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1. TiTuLo

LA PRESERVACION DE LOS ALIMENTOS TRADICIONALES COMO ELEMENTO
FORMADOR DE LA IDENTIDAD GASTRONOMICA DE LA COMUNIDAD OTOMI
DE SAN PABLO AUTOPAN

2. RESUMEN

Este trabajo de tesis esta cimentado en las teorias del estudio de la identidad comunitaria, asi
como en el modelo de consumo alimenticio que vincula el sistema de preferencias con el
contexto identitario subrayando la relacion entre disponibilidad-coste-accesibilidad de los
alimentos ya que el problema de investigacion plantea que la preservacion de los alimentos
tradicionales funciona como elemento formador de la identidad gastronémica de la
Comunidad Otomi de San Pablo Autopan, y que en consecuencia; su pérdida repercute de
manera negativa en dicha identidad, desde lo social y cultural. Es debido a este planteamiento
que el objetivo general que se traz6 fue analizar la preservacion de los alimentos tradicionales
como elemento formador de la identidad gastrondémica de la Comunidad Otomi de San Pablo
Autopan; para la elaboracion de estrategias por parte de la comunidad académica destinadas
a la preservacion y difusion, de estos alimentos. EI documento se construyd con una
metodologia de enfoque cualitativo basandose en el método inductivo, con un disefio
metodologico etnografico pues analiza una unidad social concreta (la Comunidad Otomi de
San Pablo Autopan) a partir de un disefio flexible con interrogantes plateadas desde el inicio
que s6lo pueden responderse a traves de la interpretacion de los datos surgidos de los sujetos

en estudio y sus contextos.

Algunos de los resultados obtenidos se presentan en forma de figuras y mapas conceptuales
para su mejor visualizacion. Todos ellos giran en torno a los datos obtenidos con las
entrevistas y se centran en el entendimiento de cdmo es que la preservacion de los alimentos
tradicionales sirve de elemento generador de la identidad de la comunidad otomi de San

Pablo Autopan.
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A través del trabajo de campo, se pudo identificar que el patrimonio gastronémico de San
Pablo Autopan se ve amenazado no por la induccion de nuevos alimentos debido a que existe
un gran arraigo a la cocina y productos tradicionales, sino por el cambio de estilo de vida y
la diversificacion de actividades de las mujeres, quienes son las encargadas de preservar los

alimentos tradicionales.

Finalmente se incluye un apartado de recomendaciones generales que a manera de breve
disertacion plantea las posibilidades de solucion a la problematica que genera la pérdida de

los alimentos tradicionales de la comunidad que fue objeto de esta investigacion
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3. INTRODUCCION

Los alimentos y bebidas son vistos como significantes de cultura e identidad grupal. Los
platillos e ingredientes ingeridos comunican algo significativo sobre las personas tanto al

interior como al exterior del grupo en procesos, a menudo abiertos de identificacion social.

Este tipo de vision, ha provocado un creciente interés entre los académicos por el pasado y
presente de los alimentos, asi como por las practicas asociadas con su produccion, consumo
y preservacion; situacion debida a la universalidad del acto alimentario, puesto que los
alimentos son el alma de la cohesion social, la integracion y diferenciacion, y son
ingredientes activos en los lazos percibidos de los humanos con lo sagrado y lo sobrenatural;
construyen y potencian el sentido de pertenencia y devenir de las personas, bases de la

identidad social.

En este tenor se observa que la gastronomia indigena también esta capturando la atencion de
los investigadores; los estudios en este campo se basan en los analisis de las expresiones
culinarias tradicionales, la dinamica cultural que viven las comunidades y como ésta afecta
directa o indirectamente a los platillos. Sin embargo; hacen falta estudios que conceptualicen
a los alimentos tradicionales como elementos formadores de la identidad gastronomica asi
como el reconocimiento de su importancia social a partir del valor que asigna la propia

comunidad en su rol de elementos constructores y reproductores de la identidad social.

Debido a esta situacién, a partir de un estudio de corte etnografico, se busca analizar la
preservacion de los alimentos tradicionales como elemento formador de las dimensiones de
la identidad gastronémica (autenticidad, extension, internalizacion y expresién) provocadas
por la pérdida o conservacién de estos alimentos, tratando de aportar mas informacion a la
discusion sobre la situacion alimentaria, social y patrimonial de las comunidades indigenas

fundamentada en los contextos actuales.

Hoy dia, 50% de lo que consumen los mexicanos son productos procesados y de

transnacionales que fabrican alimentos chatarra, con alto contenido en grasa, sal y azucar, y
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(Enciso, 2013). Enrique Jacoby, asesor regional sobre alimentacion saludable y vida activa
de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) advirti6 que en México se comen
demasiados "snacks" (Enciso, 2013) y que en tan solo 20 afios se reemplaz6 todo el sistema
alimentario basado en una variedad gastrondémica caracteristica del patrimonio cultural

mexicano.

Se estima que debido a esta situacion la comunidad indigena se ve afectada de manera
negativa en formacion de su identidad de manera directa e indirecta en sus aspectos tanto
sociales como culturales, ya que como Del Castillo (2015), menciona; la herencia de los
alimentos tradicionales aun continua en los pueblos indigenas, aunque “también es cierto que
se van perdiendo ante la llegada influencias como comida rapida como hamburguesas, pizza,
sopas instantaneas, entre otras cuyo origen es extranjero y cuyos valores nutricionales distan

del que tienen los de raices prehispanicas” (Castillo, 2015, parr. 6).

Esta informacién permite plantear el hecho de que uno de los aspectos méas olvidados entre
este sector poblacional indigena es el gastrondmico, en especial sus platillos tradicionales y
la preservacion de éstos. Se cree que la cocina de los pueblos originarios esta perdiendo su
esencia debido al desconocimiento de sus ingredientes, asi como la incorporacion de otros

elementos no caracteristicos de la region, como los productos importados.

Queda claro que existe un conflicto entre la preservacion de los alimentos tradicionales como
elemento formador de la identidad gastronémica pues como lo expresa Maria Joaquina
Martinez Reyes, Secretaria General en Toluca del Frente de Campesinos, y quien es
originaria de San Pablo Autopan; el momento por el que atraviesa la comunidad es muy
complicado ya que por razones economicas y sociales gran parte de la poblacion esta dejando

de un lado sus vestimentas tipicas, su gastronomia y su idioma (Garcia, 2018).

Este abandono trae como consecuencia una pérdida que repercute de manera negativa en
dicha identidad, desde lo social y cultural. Si se toma en cuenta que identidad gastronémica

define la capacidad de los grupos indigenas para la accion auténoma asi como su
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pena reflexionar si la pérdida de los alimentos tradicionales creara una generacion de

indigenas otomis carentes de ésta y cuales seran las consecuencias de este proceso.

Por estas razones este trabajo tiene como objetivo analizar la preservacion de los alimentos
tradicionales como elemento formador de la identidad gastrondmica de la Comunidad Otomi
de San Pablo Autopan; para la elaboracion de estrategias por parte de la comunidad

académica destinadas a la preservacién y difusion de estos alimentos.

Asi, en orden de cumplir el objetivo y generar la informacion necesaria para que cualquier
individuo o grupo involucrado en la difusion de la gastronomia indigena tradicional tome
acciones que impacten de forma positiva en su permanencia y reconocimiento dentro de la

comunidad y fuera de ella la investigacion se compone de los siguientes apartados:

En un inicio se exploran los antecedentes que sirven como base para el trabajo de campo se
realizd, brindando pautas de accion y sugiriendo lineas de investigacion, asi como
aproximaciones académicas y empiricas que como directrices facilitaron el planteamiento

del problema y la revelacién del supuesto orientador.

El apartado de antecedentes da pie a la fundamentacion tedrica que parte de un analisis del
concepto de la identidad para ir ahondando en cdmo se puede construir ésta a partir de la
gastronomia de una comunidad mediante sus practicas culinarias arraigadas en el colectivo

mediante un corpus de tradiciones y costumbres.

El siguiente apartado explica la metodologia seguida para la recopilacion de informacion
introspectiva sobre la identidad gastrondmica de la comunidad otomi de la comunidad de San
Pablo Autopan; por ello se eligié un método de analisis cualitativo, que se utiliza para
entender y explicar las practicas alimentarias que en la actualidad y a través del tiempo se

han ido construyendo como parte de ese microcosmo social.
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entrevistas a profundidad realizadas como parte de la aproximacion al objeto de estudio, aqui
se incluye un apartado de conclusiones donde se resumen los hallazgos més relevantes para
complementar el objetivo de la investigacion y poder dar respuesta a las preguntas que se
plantearon inicialmente; también se ha afiadido una seccion de propuestas, breves
aproximaciones a soluciones para que la comunidad pueda continuar la preservacion de sus

alimentos tradicionales.

Finalmente se han agregado un par de apartados extras; uno es el dedicado a las fuentes de
informacion consultadas y el segundo se destinG a los anexos que incluye la guia de

entrevista, las fichas técnicas y las transcripciones de éstas.
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4. ANTECEDENTES

En paises como Meéxico, la gastronomia es parte del patrimonio cultural, forjador de la

identidad colectiva social y base de afectos, costumbres y reciprocidad.

La construccion de identidad como respuesta conductual y simbdlica, siempre esta expuesta
a continuos cambios principalmente por nuevas manifestaciones y expresiones de la
alimentacion en comunidades indigenas, propiciando asi una ola de estudios vinculados con

la preservacidn de alimentos tradicionales (Wilson, 2006).

Claras y recurrentes son las posturas tedricas que presentan la cultura alimentaria como
patrimonio y se contextualizan en el &mbito intangible afines a las expresiones que forman
la identidad y su importancia desde la perspectiva antropologica estableciendo que los
platillos (representaciones materiales), son los signos mientras que los simbolos son las
ideologias alrededor de éstos. Asi también, la cooperacion social y la sociabilidad alimentaria
son factores de cohesion con valor estructurante a través de los rituales alimenticios (Lopez,
Juarez y Medina, 2017)

Uno de sus principales pilares es el uso de productos enddgenos siendo a través de la
inclusion o exclusion de aquellos de caracter exdgeno asumiendo, que si la localidad no
puede crear puentes identitarios las estructuras funcionales que han existido hasta el

momento se perderan y se propiciaria, un estado de pobreza cultural (Magafia & Padin, 2008).

A partir de los estudios de Lépez et al. (2017) y Magafia y Padin (2008), se conceptualiza
una vision integradora del patrimonio como elemento dador de identidad en las culturas,
permitiendo la adherencia de los sujetos al entramado social con base en las representaciones
de ciertos platillos en diferentes contextos y situaciones instituyendo una esfera intangible

pero bien diferenciada.




(e
Universidad Auténoma del Estado de México <"¥£ ‘> Facultad de Turismo
UAEM JEN} y Gastronomia

TURISMO

Torres, Madrid de Zito Fontan, y Santoni, (2004) identifican que los rasgos de identidad de
las comunidades en conjunto se unen involucrando aspectos ecoldgicos, sociales,
econdmicos y simbolicos que revelan una ideacion, y que es en este momento cuando los
sistemas alimentarios se tornan patrimoniales, pues al ser valorizados, gracias a su paso a
través de la historia y mediante el nivel de conocimiento empirico que les rodea, se pueden

establecer jerarquias de riqueza que abarcan emociones y sensaciones.

De forma mas especifica, en cuanto a la perspectiva del alimento y el patrimonio, Torres et
al. (2004) explican el rol de la globalizacién en la alimentacién como producto cultural y
plantean el dilema si esto sera un obstaculo a la manutencion del patrimonio, o0 sera una via
para que las diferentes comunidades sean capaces de reconocerse desde la otredad tomando

la decision de conservar su identidad o reconfigurarla y avanzar a una nueva etapa.

Otra aproximacion a la alimentacion como una significacion sociocultural que se ha
constituido desde los albores de la civilizacion la construye; Entrena (2008) quien, considera
que los procesos alimenticios de las comunidades se vinculan con la esfera natural y que esta
relacién se mira en los tejidos culturales de cada sociedad. El autor maneja a la par la idea de
que incluso la genética se ha transformado en torno a las preferencias gastronémicas por

medio del entendimiento de lo natural y la apropiacion de éste.

