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RESUMEN

Los Encuentros de Cocineras Tradicionales de Oaxaca son exitosos festivales anua-
les que se realizan en la capital del estado desde 2017. Su organizacién se ha adap-
tado al entorno social y politico en cada una de sus ediciones, en las que convoca
a cocineras de todo el estado para exponer las manifestaciones culinarias de sus
sitios de origen. El presente articulo discute varios aspectos de tales encuentros a
partir del trabajo etnografico en la comunidad chinanteca de Rancho Grande, Valle
Nacional, representada sistematicamente en el evento. Se propone que los bene-
ficios se distribuyen de manera diferencial entre las participantes, al tiempo que
producen efectos importantes en las dindmicas sociales y politicas locales, ademas
de que, porla misma naturaleza de la cultura alimentaria local o regional y todos los

1 Elpresente trabajo se realizé en el marco del proyecto de Ciencia Bisica CONACYT CB-2017-2018 Al-S-
45466, “El impacto de las actividades turisticas sobre el patrimonio cultural intangible y el paisaje en
la Chinantla baja del estado de Oaxaca. Hacia un estudio interdisciplinario con enfoque regional”.
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elementos involucrados en ésta, los encuentros dificilmente ofrecen algo mas que
expresiones gastronémicas a modo con discursos que las legitiman como expresio-
nes tradicionales auténticas.
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ABSTRACT

Meetings of Traditional Women Cooks of Oaxaca are successful annual festivals
that have been held in the state capital since 2017. Their organization has adapted
to the social and political environment in each of its editions, in which it convenes
women cooks from all over Oaxaca state to expose culinary manifestations of their
communities. This article discusses several aspects of them based on ethnographic
work in the Chinantec community of Rancho Grande, Valle Nacional, systemati-
cally represented in these meetings. Specifically, that their benefits are distributed
differentially among the participants; that these produce important effects on local
social and political dynamics, in addition to the fact that due to the very nature of
the local or regional food culture and all the elements involved in it, the meetings
hardly offer anything more than gastronomic expressions dressed up in the man-
ner of speeches that legitimize as authentic traditional expressions.
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Introduccién

La inclusién de la cocina tradicional mexicana en la Lista Representativa de Patri-
monio Cultural Inmaterial dela UNEsco, en 2010, trajo consecuencias importantes.
Como menciona Zufiiga (2020, p. 178), més all4 del planteamiento de estrategias
para su salvaguarda, revaloracién y difusién, se puede observar la puesta en valor
de la cocina tradicional como recurso turistico, asi como su uso como instrumento
politico. En ese sentido, el presente trabajo tiene como objetivo central dar cuenta
de este par de aspectos en el contexto de los Encuentros de Cocineras Tradicionales
de Oaxaca (EcTO, de ahora en adelante), a partir de analizar sus efectos en las dina-
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micas de una pequeiia localidad chinanteca del municipio de Valle Nacional en la
regién Papaloapan.

Los EcTO son eventos de tipo festival gastrondmico que se han realizado en tres

ediciones anuales consecutivas, entre 2017 y 2019, y una cuarta hasta 2022 como
efecto de la pandemia; se han consolidado como un proyecto de atraccién turisti-
ca exitoso a partir de las diversas manifestaciones gastronémicas de las regiones
y comunidades del estado. Las instancias gubernamentales que han impulsado el
evento han cambiado al paso de las distintas ediciones y sélo se conserva como or-
ganizacién gestora la Asociacién de Cocineras Tradicionales de Oaxaca, Ac, bajo el
liderazgo notable de Celia Floridn y Adriana Aguilar Escobar. Ambas empresarias
restauranteras y la tltima, ademas, personaje politico que ha superado los limites
impuestos por el partidismo propio del sistema politico mexicano.
La coordinacién de cada edicién lanz6 una convocatoria con el fin de que cualquier
mujer, de cualquier regién del estado, pudiera postularse para ser seleccionada, o
no, y en dado caso acudir al encuentro con un platillo que considerara identificaba a
su comunidad o pueblo y ofrecerlo al publico visitante en estands donde la cocinera
lo prepara, con indumentaria y utensilios tradicionales, en un entorno con motivos
locales de la comunidad representada (flores, textiles, ollas, recipientes). Las ga-
nancias de la venta al publico visitante fueron, en todos los casos, de las cocineras.

Los encuentros han ido de menos a més. La pentltima edicién, en 2019 previo
al confinamiento por la pandemia, se fincé en la posicién politica de Adriana Agui-
lar como titular de la Secretaria de las Culturas y Artes del gobierno estatal y resulté
un evento bien organizado en el Centro Cultural y de Convenciones de Oaxaca, con
la participacién de artesanos, un pabellén con informacién sobre patrimonio bio-
cultural, un programa académico y un programa artistico; se traté de un festival en
forma con todos los elementos necesarios para atraer el turismo. Como mencionan
Zufiiga y Martinez (2021), una “puesta en valor” (p. 180) de la gastronomia y cocina
tradicional.

El mds reciente EcTO, en abril de 2022, se celebré en la llamada Plaza de la
Danza —un gran patio publico de acceso al Palacio Municipal de la Ciudad de Oa-
xaca de Judrez, capital del estado— y enlas mismas instalaciones del Ayuntamien-
to. La ténica fue la misma de la edicién anterior, pero con el notable contraste de
un espacio limitado, sin lugar para el tema del patrimonio biocultural, pero con
la propuesta artesanal y artistica intocada. Para ese momento, Adriana Aguilar
habia dejado el gobierno estatal, encabezado por Alejandro Murat Hinojosa,
miembro del Partido Revolucionario Institucional, y fungia como secretaria de
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Fomento Turistico del gobierno municipal que preside un personaje salido de las
filas dela academia y militante del partido Movimiento de Regeneracién Nacional.
En este sentido, la realizacién de los encuentros parece, més que la expresién de
una politica cultural sostenida, un esfuerzo personal o de un grupo de personajes
que han podido adaptarse bien al juego politico estatal y regional de los Valles
Centrales de Oaxaca, y que para este caso movilizan a una buena cantidad de
mujeres cocineras desde distintos sitios del estado, animadas por la proyeccién
personal, el beneficio econémico y un discurso convincente sobre la identidad
cultural, alimentaria o gastronémica.

