y
pulque
-Curados de
pulque

Nopales Marzo, junio En la mayor Entodala | -Mole con -

Opuntia ficus- parte del zona del nopalitos

indica* Revisar territorio geoparque | -Ensalada de

dato nopales con

tuna verdey
guayaba
-nopales con
papas
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Ingrediente Temporada Zona donde se | Zona del *uso culinario. | *uso
produce o se geoparque medicinal.
consigue. donde mas
se utiliza.
Mezquite Floracidn En todo el Tepezald Agua Bueno para
Prosopis laevigata | febrero-mayo territorio Pabellon Pan los pulmones.
de Arteaga | Miel Problemas de
Cocido estomago.
Gelatina
Estafiate Se encuentra En todo el Tepezala Se consume en | Problemas
Artemisia durante todo el territorio. té estomacales.
ludoviciana ssp. | afo. P.142
Chile poblano Su mayor En casitodo el | Todala Rajas con -
Capsicum produccion se da | estado zona del jitomatey
annuum L. de octubre a geoparque | cebolla
enero, sin Chiles rellenos
embargo, Chile
durante el resto Aguascalientes
del afio aun es
posible
conseguirse.
Hormiga mielera Calvillo Tepezala Se recolectasu | Paralatos
Myrmecocystus San José de miel
melliger Gracia
Tepezala
Aceitilla Bidens Se encuentra En todo el Tepezala Se utiliza para Para aliviar
odorata Cav durante todo el Estado. preparar té molestias en
afo. el rifény
estomago.
p.20.
Marrubio Con problemas Aguascalientes, | Se Setomaentéo | Se utiliza para
Marrubium de disponibilidad | Calvilloy Jesis | menciona agua de uso, el estdbmagoy
vulgare L. Maria. su uso en depende el quistes.
Tepezala malestar. Dolores de
cabeza,
congestion
nasal, entre
otros. codlicos
P. 290.
Hierba del negro | Se encuentra En mayor parte | Tepezald Se pueden Infecciones
Sphaeralcea durante todo el del territorio. preparar estomacales.
angustifolia afio. unglientos y se | Amigdalitis.
(Cav.) G. Don consume en té Dolor de

huesos. P.220
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afectado su
disponibilidad.

Ingrediente Temporada Zona donde se | Zona del *uso culinario. | *uso
produce o se geoparque medicinal.
consigue. donde mas

se utiliza.

Tuna verde fruto | Julio-septiembre | Aguascalientes Agua -

de Opuntia Zacatecas Todala Ensalada

ficus-indica (L.) zona del

Miller. geoparque

Queso de cabra | Julio -octubre *San José de Tepezala Postres -
Gracia
Jesus Maria
Aguascalientes
Tepezala
Rincén de
Romos
Cosio

Hierbabuena Abril-julio Tepezala Agua de melén | -

Mentha spicata | Aunque la Agua de pifia

mayoria de las
cocineras
entrevistadas
tienen su huerto
propio

Menta Primavera-otofio Tepezala Se agrega a -

platillos, aguas

frescas y

tambien se

puede preparar

en infusiones.
Tomillo Primavera- Tomillo en Tepezald Se usa como -
Thymus vulgaris | verano (siembra) | maceta Rincén de | condimento, en

Romos fresco o seco

Laurel Primavera, Calvillo, San Tepezala Se usa como -

Listea sin embargo, la José de Gracia. condimento, en

glaucescens sobre fresco o seco

Kunth explotacién ha
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Ingrediente

Temporada

Zona donde se
produce o se
consigue.

Zona del
geoparque
donde mas
se utiliza.

*uso culinario.

*uso
medicinal.

Guayaba
Psidium guajava L

Octubre -enero

Calvillo

Calvillo

-Pollo con salsa
de guayaba
-Aguachile de
guayaba
-Costilla con
tres chiles y
guayabas

-Té de hoja de
guayaba
-Queso crema
relleno con
jalea de
guayaba
-Agua de
guayaba con
fresa

-Agua de
guayaba con
betabel

Agua de
guayaba con
Jamaica

Agua de limon,
guayabay
hierbabuena.
Empanada de
guayabay
mezquite
-Atole de
guayaba
-Mermelada de
guayaba
Mole

Tamal de
guayaba

Aguacate criollo

Julio
principalmente

Calvillo

Calvillo

Ensaladas,
guacamoles.

Papa silvestre

Diciembre Mayo

Aguascalientes
Zacatecas

Tepezala
Calvillo

Estofados
Papa con leche
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Ingrediente Temporada Zona donde se | Zona del *uso culinario. | *uso
produce o se geoparque medicinal.
consigue. donde mas

se utiliza.