Desde esta misma perspectiva, Entrena (2008) abarca los aspectos de la identidad colectiva
y diferenciacién social como productos de la alimentacidn, ademas se maneja la idea de que
los grados de evolucion de las economias determinan la fuerza del patrimonio cultural y los
significados que cada grupo le brinda a su comida, los cuales pueden cambiar con el paso del
tiempo sin perder su trasfondo identitario. Expresa que la realidad de los habitos alimentarios

cambia en el momento en que los escenarios de convivencia social se expanden.

De Suremain (2017), establece que no es posible lograr una estatica y homogeneidad en los
alimentos debido a los antecedentes de la configuracion de cada una de las cocinas

tradicionales compuestas por alimentos y platillos festivos en México. Aborda también las

10
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propicia los cambios de los procesos de elaboracién de productos gastronémicos que

finalmente impactan en la identidad de las poblaciones indigenas.

Un aspecto importante es que las perspectivas comerciales tienen influencia en la
manutencion del patrimonio gastronémico, es por esto que éstas tratan de introducir
estandares diferentes a los tradicionales, provocando tensiones entre la identidad social de un

grupo y su papel en el mundo globalizado (De Suremain, 2017).

De los estudios realizados por Entrena (2008) y De Suremain (2017) se entiende la nocién
de que cuando el patrimonio gastronomico se ve alterado en sus raices como los habitos
alimentarios; la pérdida de unos elementos y la inclusion de otros pone en riesgo la
permanencia del conjunto de significaciones, situacion que impactara en la identidad del

colectivo y eventualmente conducira a su desgaste o reconfiguracion.

Por otro lado, Chavez, Rodriguez, Thomé, y Miranda (2017) se encargan de desarrollar y
especificar los escenarios en los que un alimento (la tortilla de maiz), tiene cabida en una
comunidad del Estado de México; visualizando la produccion, distribucion y consumo de
ésta como factores determinantes en la evolucion del patrimonio alimentario y la herencia
cultural que contiene acervo gastronomico y expresiones de la comunidad, asi como los roles
de los individuos en torno a este alimento para explicar la trascendencia de un producto méas

alla del uso primario de éste.

A la par, Chavez et al. (2017) conceden la idea de que los alimentos pueden tener un
significado diferente dependiendo de la forma y contexto de su elaboracion, reconfigurando
Sus usos y apropiaciones; ya que podria el mismo producto ser un simbolo de identidad y un
recurso econdémico a la vez. Por otro lado, introducen la idea de los simbolos intrinsecos del
patrimonio cultural de una poblacién que se manifiestan en diferentes esferas de la vida en

una comunidad por medio de ciertos productos alimenticios.

11
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En este tenor, Ochoa (2013) muestra como es que incluso en pequefias comunidades rurales
existen diferenciadores sociales que marcan estratos, surgidos de las précticas alimentarias
que parten de la cultura alimentaria y el poder adquisitivo de los recursos gastronoOmicos
familiares, situacion claramente visible en las celebraciones, donde los alimentos han sido
jerarquizados por costo y estatus del ingrediente, brindando prestigio a quien pueda compartir

con sus invitados los platillos méas costosos y abundantes.

Ochoa (2013) evidencia el papel de cada individuo en la comunidad enfatizando los roles de
género adoptados para la preparacion de alimentos. El autor explica que las tradiciones de la
comunidad no se han librado de la influencia de productos alimentarios procesados,
fusionando las mas tradicionales comidas los alimentos y bebidas procesadas que oferta la

industria alimentaria.

A partir de la investigacion de Ochoa (2013), se visualiza la construccion de una matriz
simbolica en torno a los alimentos que pasan a formar parte de la identidad grupal, la cual se

manifiesta para establecer una diferenciacion con respecto a otros colectivos sociales.

En este sentido, se encontrd una investigacion que explora la identidad de un grupo social
andino a través de la elaboracion de los alimentos ceremoniales en varios niveles, desde las
representaciones de la identidad indigena colectiva, los roles de género, la vida religiosa y la
convivencia con el mundo “moderno” Corr (2009). En ésta también se analizan las
asignaciones significativas de los ingredientes que fortalecen los lazos de herenciay tradicion

cultural.

El trabajo de Corr (2009), pone de manifiesto el tratamiento de los alimentos como
expresiones rituales de modos de vida que se mantienen desde tiempos ancestrales en una
comunidad, la cual ha decidido hacer uso de elementos extrinsecos de maneras muy
especificas para crear una reconfiguracion de su identidad que parte del imaginario de los
habitantes, permitiéndoles categorizar a traves de la comida los aspectos méas importantes de
la vida social y sus significados autoconstruidos en los ciclos del ser, la vida, la muerte, el

esparcimiento y lo sacro.

12
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Para Hernandez (2016), este conjunto de ideas se vislumbra igualmente en el patrimonio
desde la perspectiva biocultural y reconoce que en las regiones indigenas las relaciones del
medio ambiente estdn intimamente ligadas a las actividades culturales y que una de sus
principales manifestaciones se halla en los alimentos, en este sentido; el autor hace una
vinculacion del sistema simbolico patrimonial con el entorno del grupo social reflexionando
en los conocimientos que las comunidades poseen de su entorno y la explotacion que hacen

de ellos.

De manera integradora Hernandez (2016), analiza las interpretaciones de la comida desde la
etapa de la produccion de los ingredientes hasta el consumo, analizando la conservacion de
la armonia en todas las esferas de la vida donde la concepcion de lo sagrado alcanza a los
recursos alimentarios. Con respecto a esta cosmovision, también profundiza en los lazos
solidarios grupales que se estrechan gracias a los cambios que van maés alla de las fronteras

de la cultura culinaria nahua que mantienen su sentido adaptandose a la actualidad.

En estas investigaciones enfocadas en los alimentos, existen elementos en comun como la
diferenciacion social, roles de género determinados y la bldsqueda de la comunidad por
mantener su patrimonio e identidad sin que esto signifique cerrarse al contacto y apropiacion
de elementos exdgenos del mundo moderno y globalizado para reconfigurar sus pautas

socioculturales establecidas, pero teniendo claro el significado de estos cambios.

Para Romero, Viesca y Hernandez (2010), abordar el proceso de formacion del patrimonio
gastrondmico debe partir de la situacion geografica-ambiental de cada region para que se
pueda entender el acervo y la riqueza de éstas, el cual es s6lo experimentable por medio de
la cocina. Estos autores aseveran que muchos de los cambios que vive la identidad
gastronémica de una poblacion, surgen de una previa reconfiguracion que dio origen a lo

actual.

Facilitando asi, una nueva configuracion de la identidad con la pérdida casi segura de valiosos

elementos simbdlicos. altamente vulnerable y susceptible a la desnaturalizacion.

13
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Romero et al. (2010) se enfocan particularmente en el valle de Toluca. Asi, este escrito esta
formulado de acuerdo con las etapas de fusién que dieron origen a una gastronomia mestiza
que caracteriza a la localidad en la que vincula el desarrollo de los factores sociales con los
recursos vegetales y animales que pueden impulsar la evolucion de la cocina patrimonial
regional; y su importancia radica en que logra identificar una gran variedad de ingredientes
y platillos tradicionales a partir de los recetarios de la cocina local, asi como de las crénicas

escritas al respecto.

Lograr esta identificacion de recursos permite comprenderlos como componentes de un
micro universo; asi lo percibe Garcia (2017), quien se acerca al contexto del patrimonio
gastrondmico como integrador de las tradiciones y la cultura de un municipio, por lo que
analiza la gastronomia tradicional del lugar, asi como los significados que el pueblo le brinda

dentro de su identidad colectiva.

Garcia (2017), enlista los principales platillos y determina que la mayoria participan
activamente en la formacion de la identidad de la comunidad. Este estudio sirve porque es
fundamentado con el acercamiento a cocineras tradicionales del municipio que son las
encargadas de perpetuar el conocimiento de la gastronomia con el paso de las generaciones,
y son la fuente principal del saber alimenticio que posee la poblacién. Finalmente, el estudio

vincula exitosamente los platillos tradicionales a la identidad del municipio.

Siguiendo la linea del enfoque en comunidades especificas, la Food and Agriculture
Organization (FAQ, 2015) recolecta una explicacion de la cosmovision indigena, su memoria
de la comida, siglos y siglos de costumbres, de tradicion, de conocimientos, de abundancia y
de escasez. Maneja una aproximacion a los territorios para conocer sus cultivos, sus fogones,
sus canastos, de tal forma que marca un punto de partida importante mostrando la manera en

que un estudio de los pueblos indigenas debe llevarse a cabo.

El documento de la FAO (2015), formula y discute recomendaciones para mejorar los

mecanismos de atencion de los pueblos indigenas en seguridad alimentaria y nutricional que

14




(e
Universidad Auténoma del Estado de México <"¥£ ‘> Facultad de Turismo
UAEM JEN} y Gastronomia

TURISMO

los pueblos indigenas necesitan y merecen para que puedan recuperar y mantener sus cultivos
y comidas, sus productos; hace particular hincapié en que no se deben olvidar los origenes
de los alimentos; es decir, se enfoca en la importancia de las raices de la alimentacién
indigena, sus ingredientes y sus formas de produccion como esenciales en la construccion de

la identidad de estos pueblos.

Los autores Favila y Miranda (2012), estudian la comunidad otomi del norte del Estado de
Meéxico en cuanto a los usos y costumbres en torno a la hora de comer, en su investigacion
expresan que la alimentacion es una actividad de suma importancia para la cohesion social
en esta comunidad. Este es un estudio etnografico realizado (a través de una serie de
entrevistas semi- estructuradas y abiertas) que se enfoca en explicar cbmo se construye el
protocolo de mesa en funcién de los horarios, comensales, e incluso festividades de acuerdo

con la cosmovision que ostenta esta comunidad indigena.

Favila y Miranda (2012), manejan diferentes angulos para entender los procesos de abasto
de los alimentos, la transformacion de los mismos y los usos y costumbres que tienen las
sociedades para desarrollar la ingesta de los platillos que se han obtenido como producto de
las dos anteriores, explicando que asi se crean distintas manifestaciones de la cultura, en este
caso alimentaria, que va dando identidad a las sociedades humanas y un sentido de
pertenencia hacia la comunidad en donde se desarrollan, constituyéndolo en parte de un
patrimonio cultural inmaterial de la poblacién que se va heredando de generacion en
generacién y se va convirtiendo en un constructo de normas sociales que se deben cumplir

como parte del grupo.

Barrientos (2004), se encarga de describir de forma detallada todas y cada una de las
caracteristicas del pueblo otomi, desde su localizacién geogréafica, la descripcion de su

entorno, un breve recorrido por su historia y su forma de vida.

El escrito de Barrientos (2004) ,abarca también las principales actividades econémicas de la
comunidad otomi y como resultado, su tipo de alimentacidn, para proporcionar una idea

general de la imagen que tiene este grupo indigena sobre su identidad a partir de la realidad
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comunidad se enfrenta. EI documento sirve, de referente para entender y contextualizar a la
comunidad, asi como a sus productos alimenticios, los cuales evidencian la pérdida de las

raices a causa de multiples factores.

Barrientos (2004), FAO (2015) y Favila y Miranda (2012), muestran la importancia de la
alimentacion para los pueblos indigenas, los cuales construyen una parte de su identidad a
partir de ésta cargdndola de significados compartidos y heredados de generacién en

generacion.

Por su parte; Contreras (2013), Al hablar sobre las relaciones entre alimentacion y la
construccion y las manifestaciones de la identidad cultural se planea cuestiones sobre las
multiples interpretaciones que rondan sobre identidad alimentaria, sobre la estructura de las
practicas gastrondmicas y las caracterizaciones de las cocinas pues sigue la tendencia que
manifiesta que la cocina no es una cuestion de ingredientes, sino mas bien; un asunto de

clasificaciones y de reglas que ordenan el mundo y le dan sentido.

También, para Contreras (2023), la comida es un elemento importante que sirve a los grupos
sociales para tomar conciencia de su diferencia y de su etnicidad. Explica que, una préactica
cotidiana, como es la alimentacion, se inscribe en un marco de representaciones y de
significados con la finalidad de establecer categorias entre los territorios, los agentes y los
grupos sociales. Para el autor cada grupo social posee un cuadro de referencias que guia la
eleccién de sus alimentos, cuyo conjunto constituye un corpus mas 0 menos estructurado de

criterios que le corresponden y lo hacen Unico.