Para Matta (2019), la “cocinera tradicional” es una identidad construida glo-
balmente en aras de sostener la idea de patrimonio alimentario, que en el caso de
México ha sido instrumentada por la Secretaria de Turismo y el Conservatorio de
la Cultura Gastronémica Mexicana (la misma que ha sido la gestora de la declara-
toria de 2010), para identificar la “fuerza culinaria a cargo de asegurar la presencia
folclérica e indigena” (p. 2), es decir, la identidad garante de la autenticidad de la
cocina tradicional mexicana en todos los esfuerzos dirigidos para que la comida
mexicana sea un buen producto en un mercado turistico global.

Matta (2019) identifica los encuentros de cocineras tradicionales, en general,
como parte de este esfuerzo de puesta en el mercado y, particularmente sobre los
ECTO, realiza un analisis a partir del seguimiento de dos de sus gestoras (cuyo nom-
bre real cambia por pseudénimos), pormenorizando todo el discurso de las que des-
cribe como dos importantes empresarias de Oaxaca. Pone poca atencién en otros
actores de la red que conforma los EcTO, pero da voz a dos detractores de los mis-
mos, que expresan que se trata de ejercicios de extractivismo culinario a favor de
restauranteros, una maquina de hacer dinero para los organizadores y que falta en
los mismos un ejercicio de distribucién mas justo de los beneficios.

En un tono mads critico y mas cercano a la experiencia de las cocineras, Jara-
millo (2020) destaca algunos aspectos relevantes de tales encuentros al considerar
que la patrimonializacién de la gastronomia oaxaquefia se dispone en favor de un
discurso turistificante del que se benefician de manera diferencial los actores invo-
lucrados, lo que entrafia paradojas importantes al conducir la idea de salvaguarda a
un esencialismo que legitima las expresiones alimentarias como originales en favor
del incremento de su valor en un mercado turistico.

De acuerdo con Jaramillo (2020), los EcTo oscilan entre los beneficios privados
y publicos, pues si bien se promueven y se justifican desde un discurso en el que las
cocineras tradicionales parecen ser las beneficiarias, por otro lado los esfuerzos de
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los organizadores atraen también la mirada hacia sus proyectos personales y a una
compleja red de intereses comerciales y privados, con agentes dominantes y verti-
calidad, de tal manera que éstos tienen el poder de orientar sus esfuerzos con ayuda
de las cocineras, con el fin de conquistar a un mercado de la tradicién y la nostalgia
que resulta en beneficios privados o de grupo.

Un ejemplo de lo anterior podria ser el caso de la publicacién Oaxaca y sus cocine-
ras, tesoro gastronémico de México, un grueso volumen publicado en 2018 a partir del
segundo ECTO. Se trata de un catélogo de las cocineras (y algunos cuantos cocineros)
que asistieron a dicha edicién. La presencia de cada una de las cocineras en la edicién
consiste en una foto de ella, de uno de sus platillos, una semblanza romantizada y la
receta cuyos derechos se reserva la Asociaciéon de Cocineras Tradicionales de Oaxaca
por el hecho mismo de ser publicada. La pagina legal es un catilogo de empresas y
proyectos privados de fotografia, restaurantes, hoteles, despachos gastrondmicos y la
misma asociacién. La introduccién al volumen comienza con mensajes del presidente
municipal de Oaxaca de Judrez, el gobernador del estado, las lideresas de la asociacién
y, s6lo después, un estudio introductorio de Claudio Poblete que concluye exaltando la
labor de chefs y empresarios restauranteros en la preservacién de la gastronomia oa-
xaquefia (Poblete y Urquiza, 2018). Desde cierto punto de vista, se trata de un esfuerzo
privado que se sostiene sobre los hombros de las més de 80 cocineras catalogadas.

Mis ain, ademds de que el conjunto de actores involucrados en los EcTo no par-
ticipa de la misma manera en la ejecucién y en los beneficios de éstos, produce un
efecto que se extiende a sus comunidades de origen. A través de las multiples edi-
ciones entre las cocineras tradicionales se ha forjado una jerarquizacion que se hace
evidente en dos rasgos. Por un lado, desde la segunda edicién (2018) se habilité una
especie de competencia entre las cocineras que podian presentar una propuesta en
dos categorias: “platillo ceremonial y platillo de salvaguarda”. Este ejercicio doté de
mayor notoriedad a las ganadoras, al mismo tiempo que consolidé un binomio coci-
nera-platillo que trascendié como “mejor” o “més auténtico”, dotdndolo de autoridad
y prestigio frente al resto de las cocineras y en las comunidades de origen.