S. ehrenbergiiy S. San Luis

stoloniferum Jalisco
Guanajuato

Tuna cardona Abril a Aguascalientes | Todala Quesodetuna | -

fruto de O. noviembre, sin Zacatecas zona del Ensaladas

streptacantha embargo, los geoparque | Licor
meses con
mayor
abundancia son
dejulioa
septiembre

Pitaya Junio-agosto Zacatecas Calvillo Paletas -

Fruto Rincén de | Agua

de Stenocereus Romos

queretaroensis

Ajo Se recolecta en Tepezala Toda la Se utiliza en -

Allium sativum L. | primavera, y se zona del multiples

almacena para geoparque | platillos dentro

poderlo utilizar de la zona del

el resto del afio. geoparque.
Conejo en chile
rojo,
enchiladas,
moles.

Chile seco Durante todo el En gran parte Tepezald Huevo rojo -

(pasilla, ancho, afo del estado Rincén de | Variedad de

mirasol o Romos moles

guajillo, mulato, Pabellon

bola o chile de Arteaga

cascabel. )

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo C. Uso culinario y vinculacion de los ingredientes

Uso culinario y vinculacién de los ingredientes.

Nombre del platillo

Mole loco

Conejo en chile rojo 1

Conejo en chile rojo 2

Menudo de frijoles

Enchiladas rojas
Pambazos
Buiiuelos dé sal

Pipian

Conejo asado

Mole de guayaba

Tamal de xoconostle

Huevo con chile rojo

Aguachile de guayaba

Té de hojas de guayaba

Ingredientes
Chile serrano, jitomate,
masa, agua, sal, proteina
(costilla de cerdo, conejo o
rata), quiote bebé.
Chile tostado (el de su
preferencia), cebolla, ajo,
especias y sal
Un conejo entero, cebolla,
ajo, sal, comino, clavo,
pimienta, chile guajillo y
pulla
Chile serrano seco, cilantro
seco, frijoles de la olla,
cebolla picada
Chile seco, comino, masa,
ajo
Bolillo, frijoles, ajo, chile
10jo, ajo y cebolla
Frijoles refritos, rajas de
chile de campo
Semillas de calabaza, ajo,
cebolla, condimentos
Jugo de naranja, mostaza,
sazonador de cocina,
pimienta negra, ablandador
de carne, caldo de pollo, sal
con ajo, un conejo entero
Chile seco, sal, aceite,
guayaba, jalea de guayaba,
chamucos, ajonjoli, ajo,
cebolla
Xoconostle, manteca,
azucar, sal, canela,
leudante, vainilla
Jitomate, chile serrano,
chile rojo, sal, ajo, tomatillo
y jitomate
Guayaba, vino blanco,
limones, especias, sal,
camarones, cebolla morada
Hojas de guayaba, limén y
miel

Complementos

Arroz, tortillas

Frijoles de la olla, Arroz

Tortillas, frijoles

Se pueden utilizar varios
rellenos, se sugieren frijoles

Queso
Queso de chiva

Pollo

Chiles cuaresmenos y
cebolla al comal

Nopales, frijoles arroz y
ensaladas

Frijoles, arroz, tortillas o
gorditas

Tostadas, salsas picosas

98



Uso culinario y vinculacion de los ingredientes.

Nombre del platillo
Pastel de masa
Agua de limon, guayaba y
hierbabuena.

Costillas con tres chiles y
guayaba

Agua de guayaba con
fresa

Birria de conejo

Ensalada de nopales

Huitlacoche guisado

Ingredientes
Canela, piloncillo, azucar,
nata, manteca
Limon, hierbabuena fresca,
guayaba, endulzante y
hielos.

Adobo de chiles, pulpa de
guayaba, costilla de cerdo
Fresa, guayaba, endulzante,
agua, lacteos y hielos
Conejo entero de un peso
mayor a dos kilos, chile,
tomatillos, jitomate y
especias.

Nopales, tuna roja, cebolla
y cilantro, sal, lechuga
Ajo, cebolla, jitomate,
cebolla, cilantro.

Complementos

Agua de limén, guayaba y
hierbabuena.

Salsa, cilantro, cebolla.
Tortillas

Tortillas y frijoles.

Fuente: Elaboracion propia

99



	Portada
	Índice General
	Índice de Tablas
	Índice de Figuras
	Índice de Anexos
	Resumen
	Abstract
	Introducción.
	Capítulo 1. Planteamiento del problema
	1.1 Área de estudio
	1.2 Preguntas y objetivos de investigación.

	Capítulo 2. Estado del Arte
	2.1 Textos Teóricos/Empíricos sobre el Estudio de la alimentación
	2.2 Textos sobre alimentación en México

	Capítulo 3 Apartado teórico metodológico
	3.1 Marco teórico
	3.2 Apartado metodológico.

	Capítulo 4. Análisis y discusión de los datos
	4.1 Ingredientes con los que se preparan los platillos dentro de la zona del candidato geoparque.
	4.2 Ingredientes que se producen y se consumen de manera local en Aguascalientes.
	4.3 Descripción de las cocinas tradicionales en los municipios.

	Conclusiones.
	Referencias.
	Anexos