Por su parte, Vilamajo, Vales y Fernandez (2013), privilegian el enfoque de las identidades
en movimiento, abordan temas sobre deconstruccion/reconstruccion de las identidades a
través de los contactos e intercambios, lo que invita a analizar los mestizajes en la formacién
de las identidades alimentarias para poder explicar a estas mismas en los contextos actuales

y a través de las nuevas formas de consumo.
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Teniendo este eje como guia, Vallés, Garnatje, Carrid, Parada y Rigat (2013) se aproximan
a la situacién de la Identidad propia y la identidad con medios adoptados en cuestiones
gastrondmicas. Para ellos las practicas culinarias son importantes en la formacion de la
identidad cultural personal y colectiva de los miembros de la especie humana afirmando que
los diferentes métodos y los diferentes ingredientes de cada cocina contribuyen

poderosamente a definir una identidad cultural (Vallés et al 2013).

Para Vallés et al (2013), la revision del concepto de identidad culinaria se puede llevar a cabo
revisando directamente los ingredientes de las cocinas tradicionales y patrimoniales, de
acuerdo con los autores; el origen de los ingredientes, su uso y formas de manipulacion se
van modificando con el tiempo y evolucionan a la par que los grupos sociales permitiendo
que las identidades culinarias no sean estéticas, situacion que incrementa el riesgo de pérdida

de estas.

Los textos de Contreras (2013), Vilamajo, et al (2013) y de Vallés et al (2013) parecen
conectarse en el aspecto de la evolucién de las identidades gastronémicas, aportando
acercamientos valiosos a la definicion de este término mencionando claramente que es un
término dindmico. De igual forma recalcan la importancia de los ingredientes en el estudio

de la identidad gastronémica como factores de formacion de ésta.

Yaen el terreno de la identidad gastrondmica y su preservacion en un grupo indigena, Gispert
(2013) menciona que cada cultura genera una cocina especifica, que va desde la recoleccién,
técnicas de preparacion, consumo, formas de servir y horarios de comer. Para la autora, el
consumo de los alimentos tradicionales esta condicionado por significado de éstos; menciona

simbolismos que contribuyen a formar la identidad de los individuos y de sus grupos.

La misma autora establece un conjunto de pardmetros sobre la identidad indigena y los
vincula a la alimentacién de forma que permite ver de qué manera las mujeres y la
alimentacion han ejercido su influencia sobre la configuracion de las identidades de sus
grupos de origen mediante la explicacion de sus deberes y labores, asi como de los

ingredientes que utilizan y los platillos que crean con ellos.
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Con la misma intencion, Moncayo (2003) hace un analisis de la identidad gastronémica de
Ecuador, el cual; arroja una dilucidacion sobre la configuracion de la identidad gastronomica
de un pais, su historia culinaria, sus escenarios de desarrollo, la importancia de sus
ingredientes y de sus creaciones redondeando todo en un debate sobre preservacion y pérdida
haciendo hincapié en la importancia de la diversidad y el mestizaje sin olvidar el
reconocimiento y valorizacion como eje sustantivo de la manutencion de la identidad y de su

evolucién.

En ambos textos Gispert, (2013) y Moncayo (2003), se evidencia la importancia de los grupos
sociales en la manutencién de su propia identidad mientras que se explora a la par; un poco
de la evolucion histérica de este concepto aplicado a la realidad mediante diversos

ingredientes y platillos.

Tomando en cuenta que los pueblos indigenas son colectividades humanas, descendientes de
poblaciones que, al inicio de la colonizacidn, habitaban en el territorio de la entidad, que han
dado continuidad histdrica a las instituciones politicas, econdmicas, sociales y culturales que
poseian sus ancestros (Poder Ejecutivo del Estado, 2018); se visualiza la importancia de
mantener sus tradiciones ya que son un acervo y patrimonio no sélo de la comunidad, sino

de toda la region.

Una de las principales razones que conducen a realizar este estudio en la Poblacién Otomi de
San Pablo Autopan, es que en cifras oficiales del Instituto Nacional de Estadistica y
Geografia (INEGI, 2010) prueban que la comunidad otomi de Toluca se compone de
aproximadamente 23,000 habitantes, lo que representa un 3% de la poblacién total del
municipio, por tanto, la coloca como la etnia mas numerosa incrementando la relevancia del

estudio de sus alimentos tradicionales sobre otras.

En San Pablo Autopan se calcula que cerca de 4,160 personas que viven en hogares indigenas
donde hay 1,894 personas con mas de 5 afios que hablan una lengua indigena, 4 personas de

maés de 5 afios que hablan una lengua indigena, pero no hablan espafiol y 1,668 personas que
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hablan tanto el espafiol como una lengua indigena; esta situacion ubica a la comunidad como
una de las principales en el municipio de Toluca que ain preservan tradiciones orales y

gastrondémicas.

La cercania de la comunidad con la zona metropolitana del municipio también fue un factor
determinante para su seleccion ya que facilita el acceso a la comunidad, debido a esta cercania
entender como la preservacion de los alimentos tradicionales es un elemento formador de la
identidad gastrondémica del pueblo indigena permitira elaborar estrategias por parte de la
comunidad académica destinadas a lograr esta preservacion, asi como la difusion de los
alimentos tradicionales. Dichas estrategias podrdn ser aplicadas por las autoridades
municipales en conjunto con el grupo social de tal forma que generen un beneficio palpable
para la manutencion y desarrollo de los indigenas otomis de San Pablo Autopan si como de

su identidad gastronémica.

En el campo de la gastronomia se piensa que estas estrategias podrian involucrar iniciativas
de proyectos productivos como desarrollo de productos basados en alimentos tradicionales,
desarrollo de negocios locales con sustento gastronémico, creacién y difusion de recetarios
tradicionales de cocina otomi, implementacion de una red de cocineras tradicionales de la
comunidad para la imparticion de talleres a instituciones educativas y publico en general, asi
como para que estas cocineras puedan ser portavoces de la identidad gastronémica de la
comunidad logrando el apoyo del sector publico y privado en orden de preservar los
alimentos tradicionales asi como sus ingredientes, técnicas de elaboracion, rituales de

consumo, etc.

En cuestiones de ambito ecoldgico, el impacto de la investigacion reside en que al generar
informacién confiable sobre la necesidad de preservar los alimentos tradicionales como
formadores de la identidad gastrondémica se pretende contribuir a que el grupo indigena
investigado analice la viabilidad del regreso a las antiguas técnicas de cultivo como la milpa

familiar, la cual causa muchos menos estragos que el sistema de monocultivo.
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La preservacion de los alimentos tradicionales funciona como elemento formador de la
identidad gastronémica de la Comunidad Otomi de San Pablo Autopan, en consecuencia; su

pérdida repercute de manera negativa en dicha identidad, desde lo social y cultural.

Conforme a lo planteado por Lopez y Viesca (2012), la preservacion de los alimentos
tradicionales de la comunidad otomi de San Pablo Autopan es un determinante para la
construccion de la identidad gastronémica no solo de la comunidad, sino en gran medida
también del municipio de Toluca, ya que son los pueblos indigenas quienes hacen posible la
preservacion de especies vegetales y animales comestibles, técnicas y utensilios,
preparaciones culinarias, y sus costumbres y tradiciones con el esfuerzo realizado a lo largo

de muchas generaciones.

Por otro lado, Contreras (2017) asevera que en las Ultimas décadas, multiples factores afectan
a los alimentos tradicionales de la cocina de los grupos indigenas, asi como sus ingredientes
tipicos, y en consecuencia el legado cultural e identidad gastronomica que éstos brindan, tal
es el caso del consumo de alimentos como los hongos y quelites que con cada nueva

generacion caen mas en el desuso y desconocimiento.
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5. FUNDAMENTACION TEORICA

5.1 Identidad

Es preciso iniciar abordando la identidad, un término que ha sido tratado desde diversas
disciplinas, la mayoria de los acercamientos que se basan en los procesos de constitucion de
las identidades y, al hacerlo, reconocen el caracter plural, no saturable, precario, abierto y

flexible, de este proceso y de la subjetividad que resulta.

Para Cornejo (2006), la identidad es la similitud, por lo tanto refiere a un otro. La autora
explica que la identidad es unidad, habla de coherencia, de singularidad, de ser Gnico. Y la
identidad, por sobre todo, tiene que ver con el tiempo, la permanencia y un sentimiento de

pertenencia de uno mismo, de continuidad, de similitud y de unidad.

Bourdieu (1988) y Dubet (1987) desde el terreno socioldgico, consideran una diferenciacion
entre dos identidades del sujeto: la social y la personal. La primera se refiere a la forma en
cémo el actor interioriza los roles y estatus que le son impuestos o que ha adquirido y a los
cuales somete a su personalidad social, y la segunda es inseparable de las identificaciones

colectivas que delinean los estereotipos sociales” (Dubet, 1987).

Por otra parte, Bourdieu (1982) plantea que la identidad se construye en la practica social a
partir de representaciones mentales (actos de percepcion y apreciacion, de conocimiento y
reconocimiento) y de representaciones objétales (cosas 0 actos). Estas representaciones a su
vez, estan en constante lucha por el poder: luchas de hacer ver y de hacer creer, de hacer
conocer y hacer reconocer, de imputar la definicion legitima de las divisiones del mundo
social (Bourdieu, 1982).

Asi, el planteamiento bourdiano sefiala que en la construccion de la identidad (ser percibido
que existe fundamentalmente en virtud del reconocimiento de los demas), se halla en juego

la obligacion de percepciones y de categorias de percepcion (Bourdieu, 1982).

En el &mbito psicoanalitico, Bhabha (1996) plantea el tema de la identidad a partir de la
multiculturalidad -lo desarrolla desde la identidad cultural-, la cual es una parte de la

identidad del sujeto, pero a su vez, es donde el sujeto se constituye como tal. En este tenor,
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diversidad, esto es, el reconocimiento de las minorias, de los excluidos, que tienen posibilidad
de visibilidad social s6lo a partir de los otros, es una negociacion desde la presencia del otro
que, en el caso de la multiculturalidad, asegura al sujeto nacional auténtico, pero nunca podra
garantizar su visibilidad o verdad. La misma autora ve el tema de la temporalidad
culturalmente definida como una de las mayores caracteristicas a considerar en la identidad
ya que el sujeto se constituye y, por tanto, construye identidad (es) a partir de diversos
referentes sociales, culturales y temporales y siempre en relacion con el otro, con los otros

gue son uno mismo y los otros.

Desde el estudio antropolégico, es transcendental buscar las raices, la "autenticidad" y la
dinamica de la identidad que aparece como "esencia” en su inicio, como una condicion
inmanente del individuo; por lo tanto, formara la conciencia y a la vez construira sobre
diferentes bases. la identidad actta simultdneamente en las estructuras, patrones sociales y

culturales de las sociedades. Para Ferrda (2003):

"... la identidad es pues el fendmeno que estd presente en la forma en que los miembros de
un grupo se definen y son definidos por los otros. Estas definiciones y circunstancias
concretas, se constituyen en funcion de necesidades e intereses estratégicos de sobrevivencia,
(alianza, afinidades, relaciones de parentesco...) propios de cada cultura, se inventan y se

recrean mediante recursos multiples; y estan, sobre todo, determinados por la relacién entre

"nosotros" (inclusivo/el "otro" exclusivo) con los "otros".. (Ferrta 2003:11):

La identidad es ser reconocido y reconocerse por sus cualidades propias, estar bien con los
de mas, tiene que ver mucho entre "yo" y "nosotros", ésta relacion asume una dinamica de
unidad; si hablamos de identidad colectiva o sea de (nosotros) no podriamos dejar aislado la
identidad individual (yo) estos hechos poseen una raiz en el proceso de socializacion; puesto
que obedece a la construccién social, cultural e ideoldgico, en ésta construccion interviene
del pasado historico y relaciones intersubjetivas, en la configuracién participan la lengua
como medio de socializacién, bajo algunos elementos integradores como las organizaciones
sociales, comunidad, la religion, entonces la identidad tiene una estructura subjetiva y, por

tanto, es producto de la red de relaciones sociales e ideoldgicas.
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individuo, sino que se construye en interaccion con el medio a través de procesos sucesivos
de socializacion, primero en interaccidn con grupos primarios y posteriormente con
secundarios. A traves de estos procesos la persona interioriza maneras de sentir, de pensar y
de actuar caracteristicas de la sociedad en la cual vive, y esencialmente del medio

sociocultural mas cercana a ella.