Por otro lado, la diversidad de cocineras organizadoras y participantes va de
empresarias como Celia Floridn (organizadora de los encuentros, restaurantera y
maestra cocinera segiin el mismo Oaxaca y sus cocineras), Rosario Cruz Cobos (pro-
pietaria de Herencia Cruz y que mencionaremos mds adelante) o Abigail Mendoza
Ruiz (propietaria con su familia del multicitado restaurante Tlamanalli y célebre
personaje cuya proyeccién publica llega al 4mbito internacional), a cocineras que
provienen de comunidades muy pequefias de menos de dos centenas de habitan-
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tes o de dificil acceso. Aun en la escala local, por ejemplo en la regién Papaloapan,
esta legitimacion tacita en la capital del estado como cocinera tradicional ha sido
ocasién de juegos discursivos, sociales y politicos locales por parte de las cocineras
mismas, instituciones publicas, privadas y medios de comunicacién (Valis, 2019),
de manera muy similar a como se puede observar en distintas regiones con el caso
de las delegaciones participantes en la Guelaguetza.

Gonzélez (2018) ha verificado cémo en algunos sitios de origen de las distintas
delegaciones participantes en la denominada “Fiesta mas grande de los oaxaque-
fios” se desarrollan dindmicas a partir de dicha intervencién que muestran dos ras-
gos. Porun lado, hay un efecto a distancia: la manifestacién cultural en la capital del
estado afecta las relaciones, discursos y entramado de la vida cultural local en las
comunidades participantes y, por otro lado, al menos en lo que respecta a la ciudad
de Tuxtepec y su baile representativo Flor de Pifia, la manifestacién esta construida
a modo de que sea agradable para un mercado de consumo étnico y cultural en la
ciudad de Oaxaca. Para esto se ha ataviado con un discurso de originalidad y tradi-
cién en el que pocas veces se menciona que es una creacién hecha a peticién de un
personaje politico en la década de los afios sesenta del siglo xx, con musica de cdma-
ra de un musico de la capital, precedida de una pieza chiapaneca y que, aunque las
ejecutantes van ataviadas con huipiles chinantecos y mazatecos, en contadas oca-
siones son jévenes indigenas las que bailan y més bien se trata de habitantes de la
zona urbana que cumplen con criterios estéticos, dancisticos, sociales y financieros
(deben tener la posibilidad de comprar de tres a cuatro cambios de ropa tradicional
muy costosa). En otras palabras, el interés por acudir a los Lunes del Cerro y even-
tos concurrentes propicia estrategias locales para el consumo a distancia y global.
¢Lo mismo podria ocurrir con la cultura alimentaria local y los EcT0?

En lo que sigue analizaré el caso particular de varias manifestaciones culinarias
de comunidades de la Chinantla, particularmente de una pequefia comunidad del
municipio de Valle Nacional, y su relacién con los Ecto. Considero que tales mani-
festaciones llevadas a cabo en la capital del estado responden a una estrategia local
pensada para el consumo a distancia; como efecto afiadido, la misma representacién
se configura como un objeto de consumo desprovisto de los elementos territoria-
les, comunitarios y simbdlicos que le dan sentido como manifestacién de la cultura
alimentaria de cierto lugar y grupo étnico. El trabajo se logré a partir de una estra-
tegia metodoldgica mixta. Por un lado, desde septiembre de 2019 se llevaron a cabo
entrevistas semi estructuradas orientadas a dos cocineras llamadas a los EcTo de la
comunidad de Rancho Grande; de la misma manera, se realizé observacién partici-
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pativa con cocineras en cargo comunitario y sus familiares mujeres. El trabajo de
campo concluyé en 2022 después de la pandemia del covip-19. De la misma manera,
se hicieron visitas al 3er y 4° EcTo en la ciudad de Oaxaca y se realizé una amplia
basqueda de gabinete de informacién relativa a los eventos y los personajes mas no-
tables de los mismos. Se terminé de nutrir el trabajo con entrevistas semiestructuras
y observacién participativa hecha en otros sitios de la Chinantla desde 2017.

La Chinantla

Situada en el norte del estado mexicano de Oaxaca, la Chinantla es una provincia
etnolingiiistica formada a partir de pueblos ancestrales. Los materiales histéricos
apuntan a que se trata de un conjunto de asentamientos que se originaron hace
3,500 afios, cuando también se puede pensar en la formacién del idioma chinanteco
que es raiz de las distintas variantes actuales del mismo (Barabas y Bartolomé, 1990,
p. 10-11). La dindmica poblacional y territorial de la Chinantla ha sido compleja a lo
largo de la historia precolombina, novohispana e independiente (Teresa, 2022).

Actualmente y desde cierto criterio étnico, se considera que la Chinantla com-
prende una serie de comunidades, mayores y menores, que se ubican en 14 munici-
pios del estado de Oaxaca y que van desde el lomerio adyacente a la planicie costera
del Golfo de México hasta la parte més alta de la Sierra Norte o Sierra Judrez; en esta
regién oaxaqueifla se encuentra el menor niimero de municipios, la mayor parte se
encuentra en la regiéon Papaloapan.

La diversidad que existe dentro de la misma Chinantla, asi como la continuidad
que existe entre este conjunto de pueblos con el resto de los mesoamericanos, hace
imposible pensar en una cultura alimentaria esencial. Un reciente trabajo de Mejia
y Gonzélez (2019) da cuenta més bien de la diversidad de manifestaciones y cémo la
particular circunstancia de distintas comunidades determina, en gran medida, los
héabitos, platillos cotidianos, de celebracién y rituales que se manifiestan de diver-
sas formas. Por ejemplo, en San Pedro Yolox (Sierra Norte, Chinantla Alta) se puede
verificar la interaccién y préstamo que existe entre chinantecos y otros pueblos en
cuanto al repertorio culinario, como por ejemplo la preparacién de la segueza —un
caldo de cerdo con maiz quebrado— que se considera un platillo de los Valles Cen-
trales de Oaxaca (Mufioz, 2012). En zonas mas urbanas, como San José Chiltepec
(Papaloapan, Chinantla Media) ha adquirido arraigo un platillo de reciente crea-
cién, el cochinito a la cubana que, como su nombre lo indica, es la incorporacién
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local del cerdo asado traido de la isla caribefia por trabajadores de las haciendas
tabacaleras de su ciudad vecina y comercial Valle Nacional. En la regién mas sudo-
riental, como en el municipio de Santiago Jocotepec (Papaloapan, Chinantla Baja),
en localidades con una severa carencia de agua y, por tanto, de animales de granja,
lo habitual en la dieta son diversos tipos de quelites; mientras que en municipios
como San Felipe Usila (Papaloapan, Chinantla Media) hay una profunda tradicién
de lo que Weitlaner y Castro (1973)? llamaron dieta fluvial por la incorporacién de
una, ahora extinta, gran variedad de animales acuaticos de los otrora abundantes
arroyos y rios de esta zona. Recientes observaciones del autor indican que muchos
pobladores chinantecos de municipios como San Lucas Ojitldn (Papaloapan, Chi-
nantla Baja) se dedican al cultivo o pesca de mojarra en una presa artificial que no
data de mds de 35 afios, que nutre circuitos comerciales locales, pero que incorpo-
ran de manera importante a su dieta. En términos culturales y alimentarios “hay
muchas chinantlas” (Mejia y Gonzélez, 2019).

¢Como pensar en una cultura alimentaria auténticamente chinanteca? Es
dificil si se dejan de ver la compleja red de elementos comunitarios, territoriales,
materiales y simbdlicos que integran este tipo de manifestacién. Los festivales gas-
tronémicos con orientacién al turismo son una buena manera de perder de vista
este complejo sistema, pues se ocupan mas en poner las manifestaciones a disposi-
cién de un mercado que en atender el fenémeno integral de la alimentacién de las
distintas regiones y pueblos originarios.

Cada sistema culinario consiste en algo més alla que los alimentos o platillos
e involucra otros elementos como “objetos, espacios, practicas, representaciones,
expresiones, conocimientos y habilidades, fruto de la accién histérica continuada
de comunidades y grupos sociales” (Gonzalez, 2010, p. 197). Las cocinas locales o re-
gionales, mas que identificarse como una coleccién singular de platillos, son la ma-
nifestacién emergente de personas que producen y comen con suficiente frecuen-
cia algo, de tal manera que son depositarias del conocimiento de cémo hacerlo y de
codmo debe saber, es decir, una cocina no se sostiene sin una comunidad alimentaria
situada (Zhen, 2019). Sin embargo, los festivales culinarios, estilo los EcTO, dejan
de lado estos elementos integrados en la manifestacién alimentaria por lograr una
estética de la autenticidad basada en elementos visuales y discursivos a modo, des-

2 El texto de estos dos autores se publicé en 1973, pero corresponde al trabajo etnografico que realiza-
ron en San Felipe Usila de 1943 a 1953.
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territorializados y muchas veces forzados. No atienden a esos elementos locales que
son el entramado en el que la manifestacion trasladada a un evento culinario sélo es
un nodo de la compleja red que se teje entre elementos territoriales, sociales y sim-
bélicos. Veamos qué es lo que hay detras de las manifestaciones de una comunidad
chinanteca llevada a la tercera edicién del EcTo.

Lo local, una comunidad chinanteca

Rancho Grande, Valle Nacional, Oaxaca, es una comunidad de apenas 144 habitan-
tes, la mayoria hablante de lengua chinanteca (INEG1, 2020), con una historia re-
ciente de menos de un siglo. Se fundé con la llegada de familias compuestas por
originarios de Santiago y San Pedro Tlatepusco, asf como de San Felipe de Ledn,
comunidades todas también pertenecientes a la Chinantla. Un aspecto relevante es
la cierta tirantez de su relacién con las autoridades del ejido al que pertenece (Cerro
Armadillo), la cordialidad de su relacién con las autoridades municipales de Valle
Nacional y la cierta autonomia que tiene en la toma de decisiones locales a partir
de una asamblea comunitaria. Otro aspecto notable es la trazabilidad de las lineas
familiares que han detentado cierto liderazgo y, al final, posiciones politicas a partir
del fundador, un hijo suyo que llegé a ser presidente municipal y una tercera gene-
racién también de actuales lideres varones (Nufiez y Gonzélez, 2022).

La comunidad se encuentra a unos 13 km de la cabecera municipal de Valle
Nacional. Su territorio comprende medio ambiente conservado (15.1%), medio am-
biente utilizado (como cafetal y acahual, 75.8%) y medio ambiente transformado
(vivienda, milpa, potrero y traspatio, 8.9%). Presenta una pirdmide de edad regre-
siva y la mayoria de la poblacién tiene mas de 25 afios. Existe una gran desigualdad
en cuanto el acceso a la educacién de nifias y mujeres, y en ellas es depositada la
tradicién cultural del tejido en telar de cintura y bordado tradicional, amén de gran
parte de la cultura alimentaria (Nufiez y Gonzélez, 2022).

A pesar de lo reducido de la localidad, Rancho Grande fue muy relevante por
su produccién de café, la cual se redujo alrededor de la década de los noventa por la
roya, la desaparicién del Instituto Mexicano del Café y, m4s tarde, por el agotamien-
to de la tierra, segin varios testimonios. La necesidad de buscar una alternativa
econdmica hizo que los vecinos de la comunidad comenzaran a impulsar la produc-
cidén textil artesanal, particularmente de huipiles, que a iltimas fechas ha dado no-
toriedad alalocalidad junto con otro tipo de manifestaciones econémico-culturales
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como el cultivo de vainilla, el cultivo de abeja melipona, la cultura alimentaria y, en
general, el ecoturismo y el etnoturismo (Basave y De Teresa, 2019), al grado que fue
considerado destino turistico de la Ruta de la Chinantla por el Gobierno del Estado
(Secretarfa de Turismo y Desarrollo Econémico, 2019).