De manera que para el estudio de la identidad se deben considerar dos esferas: la social y la
cultural (Figura 1). En cuanto a la primera, Charles Taylor enfoca su andlisis, reflexion y
discusion acerca de la identidad moderna en términos de una construccién social desde los
vinculos con las otras personas y a partir de una narracion que hacemos de lo que somos y
de quiénes somos; por lo cual se podria decir que la identidad es una narracion social.
Ademas, la teoria de la identidad personal desde Taylor sustenta que el sujeto no decide 0 no
elige las fuentes de su identidad, sino que la construye a partir de la relacion social y politica

con los otros significantes (Zarate, 2015).

Mientras que la esfera cultura, observa a la identidad como el sello distintivo de un pueblo,
su historia, tradicion y costumbres, en el marco de una determinada geografia. Se gesta en el
entramado de la nacionalidad, etnicidad, religion, clase social, generacion y localidad. Es
parte de la autoconcepcion y autopercepcion de un individuo, por tanto, la identidad cultural
es caracteristica del individuo como del grupo de miembros, culturalmente idénticos, que
comparten la misma identidad. Asimismo, encierra un sentido de pertenencia a un grupo
social con el cual se comparten rasgos culturales, como costumbres, valores y creencias, tal

como lo plasma Gonzélez (2000):

“La identidad cultural de un pueblo viene definida histéricamente a través de multiples
aspectos en los que se plasma su cultura, como la lengua, las relaciones sociales, ritos y
ceremonias propias, 0 los comportamientos colectivos, esto es, los sistemas de valores y

creencias (...) Un rasgo propio de estos elementos de identidad cultural es su caracter

inmaterial y anénimo, pues son producto de la colectividad”. (Gonzalez, 2000:43):

5.2 ldentidad gastrondmica
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s6lo para subsistir, sino también para mantener un buen estado de salud y alcanzar un
desarrollo fisico y mental 6ptimo. Pero los alimentos no tienen una funcién exclusivamente

fisioldgica o psiquica, sino también cultural y social (Espeitx & Gracia, 1999).

Los alimentos integran significados y funciones socioculturales que van mas alla de lo
estrictamente nutritivo (Contreras, 1993). En todas las sociedades, los seres humanos
establecen clasificaciones que categorizan a los productos desde los “no alimentos”, sobre
los que recaen prohibiciones explicitas o implicitas a su consumo (tabues), hasta aquellos
preferenciales que gozan de una mayor estima. Entre estos ultimos, se sitla la gastronomia
cuya aceptacion obedece especialmente a su caracter de referente que integra comunidades

simbolicas y marca diferencias con otros grupos.

Asi, la identidad gastrondmica surge como respuesta a las necesidades singulares de cada
grupo social y que en cada caso estructurara un modo de vida individual y colectivo.
Entonces, la identidad gastrondmica es el conjunto de rasgos del hecho alimentario que
caracterizan a un grupo social frente a otro, y que involucran todos los elementos de la
produccién gastronémica, formando una unidad entre la cultura e identidad (Navarrete,
2015).

En materia de las elecciones alimentarias, se sostiene que los principios de seleccion que
guian al ser humano en la eleccion de sus recursos alimentarios no son, segun todas las
apariencias, de orden fisiolégico, sino cultural. Asimismo, la alimentacion como elemento
identificador de un grupo social, es la caracteristica que mas dificilmente se pierde en el
contacto con otros grupos Y la perpetuacion del estilo alimentario original en la vida cotidiana
es una prueba de autenticidad y de cohesion social y una defensa contra las agresiones
externas (Viola, 2008).

5.3 Alimentos tradicionales

Se considera como alimentos tradicionales aquellos que tienen historias asociadas con el

pasado de quienes los comen, que poseen técnicas propias para encontrar, procesar, preparar,
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servir y consumir esos alimentos y, cuyo consumo esta condicionado por el significado, se

consideran alimentos tradicionales (Melendez & Céfiez, 2009).
Para comprender a los alimentos tradicionales de una poblacion es necesario (Viola, 2008):
1. Establecer los rasgos de la oferta de alimentos,

2. Comprender las practicas de seleccion (desde las imagenes previas, positivas o

negativas, del alimento hasta los modos de operar del consumidor),

3. Reconocer las técnicas disponibles de preparacion y coccion (aplicaciones de los

ingredientes),

4. Comprender las reglas de la comensalidad (donde las construcciones sociales de la

ingesta ubican/reubican a los ingredientes) v,

5. Comprender las influencias de la oferta en los atributos de los ingredientes (formas

de presentacion, distribucion, conservacion y almacenamiento).

A lo largo de la historia se puede ver como cada pueblo o region va generando caracteristicas
alimentarias que se basan en componentes culturales que se encuentran asociados a los
patrones de consumo de los individuos, y que de forma gradual conforman su cocina
tradicional (Espejel, Camarena & Sandoval, 2014). Si bien es cierto que pueden existir
elementos que son comunes entre cocinas de distintos pueblos (uso de ingredientes, épocas
de consumo, entre otros), también lo es que los condimentos y las practicas que se desarrollan
en torno a su elaboracion y pautas prefijadas sobre lo que se considera apropiado comer, asi
como la formay el momento en el cual se deben de preparar y consumir ciertos alimentos, le

otorgan a cada cocina ese caracter distintivo y original.

En esta linea, las cocinas tradicionales o tipicas son aquéllas que forman parte de la
costumbre y tradicion de un pueblo y que conllevan o implican una forma especifica de
elaboracién, condimentacion y consumo (Camarena & Sanjuan, 2008). Aun cuando a simple
vista la gastronomia tradicional mexicana converge en un unico elemento, lo cierto es que
consiste en una amalgama de sabores, combinaciones y formas de elaboracion que son

resultado de una amplia diversidad de platillos que, si bien tienen algunos componentes en
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comun como el uso de condimentacién picante (chile) y maiz blanco, también mantienen
diferencias importantes derivadas de caracteristicas culturales, ambientales y sociales de cada

region (Espejel et al., 2014).

Ahora bien, en términos de preservacion de los alimentos tradicionales, de acuerdo con la
Diccionario de la Real Academia Espafiola (2014), la palabra preservar viene del latin
praeservare, donde el prefijo pre significa delante y servare, tener guardar, conservar. Asi,
la accién como tal de preservar, de mantener intacto y por ende proteger, tiene multiples
aplicaciones ya que implica a su vez: conservar y restaurar. De aqui se derivan los dos tipos
de preservacion que existen: la preventiva y la correctiva, cuya Unica diferencia esta en el
momento en que se actla si antes o después de que el—recurso—se vea afectado (Gonzélez,
2005).

En consecuencia, por el cuidado e integridad de muchos recursos, sera facil hallar protocolos
y medidas de preservacion para documentos, libros, en el caso de bibliotecas y archivos,
muestras de laboratorio e investigacion en general. Respecto a la naturaleza se aplicaria
haciendo referencia a la proteccion de un ecosistema, en las artes, se utiliza para garantizar
la continuidad en buen estado de una pieza artistica, en la arquitectura, denominada historica,
es resguardar su integridad prohibiendo su demolicion y asegurando que la edificacion no
tenga cambios estructurales. Por ello, se habla de la preservacion del patrimonio cultural de
un pueblo, de unaregion o de toda la humanidad, mediante la cual se salvaguardan y protegen
no solo bienes muebles, sino también regiones y lugares de la accién del tiempo y de la
humanidad (Gonzélez, 2005).

Tal como se observa en la figura 1, la preservacion de los alimentos repercute en la identidad
gastronémica, esto se debe a que la primera funciona como elemento formador de la otra. La
preservacion de alimentos, con la cual se busca resguardar un compendio de valores
naturales, sociales y culturales, en un espacio y tiempo definido y, que determinan el
patrimonio gastrondmico de los seres humanos, incluyendo asi sus recursos y las relaciones

con ellos (Gonzélez, 2005).
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Figura 1. Modelo teérico de encuadre
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Fuente: Elaboracion propia con base en Viola (2008) y Espejel et al. (2014).

5.4 Elementos formadores de la preservacion de los alimentos tradicionales

Se sabe que dos de los factores que mas han influido en la modificacion de los modelos
alimentarios son, sin duda, el proceso de urbanizacion y la modernizacion de los estilos de
vida. La consolidacion, la desaparicion o la transformacion de componentes de la estructura
alimentaria proceden de una maultiple conexion con los procesos econdémico productivos,

comerciales y sociales a través de la historia.

Diana Kennedy sefiala que “Nadie se ha dedicado a la conservacion de los ingredientes de la
cocina mexicana”, los sabores, olores y colores de los platillos en muchas regiones se estan
desapareciendo, se perderan o se sustituirdn por otros, habra generaciones que no
reconoceran los sabores cotidianos de la comida mexicana. Entre las repercusiones estan que
no sélo se perderan algunos de los sabores de los ingredientes, sino los productos culinarios
que son parte de la biodiversidad de nuestro pais. Ademas del posible abandono de cultivos
y sus técnicas ancestrales, es necesario rescatar los ingredientes “originales” producidos en

México (Silva, Lascurain & Peralta de Legarreta, 2016). En gran medida esta situacion es
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resultado principalmente de un proceso histoérico que se prolonga hasta nuestros dias, la

industrializacion de la produccion y la distribucion de alimentos.
5.5 Habitos alimentarios

De acuerdo con el glosario de términos de la FAO (2014), un habito alimentario es un
conjunto de costumbres que condicionan la forma como los individuos o grupos seleccionan,
preparan y consumen los alimentos, influidas por la disponibilidad de estos, el nivel de

educacion alimentaria y el acceso a los mismos.

En este sentido, la continuidad del saber gastrondémico tradicional se ve amenazado por
introduccién de nuevos alimentos, asi como por el consumo masivo de alimentos
industrializados o importados. Aunado a esta situacion, la delegacion del proceso de
preparacion a muy pocos elementos de las comunidades, la disminucion del uso de productos
frescos, la modificacion de los lugares de consumo y cambios en los usos del tiempo para el
acto alimentario—que involucra la provision de ingredientes, la preparacion, el tiempo y
modo de consumo—ypodria provocar que la intima articulacion entre las practicas culinarias
originarias y los sistemas productivos, los recursos naturales y las condiciones ecoldgicas

circundantes pueda fracturarse.
5.6 Determinantes del consumo

Para Viola (2008), la configuracion de la dieta difiere en cuanto se la considera dentro y fuera
del hogar. En este sentido es necesario considerar la tecnologia disponible dentro de las
cocinas familiares y colectivas para visualizar las estrategias que tienen lugar en cuanto a la
conservacion, el almacenamiento, la preparacién y la coccion. La observacion de la oferta en
base a los productos disponibles hace posible la correspondencia entre las propiedades de los
productos y las preferencias. A este supuesto habria que agregar la distincion que Dip (2014),
realiza de los determinantes del consumo de los alimentos: determinantes bilégicos como
palatabilidad y las sensaciones de hambre o saciedad; determinantes econémicos como el
costo, los ingresos y la disponibilidad en el mercado, determinantes fisicos como el acceso,

la zona geografica, la educacion, el estilo de vida o las capacidades personales (por ejemplo,
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para cocinar) y el tiempo disponible; y los determinantes sociales como la cultura, la familia,

y los patrones de alimentacion.
Este estudio se centra en los siguientes factores:

Disponibilidad-coste. El costo de los alimentos es uno de los principales factores que
determina la eleccién de estos; en este sentido la disponibilidad se entiende como la
existencia de cantidades suficientes de alimentos de calidad adecuada, suministrados a través
de la produccion o la adquisicion. Esta vision plantea que desde un punto de vista funcional,
existen una serie de asociaciones entre alimentacion y entorno econémico que evoluciona
segun se modifican los medios, tanto como los modos de produccién y distribucion como las
transformaciones tecnoldgicas y ecoldgicas de la produccién, la industrializacion, la

urbanizacion y las migraciones (FAO, 2007).

Accesibilidad-zona geografica de residencia. Implica el acceso de las personas a los recursos
adecuados (recursos a los que se tiene derecho) para adquirir alimentos apropiados y una
alimentacion nutritiva. Estos derechos se definen como el conjunto de todos los grupos de
productos sobre los cuales una persona puede tener dominio en virtud de acuerdos juridicos,
politicos, econdmicos y sociales de la comunidad en que vive (comprendidos los derechos

tradicionales, como el acceso a los recursos colectivos) (FAO, 2007).