Para el momento previo al tercer EcTo, en 2019, una cocinera habitante de
Rancho Grande, originaria de la comunidad de Arroyo de Banco y esposa de uno de
los lideres locales, ya habia sido reconocida y galardonada en la segunda edicién;
habia aparecido en el libro catalogo editado ese mismo afio y habia obtenido el se-
gundo lugar en la categoria de platillo de rescate en 2018, con el amarillito de carne
de res ahumada. Al momento de la convocatoria, realizada en esta ocasién desde la
Secretaria de las Culturas y Artes de Oaxaca, y por lo que afirma fue una decisién
personal, cedié a una vecina cocinera la posibilidad de participar con un platillo
local, mientras ella llevaria al encuentro una propuesta mas simple, pero desde su
punto de vista redituable: “Yo no soy egoista”, nos dijo. “Ahora va [ella] con su pro-
pia propuesta y yo voy a vender atole y pozol”.

Su estrategia, a diferencia de la vecina a la que cedié participacidn, era que iba
a preparar en Rancho Grande una pasta de cacao pataxtle, blanco o jaguar (Theo-
broma bicolor, distinta a la especie para hacer chocolate Theobroma cacao), molido
junto con maiz, que congelaria y tendria dispuesta al menos una semana antes del
encuentro en la capital del estado; el cacao lo habia comprado a una conocida de
otro lugar, pues aunque Rancho Grande se encuentra en una regién cacaotera, son
las comunidades vecinas como San Mateo Yetla las productoras de cacaoy, en cierta
medida, las que conservan la préctica artesanal de produccién de chocolate y de-
rivados como el atole. En ocasién del encuentro hidrataria dicha pasta y la coceria
para preparar ese atole que es un deleite familiar, segiin expresé su joven hija, y que
en efecto es una manifestacién propia de comunidades cercanas a Rancho Grande y
aun mas alejadas de la Chinantla Media como San Felipe Usila.

El testimonio de la cocinera revela que en su seleccién imperé un criterio utili-
tario para la eleccién de su propuesta en el encuentro. Sin embargo, el ptblico asis-
tente y consumidor en el mismo se encontré con un producto que juega un papel
distinto en un discurso orientado a la venta de lo tradicional; una conclusién atre-
vida de algiin consumidor podria aventurar que en Rancho Grande, una ancestral
comunidad chinanteca la gente habitualmente consume de esta forma el cacao que
produce, en jicaras propias del lugar; algo lejano a la realidad.

En la misma vispera, la cocinera que acudiria por vez primera al encuentro se
encontraba emocionada y dispuesta a trasladar hasta la capital del estado (al menos a
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unas cinco horas de sinuoso camino por la Sierra Jurez) insumos, instrumentos, ata-
vio y ornamentos para participar con un platillo tipicamente chinanteco: empanadas
y amarillito de cocolmeca. El mole amarillo, amarillo o amarillito refiere a un conjun-
to de platillos con variaciones que tienen en comun el color y que se produce al sazo-
nar con chiles guajillos, anchos o chilhuacles, achiote y especias, y adicionar vegetales
a una base de caldo de alguna carne de granja o silvestre (Mufioz, 2012); la variante
con vegetal cocolmeca utiliza particularmente el junco de una planta que puede ser
de dos especies distintas: Smilax domingenis o Smilax spinosa, conocidas méas popular-
mente como zarzaparrilla. El amarillito de Rancho Grande, a decir de la cocinera, es
espesado con masa de maiz sin cal, ella le llama personalmente “mole blanco”.

En efecto, ambas cocineras acudieron al encuentro y mientras una la pasé con
una venta moderada, pero tranquila, de atole, la otra realmente se vio liada con
un platillo de dificil preparacién que implicé molienda constante en metate y coc-
cién en anafre, pero que llamé la atencién de los visitantes. Es relevante mencionar
que ninguna localidad, al menos de la Chinantla, tuvo dos cocineras representantes
como efecto de dindmicas propias de la vida local. Testimonios previos dieron cuen-
ta de una cierta tensién entre mujeres de la comunidad por tener a la vista que la
cocinera laureada volviera a acudir al tercer encuentro. En otras palabras, la buena
intencién de ceder la participacién a una cocinera que no habia acudido puede ser
vista como una accién de politica local para aliviar la tirantez en una comunidad
con autogobierno que desde hace afios ha sabido gestionar sus manifestaciones cul-
turales como medio de ingresos (véase Nufiez y Gonzdlez, 2022).

Rancho Grande sigue un sistema comunitario de autogobierno, de tal manera
que aunque el municipio al que pertenece la comunidad prive el sistema politico
de partidos, los habitantes consideran, por un lado, que las decisiones comunitarias
deben ser tomadas en asamblea local y, por otro, que la administracién territorial y
social debe basarse en un complejo sistema que asigna funciones honorarias a los
miembros de la misma, principalmente (pero no exclusivamente) varones (sistema
de cargos). Para un momento posterior al 2° EcTO, después que una de las cocineras
del lugar habia sido reconocida con el premio a platillo de rescate, el testimonio local
recogido fue que su papel como representante comunitaria en el evento era relativo
ala circunstancia del cargo de su marido (y a su posicién histérica como lider comu-
nitario). Mientras que para el momento del 3er EcTO, la compafiera a la que cedié su
lugar recientemente habia sido designada en un cargo relativo al ecoturismo. Pocas
veces se dard cuenta en un encuentro en la capital del estado que la representativi-
dad de las comunidades es resultado de la circunstancia de la politica local.
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Por otro lado, los EcTO tampoco dejan ver otro aspecto importante de la cultura
alimentaria local; el complejo entramado que estéd detras de la manifestacién y que
comprende territorio, organizacién familiar, comunal, saber técnico y simbolismo.
Un ejemplo ideal es el de la tortilla de yuca, alimento de dilatada preparacién que se
consume alrededor de festividades importantes.

La yuca (Manihot esculenta) es un tubérculo harinoso de pulpa blanca y c4scara
café que se prepara de diversas formas en la Chinantla y en otros muchos sitios,
principalmente en comunidades rurales (Mufioz, 2012). En la regién chinanteca
frecuentemente se prepara frito al mojo de ajo, cocido con sal, en dulce y en forma
de una tortilla untada de frijoles que es tipica de la temporada més fresca, particu-
larmente en dia de Todos Santos.

En Rancho Grande, la yuca es cultivada y cosechada en parte, y en parte comprada
en comunidades cercanas, pero ya sea que el proceso de la preparacién de la tortilla
empiece con el cultivo-cosecha o bien con la compra del tubérculo, lo cierto es que in-
volucra la organizacién familiar alrededor de ocasiones como los dos primeros dias de
noviembre. En ocasiones es toda la familia, incluyendo los nifios, la que se traslada al
campo para realizar la cosecha de la planta, que hay que arrancar tirando hacia arriba
para exhibir las raices que pueden traer algunos o varios tubérculos que son cortados
y echados en costales; generalmente se cosecha una gran cantidad para aprovechar la
organizacién del trabajo y para hacer una gran cantidad de tortillas que, tratdndose de
la celebracién de los difuntos, son compartidas con familiares, amigos y vecinos.

El trabajo en la casa contintia con el lavado y pelado de los tubérculos; partici-
pan igualmente varios miembros de la familia y sélo el més experimentado o expe-
rimentada se dedica a una cierta labor que requiere de precisién y cuidado: la mo-
lienda en una méquina de nixtamal, asi como un exprimido que deja lista la masa.
En la organizacién familiar, mientras algtin o algunos miembros llevan a cabo este
proceso, otros se dedican a otro concurrente: el molido de frijoles cocidos en agua
con sal a los que se afiaden chiles y aguacatillos secos pasados por el comal. De la
misma manera, en otro proceso, otra cocinera prepara hojas vegetales de arbol de
platano (Mussa sp.) o de pozol (Calathea lutea), pasdndolas por el comal para tate-
marlas; la técnica culinaria tradicional dicta que si no se realiza este proceso, la
tortilla en preparacién se quedara pegada perdiendo forma y malograndose.

En efecto, con la masa seca dela yuca se hace una tortilla sobre un plastico y lue-
go esta se adhiere a la hoja vegetal, que ala vez ayuda a montarla en el comal para su
cocimiento. Terminado este procedimiento, la tortilla se pone de nuevo sobre una
hoja vegetal para ser embarrada por ambos lados del frijol molido, condimentado y
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salteado, se dobla a la mitad y asi es reservada para su consumo: los frijoles ademds
de servir de un vehiculo de condimentacién cumplen la funcién de evitar que las
tortillas se peguen entre si. Es comin ver en los altares para los difuntos grandes pi-
las de estas tortillas que dado el momento se comparten (Ntfiez y Gonzélez, 2022)

La tortilla de yuca es una manifestacién de ardua preparacién y que seria dificil
pensar que se prepare en un ECTO; es una expresion profundamente enraizada en
el territorio y en la vida comunitaria, pero de lograrse no seria el tinico caso en el
que se pudiera salvar esta compleja red de elementos. Hay casos en los que la ma-
nifestacién culinaria ha sido completamente desarraigada para ser parte de una
oferta habitual de un restaurante o de personas ajenas o lejanas ya de la comunidad.

El primer caso serfa el del caldo de piedra, un platillo que en muchos discur-
sos es valorado como una expresién tradicional de los valles cercanos a la cabecera
municipal de San Felipe Usila (véase Mejia y Gonzélez, 2019), recientemente decla-
rado patrimonio cultural inmaterial del estado de Oaxaca (2019) pero que ha sido
transformado por algunos originarios del mismo municipio para ser comercializa-
do atractivamente en la capital, a partir de un discurso que juega con los términos
de originalidad y ancestralidad (Brulotte y Starkman, 2014).

El caldo de piedra, originalmente, es un caldo de pescado y otros productos
de la pesca de rio condimentado con vegetales de milpa (jitomatillo, cebollin, ajo,
cilantro, chile, a veces epazote) y cuya coccién es inmediata, al incorporar a la mez-
cla de ingredientes hasta cuatro piedras de rio que han sido calentadas previamente
en las brasas por tiempo considerable: “el agua en unién con todos los ingredientes,
al contacto con las piedras de fuego, hierve y burbujea durante escasos cinco minu-
tos” (Mejia y Gonzalez, 2019, p. 66).

Este platillo chinanteco es significativo en muchos sentidos, pues aparte de ser
considerado por la comunidad como parte de una herencia ancestral, su prepara-
cién es un elemento simbdlico de cohesidén social y familiar, amén de una practica
que implica la asignacién de roles, pues lo preparan exclusivamente varones adul-
tos a la orilla del rio, en un rito de ensefianza ticita a jévenes y nifios, para al final
ofrecerlo a las mujeres de la familia. El mismo trabajo de Mejia y Gonzélez (2019)
expone que la primera fuente que documenta dicho platillo tiene menos de 100
afios. En 1973, R. Weitlaner y C. Castro lo refieren y documentan después de una
historiografia chinanteca en la que es escasa o ausente la referencia a la cultura
alimentaria (Weitlaner y Castro, 1973).