Estilos de vida y capacidades personales. Definidos como los procesos sociales, las
tradiciones, los habitos, conductas y comportamientos de los individuos y grupos de
poblacion que conllevan a la satisfaccion de las necesidades humanas para alcanzar el
bienestar y la vida. Los estilos de vida son determinados de la presencia de factores de riesgo
y/o de factores protectores para el bienestar, por lo cual deben ser vistos como un proceso
dinamico que no solo se compone de acciones o comportamientos individuales, sino también
de acciones de naturaleza social. Por su parte las capacidades personales se relacionan con
habilidades que ostenta un sujeto para llevar a cabo y con éxito determinada actividad, por
ejemplo, las habilidades culinarias, los conocimientos en los diferentes platillos etc., (Dip.
2007).
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Dimension sensorial de los alimentos. La palatabilidad es proporcional al placer que una
persona experimenta cuando ingiere un alimento concreto. Depende de las propiedades
sensoriales del alimento, tales como sabor, aroma, textura y aspecto. Los alimentos dulces y
ricos en grasas tienen un innegable atractivo sensorial. En tal sentido, no sorprende que se
consuman los alimentos como fuente de nutricion ya que también se consumen por el placer
que aportan. A medida que aumenta la palatabilidad se produce un aumento de la ingesta de
alimentos. El "sabor" es uno de los factores que mas influye en la conducta alimentaria. En
realidad, el "sabor" es la suma de toda la estimulacion sensorial que se produce al ingerir un
alimento. En dicha estimulacion sensorial esta englobado no solo el sabor en si, sino también
el aroma, el aspecto y la textura de los alimentos. Desde una edad temprana, el sabor y la

familiarizacion con los alimentos influyen en la actitud que se tiene hacia estos. (Dip. 2007).

Vinculacion identitaria. Ha sido sefialada como un movil de la conducta en materia de las
selecciones alimentarias, sosteniéndose que los principios de seleccion que guian al ser
humano en la eleccién de sus recursos alimentarios no son, segun todas las apariencias, de
orden fisioldgico, sino cultural (Douglas, 1995). Asimismo, la alimentacién como elemento
identificador de un grupo social, es la caracteristica que mas dificilmente se pierde en el
contacto con otros grupos Y la perpetuacion del estilo alimentario original en la vida cotidiana
es una prueba de autenticidad y de cohesién social y una defensa contra las agresiones
externas (Bodieu,1988). La aplicacion rigurosa de las reglas alimentarias constituye una
proteccion contra la aculturacion y la pérdida de identidad en los contactos interculturales y
en consecuencia, es ldgico que los colectivos de inmigrantes no quieran abandonar ciertas
practicas alimentarias, sino todo lo contrario, crean en la sociedad de recepcién espacios

donde poder satisfacer este tipo de peculiaridades (De Garin, 1979).

Patrones de alimentacion. Un patron de alimentario es el conjunto de productos que un
individuo, familia o grupo de familias consumen de manera ordinaria segiin un promedio
habitual de frecuencia estimado en por lo menos una vez al mes; o bien que dichos productos
cuenten con un arraigo tal en las preferencias alimentarias que puedan ser recordados por lo
menos 24 horas después de consumirse (FAO, 2007). En nutricién, la dieta es la suma de las
comidas que realiza una persona u otro organismo, mientras que los habitos dietéticos

conforman el patrén de alimentacion. Las influencias culturales conducen a diferencias en el
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consumo habitual de determinados alimentos y en las costumbres de preparacion de los
mismos; en ciertos casos pueden conducir a restricciones tales como la exclusion de la carne
y de la leche de la alimentacién. Aunque la mayoria de los alimentos se ingieren en casa,
cada vez hay una mayor proporcién de alimentos que se consumen fuera de casa; por
ejemplo: en los colegios, en el trabajo y en restaurantes. El lugar en el que se ingiere la comida
puede afectar la eleccion de alimentos, ya que hay que limitarse a las opciones que se ofrecen
en dichos lugares (Dip, 2007).

5.7 Las comunidades indigenas

Es necesario pensar en lo indio como un concepto analogo, no univoco ni equivoco, donde
pueden darse distintas combinaciones de componentes para distintas situaciones. Las mujeres
y hombres indigenas pertenecen a una comunidad, es decir a una poblacion donde conviven
y trabajan junto con sus vecinos, hablan el mismo idioma, celebran las mismas fiestas y

mantienen ideas y costumbres similares.

La mayoria de los indigenas mexicanos finca su identidad étnica primaria en su comunidad.
Esta se entiende como un grupo endogamico dentro del que se forman nuevos hogares, que
comparte vecindad en un territorio, medio natural, lengua, cultura y raiz. La comunidad es
una organizacion mas amplia que la familia o parentela para la proteccion e identificacion,
con un nombre propio, casi siempre el de un santo patrén cat6lico con un topénimo en lengua
indigena. La comunidad se establece como frontera entre el nosotros y los demés, dentro de
la cual coinciden y se integran diversos factores de identidad (Warman, 2003). Estos factores
se ven afectados al no preservarse los alimentos tradicionales y repercuten de manera

negativa en la esfera social y la esfera cultural.

La acelerada industrializacion y urbanizacion del Estado de México y del pais, a partir de la
cuarta década del siglo XX, ha alterado de forma drastica el habitat milenario de los Aidghfiu y
ha transformado sus formas de vida. Este rapido proceso de industrializacién de la zona los

ha llevado a combinar su tradicional actividad agricola con otros trabajos.

A menudo se advierte que las costumbres y lenguas, ideas y concepciones, vestidos y

viviendas, instrumentos y utensilios, alimentos y rituales de las etnias indigenas constituyen
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la organizacion comunal misma es el principal patrimonio que considerar. Incluso esta muy
extendido el criterio de que los "rasgos" culturales de las etnias, o al menos algunos de ellos,
merecen ser conservados, pero sin que se mantenga la organizacion comunal, la cual es
asociada inmediatamente con lo atrasado, lo anacronico y lo socialmente ineficiente
(Warman, 2003).

Aunque usualmente se dan cambios con el contacto y aculturacion que han tenido, los
pueblos indigenas, la alteracion de las relaciones entre los alimentos tradicionales y la
identidad gastronomica ha sido la mayor gestora de cambios culturales y sociales. Se
denomina cambio social a una modificacion importante en la estructura de una sociedad.
Estos cambios pueden producirse en los valores, las tradiciones, las normas o las
manifestaciones materiales de la comunidad en cuestién. Por otro lado, todo tipo de cambio
en una cultura (material o inmaterial) que se produzca por adicion, sustraccién o
modificacion de los rasgos o complejos culturales. Puede provenir de varias fuentes, pero
gen. se da por contacto con otras culturas, mediante las innovaciones o reajustes internos de
la cultura. Ocurre como expresién de una necesidad sentida por los miembros de una
sociedad. Las personas no modifican su comportamiento a menos que experimenten la
necesidad de hacerlo. Toda cultura estd cambiando constantemente, pero los cambios mas

significativos y duraderos son los que nacen dentro de la cultura misma
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6. METODOLOGIA

6.1 Objetivos
6.1.10bjetivo general

Analizar la preservacion de los alimentos tradicionales como elemento formador de la
identidad gastrondmica de la Comunidad Otomi de San Pablo Autopan para la contribucion

al conocimiento de los saberes gastrondémicos.
6.1.2 Objetivos particulares

Reconocer los enfoques tedrico-conceptuales que admiten a la preservacion de los alimentos

tradicionales como elemento formador de la identidad Gastronémica.

Describir la preservacion de los alimentos tradicionales de la Comunidad Otomi de San Pablo

Autopan, asi como su identidad gastrondmica.

Dilucidar la relacién que existe entre la preservacion de los alimentos tradicionales y la

identidad gastrondémica presentes en la comunidad Otomi de San Pablo Autopan.

Examinar la preservacion de los alimentos tradicionales como elemento de formacion de la

identidad gastrondémica de la Comunidad Otomi de Toluca.
6.2 Preguntas de investigacion y supuesto orientador
6.2.1 Supuesto orientador

La preservacion de los alimentos tradicionales, funciona como elemento formador de la

identidad gastrondémica de la comunidad otomi de San Pablo Autopan.
6.2.2 Pregunta general

¢Como la preservacion de los alimentos tradicionales funciona como elemento formador de
identidad gastrondmica de la Comunidad Otomi de San Pablo Autopan para la contribucion

de los saberes?
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Desde los enfoques tedricos-conceptuales (Como la preservacion de los alimentos

tradicionales funge como elemento formador de la identidad gastronémica?

¢Como se caracterizan la preservacion de los alimentos tradicionales e identidad

gastronomica de la Comunidad Otomi de San Pablo Autopan?

¢Como es la relacion entre la preservacion de los alimentos tradicionales y la formacion de

su identidad gastrondémica presentes en la Comunidad Otomi de San Pablo Autopan?

¢COmo la preservacion de sus alimentos tradicionales funge como elemento formador de la

identidad gastrondémica de la Comunidad Otomi de San Pablo Autopan?
6.3 Metodologia

Esta investigacion se abordd desde un enfoque cualitativo basandose en el método inductivo,
con un disefio etnografico analizando una unidad social concreta, en este caso, la Comunidad
Otomi de San Pablo Autopan. Todo ello, a partir de un esquema flexible con interrogantes
plateadas desde el inicio que sélo pueden responderse a través de la interpretacion de los

datos surgidos de los sujetos en estudio y sus contextos.

Esta eleccion correspondio a las necesidades de la investigacion que buscaba comprender e
interpretar la realidad del objeto de estudio que interactia con un contexto mas amplio, con
la finalidad de obtener conocimientos y planteamientos tedricos mas que de resolver

problemas practicos (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014).

De acuerdo con Hernandez et al., (2014) el disefio etnografico implica la descripcion e
interpretacion profundas de un grupo, sistema social o cultural cuyo propésito es describir y
analizar lo que las personas de un sitio, estrato o contexto determinado hacen usualmente; asi
como los significados que le dan a ese comportamiento realizado bajo circunstancias
comunes o especiales, y finalmente, presenta los resultados de manera que se resalten las

regularidades que implica un proceso cultural.
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Los disefios etnograficos estudian categorias, temas y patrones referidos a las culturas;
conforme a esto, se analizd la preservacion de los alimentos tradicionales en las
circunstancias actuales de la Comunidad Otomi de San Pablo Autopan y cdémo esta
preservacion impacta en la construccion de su identidad gastronémica. Cabe aclarar que se
realizo un estudio de corte transversal, es decir, se llevo a cabo en un momento determinado
de los grupos que se investigan y no en procesos interaccidnales o procesos a través del
tiempo (Hernandez et al., 2014).

El trabajo de campo se llevo a cabo durante los meses de agosto y septiembre del afio 2019
en la comunidad de San Pablo Autopan Perteneciente al municipio de Toluca, Estado de
México. Esta comunidad se ubica al norte de la cabecera municipal, a una distancia
aproximada de 9.3 km. Colinda al norte con la ex hacienda de Xicaltepec y La Laguna, al sur
con el pueblo de San Cristobal Huichochitlan y el ejido de Calixtlahuaca, al este con San
Andrés Cuexcontitlan y al oeste con los ejidos de Santa Cruz Atzcapolzaltongo y Almoloya

de Juérez.

Los sujetos clave del analisis fueron los miembros de la comunidad dedicados a la
elaboracién de los alimentos tradicionales, en concreto, mujeres de un amplio espectro
generacional y de preferencia amas de casa. Se utilizé un muestreo no probabilistico, cuya
técnica fue la de sujetos homogéneos, puesto que las unidades seleccionadas poseen un
mismo perfil o caracteristicas, o bien, comparten rasgos similares. Su proposito fue centrarse
en el tema a investigar o resaltar situaciones, procesos o episodios en un grupo social
(Hern&ndez et al., 2014).

Se hizo un reconocimiento previo de la comunidad a fin de identificar a los posibles sujetos,
posteriormente se les hizo una invitacion a quienes cumplieron con los criterios de la muestra.
Ya que el nimero de entrevistas que se debe realizar en un estudio cualitativo esta dado, por
lo que se conoce como punto de saturacion que se refiere al momento en que una entrevista
ya no ofrece nuevos datos a los recolectados en entrevistas previas, es decir; la saturacion
sefiala que la recogida de datos es completa (Diaz, 2013), por ende, se buscé aplicar 12

entrevistas.
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dando surgimiento a un proceso de recoleccion de datos que se llevé a cabo en los hogares
de las personas que aun mantienen la costumbre de cocinar para su familia. El instrumento

utilizado fue el guion de entrevista para la entrevista semiestructurada.

El proposito de las entrevistas fue entender la preservacion de los alimentos tradicionales
como elemento formador de la identidad gastronomica de la comunidad, y se eligieron por
su cualidad flexible donde a pesar de estar basadas en una guia de asuntos o preguntas, el
entrevistador tiene la libertad de introducir preguntas adicionales para precisar conceptos u

obtener mas informacion sobre los temas deseados (Hernandez et al., 2014).

Con respecto a la técnica para el tratamiento de datos se empled el anélisis de contenido que
ofrece la posibilidad de investigar sobre la naturaleza de un discurso. Por medio de éste, se
pudo analizarse con detalle y profundidad el contenido de cualquier comunicacion. Esta
técnica se utiliza en marcos muy variados para auxiliar en la interpretacion y analisis de datos
obtenidos, a través de encuestas, entrevistas y registros de observacion, entre otros que

requieran un tipo particular de codificacion (Pérez, 1993).

Los datos fueron tratados en ATLAS.ti que es un programa de analisis cualitativo asistido
por computadora (QDA) que permite al investigador: (a) asociar cddigos o etiquetas con
fragmentos de texto, sonidos, imagenes, dibujos, videos y otros formatos digitales que no
pueden ser analizados significativamente con enfoques formales y estadisticos; (b) buscar

cddigos de patrones; y (c) clasificarlos (Lewis, 2004; Hwang, 2008).

Por Gltimo, para garantizar la fidelidad de la informacion se empleara la corroboracion
estructural como una practica que permite verificar la interaccién del investigador con la

realidad mostrada por parte de los sujetos en estudio.
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7. ANALISIS Y RESULTADOS

El analisis se efectu6 con base en los datos obtenidos a través de las transcripciones de las
entrevistas semiestructuradas que se realizaron a mujeres miembros de la comunidad otomi

de San Pablo Autopan que se encuentran en un rango de edad de los 29 a los 72 afios.
7.1 Andlisis Exploratorio de Datos

La primera etapa de este analisis consistié en un analisis exploratorio de datos mediante la
técnica de nube de palabras que ayuda a identificar de manera grafica las palabras con mayor
repeticion dentro de las transcripciones, de esta forma se identificaron los contenidos mas

relevantes generando una guia rapida de los contenidos.

Figura 2. Nube de palabras
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En la figura 2, se puede observar que los términos que mas se repitieron durante las
entrevistas son aquellos que hacen alusién a los alimentos tradicionales, la identidad y los
cambios en la cocina de la comunidad de San Pablo Autopan. Se observa también que los

ingredientes que mas se utilizan en la comunidad son recurrentes y entre ellos se encuentran
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las calabazas, el maiz, el chile, pescado, acociles, tortillas, quelites, mole, tamales, arroz,
frijoles, vinagreras, etc. Otra constante que se alcanza a percibir es que las entrevistadas si
perciben un cambio en el uso de los ingredientes de la comunidad asi como en sus platillos,
esto debido a la pérdida de la milpay la actividad de la pesca. Por otra parte se puede apreciar
que las expresiones relativas a las mujeres son recurrentes probablemente debido a que las
actividades de la cocina y el resguardo del patrimonio alimentario se reservan para ellas. De
este mismo ejercicio de analisis se extrae que los vocablos referentes a la pérdida, la

afectacion, los cambios, la nutricion y el sabor fueron frecuentes en todas las entrevistas. La
representacion grafica de estos términos se encuentra en la figura 3.

Figura 3

Representacion grafica términos mas utilizados

chilaca
nopales
importancia
facil
tradicion
recetarios
sabroso
experiencia
perdido
acociles
frijoles
metate
natural
identidad
costumbres
tortillas
pescado

cocina

(R
<

tradicionales

o

100 150 200 250 300 350 400 450

M Seriesl Series2 M Series3

7.2 Codificacién

Siguiendo las tendencias del andlisis de exploracion de los datos se ha elaborado una

categorizacion de la informacion conocida también como codificacion que alude a ideas,
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sentido estricto, el dato propiamente dicho no existe, ya que no es algo dado. La fase de

categorizacion en ATLAS.ti consistio en seleccionar citas 0 incidentes de los documentos

asignados y a cada una de éstas asignar codigos o palabras que identifiquen lo seleccionado.

Estos codigos se van relacionando por una opcién que provee el programa, lo que permite

por una parte ir conformando la categoria y por otro creando la red.

Tabla de Categorias (Codigos)

Categoria
Alimentos
tradicionales
(Historia)
Subcategoria
Ingredientes

Comentario o definicion

pescado Peces que se usan como alimento

maiz Planta cereal de tallo macizo, recto y largo, hojas grandes, alargadas y alternas, flores
masculinas agrupadas en racimo y femeninas agrupadas en mazorcas que renen
hasta un millar de semillas dispuestas sobre un ndcleo duro.

quelites Se aplica este nombre comun en la parte central de "México", sobre todo a varias
especies de hierbas silvestres comestibles cuando ain son tiernas.Su procedencia es
de origen mexicano, normalmente sembrado y cultivado por los indigenas.

arroz Es la semilla de la planta Oryza sativa. Se trata de un cereal considerado alimento
basico en muchas culturas culinarias

carne Parte del cuerpo de los animales preparada para el consumo humano; especialmente
la de los animales no marinos y en particular la de las reses.

papas Tubérculo de esta planta, comestible, muy carnoso, de forma redonda o alargada y
de color marrén por fuera y blanco o amarillo por dentro.

frijoles Fruto de esta planta, comestible y en forma de vaina alargada, estrecha y aplastada.

acociles Género de crustaceos decapodos dulceacuicolas

habas Fruto de esta planta, en vainas alargadas, gruesas, con semillas anchas y bastante
planas

charales Chirostoma es el nombre cientifico zoologico de un género, con numerosas especies,
de pequefios peces comunmente conocidos como charales, que se reproducen casi
unicamente en los lagos de México.

calabazas Fruto de la calabacera, comestible, de gran tamafio y forma redonda, de color
amarillo o naranja, con muchas semillas en su interior.

chiles Fruto picante originario de América, de la familia de las solandceas del género
Capsicum, del que existen variedades de muchos tamafios, formas y sabores

cebolla Bulbo de esta planta, comestible, de color blanco o rojizo, formado por capas

esféricas, tiernas y jugosas, de olor fuerte y sabor picante
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nopales Planta cactacea de tallos muy carnosos formados por una serie de paletas ovales con
espinas que representan las hojas, flores grandes con muchos pétalos y fruto en baya
de corteza

vinagreras planta del género Rumex, nativa de Europay cultivada en algunas zonas por sus
hojas

chilaca Chile fresco color verde oscuro o negruzco, brillante, de forma alargada, algo plana
y retorcida. Es carnoso y a veces muy picante. Generalmente mide entre 15y 23 cm
de largo y unos 2 o0 3 cm de ancho y es distintivo de México. Cuando esté seco se
torna rojo y se le llama guajillo

ranas Anfibio sin cola, de piel lisa y brillante, tronco rechoncho, cabeza grande y ojos
saltones, con las extremidades posteriores muy desarrolladas para saltar; se alimenta
de insectos que caza con su larga lengua y habita en charcos y lagunas; su carne es
comestible.

tomates Physalis ixocarpa, llamado popularmente tomate — vocablo que comparte con otras
especies de la familia— verde, miltomate, tomatillo, o tomate de fresadilla, es
una especie originaria de México, perteneciente a la familia de las solanaceas.

verduras Hortalizas cuyo color predominante es el verde, sin embargo, el uso popular suele
extender su significado a otras partes comestibles de las plantas, como
hojas, inflorescencias y tallos

trigo Planta cereal de tallo hueco en los entrenudos, hojas alargadas con una vaina que
abraza el tallo, inflorescencia en espiga con cuatro o0 mas hileras de granos y fruto en
que la semilla esté soldada a la pared del ovario; puede alcanzar hasta 1 metro de
altura.

corazones Hierbas comestibles

jitomates Fruto de la tomatera, comestible, de piel roja, lisa y brillante, pulpa muy jugosa y
semillas amarillas y planas.

hongos Las setas u hongos comestibles incluyen muchos tipos de hongos o setas que son
recolectados, cultivados y otros que no son cultivados facilmente y que se tienen que
recolectar.

pollos Gallo o gallina joven, especialmente el destinado al consumo.

trebol Hierba comestible

huevo Cuerpo redondo u ovalado, con una membrana o cascara exterior, que ponen las
hembras de algunos animales y gue se puede tomar como alimento

pepita Semilla de las frutas y hortalizas carnosas, como la uva, la manzana, el melén o el
tomate, que es dura y de pequefio tamario.

Categoria

Alimentos

tradicionales

(Historia)

Subcategoria

Platillos

mole El término mole (del ndhuatl molli o mulli) se refiere a varios tipos de salsas

mexicanas hechas principalmente a base de chiles y especias, y que son espesadas
con masa de maiz, con tortilla 0 en menor medida con bolillo, y también a los platillos
con carne y vegetal preparados con estas salsas

40




Universidad Auténoma del Estado de México

Facultad de Turismo

UAEM

-

G

Vo | y Gastronomia
TIJRIiI;II“g_

tamales Plato que consiste en masa de harina de maiz rellena de carne, pollo, chile u otros
ingredientes, envuelta en hojas de mazorca de maiz o platano y cocida al vapor o al
horno

atole Bebida que se elabora con maiz cocido, molido, diluido en agua o leche y hervido
hasta darle cierta consistencia; es tipica de México

sopa Plato de caldo con pasta

huazontles Planta herbacea, de hasta 2 m de altura, con inflorescencias verdosas comestibles

gue se utilizan para preparar diversos guisos

chilacayotes

Planta cucurbitacea tipica de México, variedad de la calabaza comdn, cuyo fruto
comestible se emplea en la elaboracion de diversos guisos.

revoltijo Platillo tradicional de romeritos que se acostumbra preparar en varios estados de la
republica con algunas variantes para celebrar la Semana Santa y la Navidad.

carpas Pez de agua dulce de unos 75 cm de longitud, color verdoso en el dorso y amarillento
en el vientre, cuerpo robusto comprimido lateralmente

Categoria:

Habitos,

factores

sociales y

culturales

comunidad Conjunto de personas que viven juntas bajo ciertas reglas o que tienen los mismos
intereses

actitud La actitud es el comportamiento que emplea un individuo para hacer los labores. En
este sentido, se puede decir que es su forma de ser o el comportamiento de actuar,
también puede considerarse como cierta forma de caracter, por tanto, secundario,
frente a la motivacion biologica, de tipo primario que impulsa y orienta la accién
hacia determinados objetivos y metas

tortillas Alimento hecho con maiz nixtamalizado de forma circular y aplanado. Es una
preparacion de origen precolombino

comprar Adquirir una cosa a cambio de dinero.

siembra Es la accion y efecto de sembrar (arrojar y esparcir semillas en la tierra que esta
preparada para tal fin, o hacer algo que daré fruto)

recauderia Tienda en la que se venden especias, frutas y vegetales

Categoria:

Identidad y

preservacion

(cambios

sociales y

culturales)

tradicionales

Alude el conjunto de costumbres, précticas, valores, saberes y creencias que son
transmitidos de generacion en generacion y que hacen parte de la cultura de una
comunidad humana

cocina

Puede ser entendida como el conjunto de préacticas culinarias que tienen como
objetivo la preparacion y coccion de alimentos con el fin de ser consumidos por el
ser humano. En este sentido, se vincula también con las costumbres culinarias de
una region o espacio geografico determinado
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costumbres Son un habito o tendencia adquirida por la practica frecuente de un acto. Las
costumbres de la vida cotidiana son distintas en cada grupo social conformando
su idiosincrasia distintiva

modificado Cambiar una cosa variando su disposicion o alguna caracteristica sin alterar sus
cualidades o caracteristicas esenciales

significado Valor que evoca cualquier signo o fendmeno interpretable

identidad Conjunto de los rasgos propios de un individuo o de una comunidad. Estos rasgos
caracterizan al sujeto o a la colectividad frente a los demas

historia Conjunto de acontecimientos y hechos, especialmente los vividos por una persona,
por un grupo o por los miembros de una comunidad social.