El caldo de piedra es referido como parte de una dieta con un fuerte vinculo con
el rio:
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Para Weitlaner, el rio era la fuente de alimentos, él la denominé como la dieta
fluvial usilefia. Consistia basicamente de pescados como mojarra, bobo, gua-
bina, lisa, robalo y anguila que se comian principalmente en pilte. Pepesca,
cuiles, trucha, jolote, roncador, pico-aguja, cangrejos, caracoles, camarones,
langostinos y hueva de bobo que se consumia de diversas maneras: cocidos,
salados, ahumados o asados. De manera relevante Weitlaner remite el famoso
caldo de playa, denominado actualmente caldo de piedra, y que desde enton-
ces es preparado exclusivamente por varones (Mejia y Gonzélez, 2019, p. 25).

La evidencia de campo y los datos consignados en varios medios seflalan que en
realidad la dieta fluvial chinanteca, que incluye el caldo de piedra, se distribuye en
una serie de valles al fondo de los cuales corren tributantes del rio Usila que al final
detiene su camino cuando su corriente entra al vaso de la presa Cerro de Oro. Se
trata de al menos siete comunidades con una historia de pugnas territoriales pero
que estan hermanadas por la importancia de su sustento a partir del rio.

Brulotte y Starkman (2014) han escrito acerca del caso de un restaurante de la
capital del estado de Oaxaca, propiedad de una familia originaria de Usila, que no
sélo realiza variaciones del caldo de piedra para ofrecerlo al gusto de turistas de dis-
tinta procedencia, sino que usa una serie de afirmaciones acerca de la ancestralidad
de dicho platillo para establecer una imagen comercialmente atractiva de la sopa en
un ejercicio similar a la invencién de una tradicién (Hosbwan y Terrence, 2003).
De acuerdo con estos autores, se afirma en un esfuerzo promocional que el caldo de
piedra es un platillo prehispanico aun cuando no hay documentacién que sostenga
tal afirmacién para el caso de Usila.

Hay suficiente evidencia de que la preparacién de comida a partir de la coccién
con piedras calientes fue una practica prehistérica (Adria, 2021) y que en general
este tipo de coccién data de hace 32,000 afios en Europa (Thoms, 2009), en el Paleo-
litico Superior (Speth, 2015). Autores como Driver y Massey (1957) asumen que en
América desde la llegada del ser humano se usaron técnicas de coccién basadas en
piedras calientes, siendo mas comunes los registros arqueoldgicos que evidencian
su uso en el norte del continente y menos en Mesoamérica; singularmente para
Usila falta evidencia que pudiera sostener el origen prehispanico de la sopa y en
contraste hasta se podria postular un origen mas reciente del mismo, quizas a par-
tir de la multiples visitas de personas de otros lugares.

AUn més, el mismo discurso promocional del restaurante dice que el caldo
de piedra habia sido declarado Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
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por la uUNEsco (Brulotte y Starkman, 2014). Nada maés lejano a la realidad, pero
un ejemplo mas de que la patrimonializacién juega un efecto positivo a favor de la
comercializacién de manifestaciones supuestamente ancestrales.

Una ilustracién reciente y local de lo anterior. En el afio 2021 el caldo de piedra fue
declarado Patrimonio Cultural Intangible del Estado de Oaxaca, como efecto de la ges-
tién del diputadolocal Angel Dominguez Escobar, originario de Usila, que enunaescueta
iniciativa justificada en dos parrafos (11 lineas de texto) (Dominguez, 2021), publicados
originalmente en distintas pdginas de internet afios antes (ViveOaxaca, 2015), propuso
a la Comisién Permanente de Cultura, Juventud, Cultura Fisica y Deporte de la Lx1v
legislatura, la declaracién de la sopa chinanteca como patrimonio cultural intangible
estatal. E]l dictamen se realizé en 51 dias por la comisién presidida por su compafiero
diputado y de partido Alejandro Lépez Bravo (Lépez, 2021), quien adem4s de lo dicho
por el diputado Dominguez en su iniciativa, no expresé mucho mas; se limit6 a pedir
la declaratoria oficial. Esta fue firmada por el ejecutivo el 26 de abril y publicada en el
Periddico Oficial el 8 de mayo. Ese mismo afio, el legislador local Dominguez se convirtié
en diputado federal y multiples portales de noticias dieron nota del asunto afirmando
que el ahora plato insigne de Oaxaca tiene una antigiiedad de 2,500 aflos, entre otras
afirmaciones legitimadoras de una ancestralidad impuesta con fines politicos.

Regresando a la territorialidad, Mejia y Gonz4lez (2019) recogieron el parecer
de un cocinero varén de San Antonio del Barrio, sitio marginado de la declaracién
oficial de patrimonializacién de 2021, pero que pertenece a esas comunidades ribe-
refias que tienen como costumbre prepararlo: “pensar en exponerlo o venderlo en
ferias artesanales gastronémicas tan de moda en varias ciudades del pais es impen-
sable, por el acarreo de piedras y agua, para él elementos esenciales para obtener
un buen caldo de piedra” (p. 66). El territorio y sus elementos son indisolubles del
platillo para este chinanteco que no piensa lo mismo que aquellos que presentaron
este caldo en el 3* EcTO, como platillo representativo de su municipio, tampoco
considerado en la declaratoria: San Juan Bautista Tlacoatzintepec. Ellos cargaron
con piedras de rio desde su pequefia comunidad, San Pedro La Alianza, pero los in-
sumos como el pescado, camarén y agua los consiguieron en Oaxaca.