recetas Es una descripcion ordenada de un procedimiento culinario. Suele consistir primero
en una lista de ingredientes necesarios, seguido de una serie de instrucciones con la
cual se elabora un plato o una bebida especificos

recetarios Conjunto de recetas o formulas en las que se indica la preparacion de cierta clase de
C0sas.

mamas Individuo de sexo femenino que ha tenido descendencia directa. La madre desde una
perspectiva cultural constituye un elemento en la crianza de los individuos

familia Conjunto de ascendientes, descendientes y demés personas relacionadas entre si por
parentesco de sangre o legal.

nietos Descendiente de una persona a partir de la tercera generacion.

continuar Permanecer 0 mantenerse en una situacion, estado o lugar.

enseflamos Comunicar conocimientos, ideas, experiencias, habilidades o habitos a una persona
que no los tiene.

practicas Uso continuado o costumbre habitual

pescar Actividad que se realiza para extraer peces

cosecha Conjunto de frutos que se recogen de la tierra en la época del afio en que estan
maduros. Trabajo que consiste en recoger estos frutos.

respeto Consideracién, acompariada de cierta sumision, con que se trata a una persona o una
cosa por alguna cualidad, situacion o circunstancia que las determina y que lleva a
acatar lo que dice o establece 0 a no causarle ofensa o perjuicio.

cocina Puede ser entendida como el conjunto de préacticas culinarias que tienen como
objetivo la preparacion y coccion de alimentos con el fin de ser consumidos por el
ser humano. En este sentido, se vincula también con las costumbres culinarias de una
region o espacio geografico determinado

tortillas Alimento hecho con maiz nixtamalizado de forma circular y aplanado. Es una
preparacion de origen precolombino

metate Piedra cuadrada que se usa en zonas rurales de México para moler

experiencia Conjunto de conocimientos que se adquieren en la vida o en un periodo determinado
de ésta.

siembra Es la accion y efecto de sembrar (arrojar y esparcir semillas en la tierra que esta
preparada para tal fin, 0 hacer algo que daré fruto)

dios Ser sobrenatural Unico al que se rinde culto; es responsable de la creacion del
universo y del misterio de la existencia.

trabajar Realizar una actividad fisica o intelectual, en general de forma continuada, y recibir

un salario por ello.
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Ceremonia cristiana en la que se administra el sacramento del bautismo. Fiesta con
gue se celebra la administracion de este sacramento.

bodas Ceremonia en la que se celebra la union matrimonial de dos personas mediante
determinados ritos o formalidades legales.

velorios Reunion o celebracion tradicional de los allegados y amigos de un difunto en las
horas que siguen a su muerte y antes de la inhumacion o cremacion del cadaver

jévenes Que esta en el periodo de la vida entre la nifiez y la edad madura.

modificado Cambiar una cosa variando su disposicion o alguna caracteristica sin alterar sus
cualidades o caracteristicas esenciales

diferente Que no es igual, no se parece o tiene otras caracteristicas o cualidades.

perdido Dejar de poseer determinada cosa a causa de alguna circunstancia.

desaparecer Dejar de existir o de estar presente en un lugar

enfermedades | Alteracion leve o grave del funcionamiento normal de un organismo o de alguna de
sus partes debida a una causa interna o externa.

maruchan Alimento procesado en forma de sopa instantanea tipo ramen

alimentos Cualquier alimento que sufra cambios o pase por algun grado de procesamiento

procesados industrial antes de llegar al conumidos final. Existen diversos grados de
procesamiento de los alimentos

enlatados Es un alimento envasado en un recipiente de hojalata, herméticamente cerrado, el
cual se somete a un proceso de calentamiento (esterilizacién o pasteurizacion), a unas
condiciones de tiempo y temperatura determinadas, para conservarlo tan cerca como
sea posible en su estado natural hasta el momento de consumirlo.

trabajar Realizar una actividad fisica o intelectual, en general de forma continuada, y recibir
un salario por ello.

chicharron Trozo de carne de cerdo con cuero pero sin pelo que se frie en su propia grasa.

chorizo Embutido curado o ahumado hecho con carne de cerdo picada y otros ingredientes,
abundante pimentdn y otras especias que se consume crudo, frito, asado o cocido; es
un embutido del que existen diversas variedades segun el tipo y cantidad de
ingredientes que se utilizan en su elaboracion.

manteca Grasa comestible extraida de los tejidos adiposos que rodean las visceras de ciertos
animales, especialmente del cerdo

presas Depdsito natural o artificial de agua en un punto del curso de una corriente.

Categoria Alimentos tradicionales (Historia)

Subcategoria Ingredientes: De lo dicho por los informantes se pudieron distinguir una serie

de ingredientes considerados como tradicionales por la comunidad, es relevante mencionar

que la mayoria son ingredientes de temporada y que se obtienen mediante el sistema de

siembra de la milpa, éstos son apreciados por la comunidad como naturales, econémicos,

accesibles y como los de mejor palatabilidad en el espectro sensorial. Entre ellos estan el

maiz, el frijol, las calabazas, los chiles, los quelites, el pescado, tomates, jitomates, y otros
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vegetales. La mayoria de las entrevistadas refieren que la carne no forma parte primordial de
la dieta. Al respecto se identificaron las siguientes afirmaciones: Entrevista 1, entrevistada
numero 1: Dependiendo también de la estacion van cambiando, si lo vamos cambiando, que
van surtiendo, van una cosa hoy mafiana otra y asi van asi (sic), por ejemplo yo ahora, esta
para saber, pero voy a hacer unos charalitos con nopales con chile rojo, y lo hago, frijoles
lentejas, flores de calabaza, nopalitos, huazontles. Maiz, pero pues ahorita el maiz pues le
digo que ahorita (sic) no tenemos maiz compramos nomas tortillas las que hacen a mano
porque de tortilleria pues muy raro que las compremos entonces yo como estoy solita me
compro $10 peso y ya eso me dura 3 dias. Entrevista 1, entrevistada nimero 2: Pues los chiles
los tomates jitomates tomate, cebolla, ajo, huazotles, acelga, carne rara vez, Como ahorita ya
hay malvas alla en la milpa, maiz, pollo. Entrevista 2, entrevistada 1: Pues productos locales
de aqui de la comunidad, incluso tengo sembrados varios tomates acelgas siembro huazontles
son naturales de aqui tengo también unos jitomates y de chiles manzanos, el tomate, el chile
la pepita de calabaza las pepas de los chiles también son importantes. Entrevista 5,
entrevistada 4: Lo que mas casi lo que mas utilizé es huevo (sic) es lo que se llevan las
comidas para capear o para cualquier otra cosa y verduras las verduras ahorita en la
temporada, carne casi no consumimos si acaso pollo una vez a la semanay carne pues a veces

los fines de semana solamente.

Categoria Alimentos tradicionales (Historia)

Subcategoria Platillos: de acuerdo con lo expresado por los sujetos de la investigacion, los
platillos tradicionales de la comunidad se vienen elaborando desde los primeros tiempos de
la comunidad, pues son aquellos con se han alimentado por generaciones los pobladores de
San Pablo Autopan. Estos platillos son en su mayoria de muy sencilla preparacion y estan
basados en los ingredientes temporales que se hallan en la comunidad, son los guisos diarios
de las amas de casa que fueron transmitidos de abuelas a madres e hijas. Existen también los
platillos tradicionales mas complejos que poseen un significado especial para la comunidad,
los cuales en muchas ocasiones son cocinados de forma comunitaria en fechas especificas.
Las entrevistadas refirieron que estos platos reflejan respeto o celebracion, asi como un

profundo lazo de vinculacion con la religion y de cooperacién comunitaria. Al respecto se
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identificaron las siguientes afirmaciones: Entrevista 1, entrevistada namero 1: Charales, pues
yo lo hago revuelto con nopalitos cuando hay que quintoniles pues con quintoniles, o con
vinagreras, o con flor calabaza ahi hay de diferentes como puedes flores de calabaza puede
ser con nopalitos (sic) puede ser con papas puede ser con este con horas y vinagreras con
quintoniles. Entrevista 1, entrevistada 3: Aqui nomas lo que se hace en la feria que se hace
en el pueblo pero es el santo patrono (sic). Pues es el mole, el arroz. Si, lo que se da en la
boda, los 15 afios bautizo primera comunion, confirmacién, el velorio, cuando alguien tiene
una fiesta vamos y luego cuando nos toca a nosotros ya los vamos a invitar y ya vienen a
ayudar la familia, los vecinos porque aqui no se contrata para que hagan la comida. Entrevista
2, entrevistada 2: También hay un tamal qué se hace cuando los abuelos de antes Bueno
cuando ellos lo hacian el tamal agrio (sic) que es del nixtamal cuando lo hacian era el de haba
cocian el maiz amarillo el morado o el negro cualquiera de eso se agarra y luego cosen las
habas y se ponen a moler en el metate y ya lo hacian yo veia mi abuelita ponia su metate y
hacian unas como tipo bolitas los amasaban de un color y luego del otro color y luego el haba
y como que al dltimo guedaban como torcidos los dos que daban los tres colores hacian en
el metate hacian uno mismo y luego ya se ponian a cortar los trocitos y envolverlos en hoja
verde pero dejaban agriar la masa si con hoja verde de maiz ahorita como esta el maiz se
cortan las hojas las limpian y ahi echaban la masa y empezaban a envolver y quedaban como
triangulitos y eran para las fiestas como ahorita que acabamos de pasar la fiesta de aqui de
agosto las abuelitas preparaban el mole preparaban los tamales agrios que es una masa que
se dejaba agriar de un dia para otro y esa masa la atendian en el metate con el haba molida
heladera con cascara pero la ponian a cocer con tequesquite y se hacia como café entonces
de ahi tendrian toda la masa iban quitando de pedacitos la masa y la iban envuelven en la
hoja verde del maiz y luego hacian unos tamalotes asi grandotes que envolvian la hojay eran
los que ponian primero y luego ya los cortaban en rebanaditas y estaban bien sabrosos hasta
la presentacion era especial habia chiquito se habia grandes la calabaza en dulce también el
chilacayote el Tejocote en el dulce. Y luego también esté el atole de pinole se muele el maiz
negro no lo endulzan con azlcar pero era mejor con piloncillo aunque ahora le pones la
lechera y sabe mas rico. También los sacamiches que son unos como oruga pero peludas que
se dan en un cierto tiempo mas 0 menos como en mayo mayo junio y luego todo el patito

esta Ileno son como azotadores pero son negros y se alimentan de puro pasto entonces aqui
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también las abuelitas salian a juntar mucho eso habia montones de eso y venian y no sé si lo
servian o los freia creo que lo servian con sal y ya cocidos dejaban una consistencia un poco
rasposita en la garganta pero dos o se alimentaba también la gente de los sacamiches ahora
ya no también de los tlaxcales, de los hongos, hongos de maiz, los tlaxcales esos lo sacan
solamente cuando hay elote tamal de elote. Entrevista 5, entrevistada 1: Atole en pinol con
piloncillo y a veces ahorita el maiz como sembramos el maiz negrito se tuesta en el comal y
se hace el atole que le dicen de ceniza que siempre los de antes tomaban es hiato qué se llama
de ceniza y le platicaba a mis nietos se dice de ceniza por qué se desgrana, se remoja el
maicito y el olote que sale, se quema deseo lote que se quema se echa al agua se remoja o en
el metate se muele ya cuando esté bien bonito se vuelve para que no se vaya todo se cuela
con una coladera y ya la atole ya esta hirviendo la masa remojada y luego ya después se
hierve se va hacer y se le pone y ese es atole de ceniza por qué sale mas negro todo eso es
muy bueno de antes los atoles como por ejemplo el cacahuazintle también se hace atole se
remoja también y se hace pinol nada mas que se estd como mas esponjadito también eso se
hace en esos tiempos, pues todo eso los abuelos hacian y yo me daba cuenta porque aqui a
donde me vine a casar eran unos abuelitos que también él al abuelito le gustaba todo cosa
natural luego él tenia animales y decia para que van a ir a comprar mejor mata una res y nos
repartimos todo y se repartia y comiamos en esos tiempos comiamos de todo de lo que habia
y yo digo que era mejor todo lo que es natural. Entrevista 5, entrevistada 4: Yo Considero
que las habas que antes preparaban son tradicionales, son habas toladas que le dicen (sic),
iban preparadas con nopalitos hervidos los nopales se guisan las habas y se les agregan y
estan muy ricos. Muy tipico pues es en el dia de los fieles difuntos se ofrece el mole pero al
mismo tiempo en el plato del mole va acompafiado con col entonces se le pone la col se le
agrega el molito y el pollo y esa es la tradicion de aqui la col cocida hervida nada més sin
guisar solamente va a hervida y se le agrega al mole ya sea rojo o verde. También cuando va
a pasar una imagen por la calle que nos piden de favor dar algo de comer pues ya nos

juntamos entre varios vecinos de aqui y ya preparamos algo en especial.