Un segundo ejemplo del fenémeno de desterritorializacién es el caso del cochi-
nito a la cubana original de San José Chiltepec, pero que a la postre es llevado como
representativo del municipio chinanteco al encuentro de cocineras tradicionales por
Rosario Cruz Cobos (mencionada més arriba), empresaria de la capital oaxaquefia,
tercera generacién posterior a los creadores del platillo de origen cubano avecinda-
dos primero en Valle Nacional y luego en Chiltepec (Mejfa y Gonzalez, 2019).
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En las primeras décadas del siglo xx, los hermanos Virgilio y Cornelio Cruz
Garcia llegaron desde Cuba como capataces de una hacienda del municipio cercano
de Valle Nacional. Poco después, los hermanos se avecindaron en el territorio de
Chiltepec, e hicieron de la caza por expedicién una practica comin. Dado que en-
trar a la selva y regresar les llevaba dias, tenfan la costumbre de preservar la carne
de las presas ahumandola inmediatamente después de cazarlas. Asi preparada, era
bien demandada por los pobladores una vez que los hermanos volvian. A partir de
tal experiencia se les ocurrié hacer lo mismo con un cerdo de patio y el éxito fue casi
inmediato. Pronto los habitantes de Chiltepec le pidieron a los hermanos preparar
el cochino asado para celebraciones importantes, pero no fue sino hasta la tercera
generacion que a uno de los vastagos se le ocurrié comercializar el platillo en su pro-
pio restaurante y dado el éxito se extendié la practica en el resto de la progenie Cruz
y mas alla: en todos aquellos que gustaban del platillo y aprendieron a prepararlo.
Ahora mismo se reconoce al cochinito (y su variante mas comercial, el pollo a la cu-
bana) una adopcién popular en el municipio chinanteco y los vecinos, entre ellos la
ciudad de Tuxtepec (Mejia y Gonzélez, 2019). Aun con esto, quienes han llevado la
preparacién a los distintos EcTo es la familia de dofia Rosario Cruz Cobos, hermana
menor del precursor que lo comercializé y quien hace muchos afios no radica en
el municipio de origen. Convenientemente, se ofrece en la capital como “cochino
asado de Chiltepec”, para no perturbar la percepcién de originalidad oaxaqueiia del
mismo. Herencia Cruz vende vastas cantidades del mismo a un pablico &vido de la
experiencia de probar un cochino preparado a las brasas como en el més puro estilo
cubano, pero chinanteco, preparado por una empresa familiar de la capital estatal.

Conclusiones

Para el 13 de septiembre de 2021, la pequefia comunidad de Rancho Grande estaba
cerrada para asegurar un aislamiento efectivo en el peor momento de la pandemia
de coviD-19. Aun con esto, una de sus cocineras célebres, galardonada en el 2° EcTo,
se atrevid a salir a la cabecera municipal para mostrar un poco de su otro trabajo: la
elaboracién de huipiles artesanales. De manera generosa dio cuenta de su trabajo a
un grupo de alumnas universitarias: atavios tradicionales tipicos de Valle Nacional
(Gonzédlez y Romén, 2022), muy similares a los que ese mismo dfa portaban las em-
presarias Celia Florian y Rosario Cruz en el Teatro de la Universidad de Gijon, en la
ciudad espafiola del mismo nombre, en el contexto del primer Congreso Internacio-
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nal de Gastronomia, Mujeres y Medio Rural en el que fueron galardonadas en nombre
de la Asociacién de Cocineras Tradicionales de Oaxaca. A propésito, la empresaria
originaria de Chiltepec, pero avecindada en Oaxaca desde hace afios, declaré para el
medio local El Comercio que era la primera vez que salia de su regiéon en Oaxaca y que
“...cuando se despierten nuestras compafieras, van a estar muy felices” (Puga, 2022).

Jaramillo (2020) cita a Bordieu para argumentar que en el campo de las accio-
nes patrimonializadoras existe un “desequilibrio en la concentracién de recursos
y capital social, econémico y cultural entre los agentes participantes”; esto hemos
querido proponer a lo largo de este breve estudio. Las cocineras empresarias de la
capital del estado, las cocineras de las familias fundadoras de Rancho Grande y el
resto de las cocineras no participan de la misma manera, ni en la expresién, ni en
el beneficio econémico, social y simbdlico, en este ejercicio de simplificacién de la
expresion alimentaria convertida en fin y en instrumento de la atraccién turistica.

Por otro lado, estos ejercicios de puesta en valor de la alimentacién tradicional
provocan dindmicas en entornos distintos a los de realizacién. Particularmente se
ha analizado el caso de la pequefia comunidad de Rancho Grande, Valle Nacional,
Oaxaca, pues el trabajo con cocineras locales ha revelado que los encuentros descri-
tos tienen eco en las dindmicas comunitarias, sociales y politicas locales. El segui-
miento de cocineras locales, antes y después del 3er Encuentro en 2019, da cuenta
de que tanto las cocineras como los platillos que llevan como expresién que identifi-
ca alalocalidad son una manifestacién de la tensién politica comunitaria, asi como
de criterios que tienen que ver con la colocacién en el mercado de platillos tradicio-
nales (con su correspondiente célculo de inversién y ganancia), asi como el deseo
de reconocimiento local. Se postulé que por extensién este fenémeno es comin en
distintas localidades y al respecto de diversos platillos; se postularon dos ejemplos
verificados de la Chinantla: el caldo de piedra y el cochinito asado, platillos que se
han rendido ala orientacién hacia el mercado, pero sobre un elaborado discurso en
el que se postula su rasgo de expresiones tradicionales.
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