Categoria: Habitos, factores sociales y culturales. En esta categoria que abarca determinantes
economicos como el costo, los ingresos y la disponibilidad en el mercado, determinantes

fisicos como el acceso, la zona geogréfica, la educacion, el estilo de vida o las capacidades
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personales los datos permiten interpretar que la comunidad a pesar de los cambios que ha
experimentado adn trata de mantener una relacion organica con su entorno, trabajando la
tierra y usando sélo lo que necesitan. También es constante la referencia a la economia
mencionando que los ingredientes nativos son mas baratos y faciles de conseguir pues en
algunas de las colonias no existen suficientes tiendas de conveniencia y su Gnica opcion para
comprar es el mercado semanal o la central de abastos. Un punto para resaltar es que se
menciona frecuentemente que el cambio de estilo de vida se debe a que las mujeres ahora ya
salen de sus hogares para trabajar y a pesar de que siguen siendo las encargadas de la cocina
sus tiempos que pueden dedicar a esta actividad ya no son los mismos. Al respecto se
identificaron las siguientes afirmaciones: entrevista 1, entrevistada 2: Depende también que
les den de comer en sus casas, yo por ejemplo, si trabajo un dia a la semana en casa y aqui
ahora unas que otras trabajan y pues no hacen de comer igual. Entrevista 2, entrevistada 3:
pues ya la mayoria aqui en San Pablo trabaja de mujeres (sic), porque yo recuerdo que cuando
yo iba creciendo una que otra casi ni se veia eso pero ahorita ya la mayoria que pues ya salen
a trabajar se ayudan entre pareja no, y ya no preparan lo mismo porque yo recuerdo que antes
se casaban y a su casa y ahorita la mayoria ya no, tienen dos tres nifios y ya se salen a trabajar.
Entrevista 3, entrevistada 1: Como le digo ya no tenemos milpa y ya no cosechamos, ahora
hay que comprar lo més barato y mas cerca. Si, muchas cosas, que para el sabor (sic) y si uno
ya no tiene milpa y tiene que comprar pues mas diferente, antes eran los chilacayotes, los
ejotes, ahora ya mas facil un huevo Entrevista 5, entrevistada 4: Yo igual yo no he cambiado
porque por ejemplo o sea nos daban charales con nopales o sea y ahi sigue uno sea los
charales y ahora los compramos pero los nopales aqui hay en la casa y pues es lo mismo
charal y nopal, pero lo que si hayan cambiado yo creo que porque ahorita ya la mayoria de
las mujeres trabajan entonces lo mas facil para ellos pues es ir y comprar un bote de mole es
mas rapido que si se pone a molerlo a prepararlo pues no le va a dar tiempo porque no pueden
sus tiempos ya no les permiten elaborar todo eso (sic), entrevista 5, entrevistada 3: Si yo
compro en el mercado o en la central porque esta mas cerca 'y mas barato o como dice mi

mami tienes un invernadero y acaso a veces no llega a dar pues ya (sic).

Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales). Dentro de los principales

cambios que se pudieron apreciar gracias a las explicaciones proporcionadas durante las
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entrevistas se encuentran los espacios de adquisicion de ingredientes, se comento en repetidas
ocasiones que al perderse los bordos el habito de la pesca en la comunidad también se perdio,
este era un habito colectivo que facilitaba la convivencia de los pobladores a la vez que el
trueque con otras comunidades y mas aun una alimentacién sana y abundante de productos
acuicolas; al acabarse estos recursos la gente tuvo que empezar a comprar insumos situacion
que resultd increment6 los costos de vida y una de las principales razones por las que las
mujeres tuvieron que salir a trabajar. La diversificacion de las actividades de las amas de casa
resultd en la reduccion de los tiempos dedicados a la preparacion de los alimentos
tradicionales mas complicados por lo que su elaboracion cayé en desuso asi como algunas
de las técnicas culinarias que se precisaban para estos platos se fueron abandonando. Hoy en
dia se percibe que solo en las localidades mas alejadas estas tradiciones aun perseveran. Cabe
resaltar que esa evolucion de la sociedad de San Pablo Autopan se percibe mayormente en la
juventud, la cual para la mayoria de las entrevistadas muestra un claro desapego de las
costumbres, un desconocimiento de su herencia gastrondmica, una preferencia por los
alimentos procesados y un desinterés por preservar los alimentos tradicionales. Al respecto
se identificaron las siguientes afirmaciones: Entrevista 1, entrevistada 3: yo creo que todo
cambia si porque ya muchas cosas se dejan de usar, ya casi no se va al molino a moler, ya no
se usa el metate, el molcajete. Entrevista 2, entrevistada 1: Si por ejemplo la gente de aqui de
San Pablo las sefioras que sabian pescar o que juntaban vinagrera hacian tortillas e iban a
Santiaguito la comunidad de Santiaguito para que llevaban esa comida (sic) y se iban
caminando de aqui hasta Santiaguito que pertenece ya me parece al municipio de Almoloya
Bueno pues porque alla elaboran Cazuelas y ollas jarritos platitos Entonces ellos llevaban
pescado lo que aqui sobraba lo llevaban alla para hacer un trueque un cambio yo llevo mis
acociles mis tortillas y ti me das las cazuelas, las ollas, los jarritos, todo se llevaba y entonces
aqui bueno se han perdido todas esas cosas bueno por ejemplo yo recuerdo que era muy nifia
cuando aqui se iba el agua cuando nos quitaran el agua en las casas y mucha gente se iba a
lavar al bordé ahi en las piedras la lleva la ropa y todas esas actividades ya no se llevan a
cabo. Desafortunadamente si, le digo que todo lo que yo comia de nifia muchas cosas ya no
se saben preparar 0 simplemente ya no se encuentran por la contaminacion. Hay personas
que han tratado de conservar todo esto pero hay personas que no entonces hay gente que si

come comida procesada y gente que no, ahorita a los jovenes como que ya no les importa,
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pues es que ellos ya tienen otro estilo de vida, y es precisamente por eso que se va perdiendo
la gastronomia por el estilo de vida. Entrevista 3, entrevistada 2: Yo también pienso que si
gue ya ha cambiado, que los jovenes ya no quieren cocinar, prefieren que ir a comprar el
chicharrén, el chorizo. Pues es que ahora ya es mas fécil encontrar las maruchan que los
quelites. Yo le sugeriria a los jovenes que volvieron a lo de antes, lo méas sabroso, lo méas
nutritivo y lo més barato a veces porque por eso hay muchas enfermedades. Pues que se van
perdiendo las costumbres, si pues ahora es mas diferente porque ahi en la ciudad como le
digo ya puras carnitas y uno ni sabe si son naturales o de qué son. Entrevista 4, entrevistada
1: Pues yo creo que los jovenes ya no comen eso porque ahora ya casi quieren comer pura
carne bueno yo lo veo con mis nietos ya como que los quelites ya casi, ya no (sic). Pues que
sus papas los acostumbran a la carne y nos les ensefian a comer verduras, quelites, papas,
habas, ya pura longaniza. Pues es lo mismo porque cada quien come lo que encuentra,
siempre ha sido asi. Pues luego ya no se van a guisar los quelites. Entrevista 5, entrevistada
2: Yo digo que a los jovenes no les interesa ya ni sembrar, ni las tradiciones. Pues es que
luego ya salen a trabajar y ya no siembran y pues compran que los enlatados porque es mas
facil. Yo considero que no esta bien porque es lo que deciamos, luego todos esos quimicos
no son buenos, mejor lo que es natural. Que tal vez en unos afios ya menos va a haber quelites,
uy ya ni los van a conocer. Entrevista 5, entrevistada 3: Yo creo que muchos ya no saben
hacer las cosas que se hacian desde antes. Pues ya no les interesa. Yo digo que no les afecta
ni les perjudica pero si es una tradicion que se va perdiendo. Yo digo que no que no quieren
continuar y pues entonces en unos afios ya no va a haber varias cosas. Pues ahora si que
depende, yo como todavia sembramos y luego nos convidamos lo que se cosecha pues
todavia hacemos como mi mama nos ensefig, pero a quien ya no le dan pues tiene que comer

lo que haya y para ellos ya no es importante.

7.3 Redes Estructurales, Relaciones Semanticas

La creacion de Redes Estructurales o Diagramas de Flujo con los materiales de construccion
(categorias) preparados en la primera y segunda fase del andlisis, responde al proceso de
organizar los objetos de construccion en redes de relaciones, es decir, un mapa 0 mapas

conceptuales entre las categorias y la estructuracion de hallazgos.

49




(e
Universidad Auténoma del Estado de México <‘Y‘ > Facultad de Turismo
UAEM 4 | y Gastronomia

TURISMO
La red que se construy0 representa graficamente posibles estructuras o sistemas de relaciones
sobre todo entre las categorias 0 codigos para hacer explicitas las interpretaciones y permitir,
la conjuncién armdnica de los elementos que pueden apoyar el supuesto orientador que es el

hilo conductor de esta investigacion.

Figura 5. Mapa de relaciones semanticas halladas en los contenidos de las entrevistas a

través de la codificacion

Lsabor

_madres de familia _significado Jrecuerdo

Loctitud

[l

,pérdida de platiies Llos jovenes

A partir de la representacion gréafica de las redes estructurales es posible interpretar las
relaciones entre las diferentes categorias de la investigacion dando como resultado:
a) La preservacion de los alimentos tradicionales si es un elemento formador de la identidad

de la comunidad otomi de San Pablo Autopan, debido al significado que dichos alimentos
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han adquirido a través de la historia derivando en costumbres y habitos alimentarios que

conforman el patrimonio y la herencia gastronomicas del lugar.

b) Debido a la falta de registros de sus costumbres y tradiciones (recetarios) son las mujeres
de la comunidad las encargadas de preservar los conocimientos sobre la tierra, la siembra, la
cosecha, las practicas culinarias y el resto de los saberes transmitidos de generacion en
generacion de forma oral o demostrativa.

c) A pesar de todos los problemas de contaminacion de los recursos acuicolas; asi como de
la pérdida de terrenos cultivables frente a la invasion de la mancha urbana, la comunidad adn
trata de mantener una relacién organica con el medio ambiente mediante el uso y
aprovechamiento moderado de los recursos prevalecientes.

d) Los principales factores de consumo de la poblacién son los determinantes bilégicos como
palatabilidad, los econdmicos como el costo y la disponibilidad en el mercado, la educacién,
el estilo de vida y las capacidades personales.

e) Las principales modificaciones en la dieta, los habitos alimenticios, son causa de la pérdida
de los bordos que fungian como fuente primaria de recursos, pues cuando productos como el
pescado dejaron de estar al alcance de la mano de la poblacion, ésta se vio obligada a integrar

nuevos alimentos.
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8. CONCLUSIONES

De acuerdo con el supuesto orientador planteado en esta investigacion, la preservacion de los
alimentos tradicionales, funciona como elemento formador de la identidad gastronomica de
la comunidad otomi de San Pablo Autopan, y de acuerdo con el constructo elaborado
mediante la vinculacion de redes estructurales, la codificacion de categorias y los analisis
exploratorios esta es una afirmacion positiva en términos de la caracterizacion de la evolucion
de la alimentacion y cocina otomi de San Pablo Autopan, sin embargo; a través del trabajo
de campo, se pudo identificar que el patrimonio base de la identidad gastronémica de San
Pablo Autopan se ve amenazado no por la induccion de nuevos alimentos puesto que la gente
posee un gran arraigo a la cocina y productos tradicionales, pero mas bien por el cambio de
estilo de vida y la diversificacion de las actividades de las mujeres quienes son las encargadas

de preservar los alimentos tradicionales.

Se debe entender que las mujeres de la comunidad se encuentran vinculadas a la produccion
no sélo de los alimentos, sino también a las formas de obtencion de los productos comestibles
mediante la siembra y la cosecha, y mas aun a las formas de consumo, son ellas quienes
determinan la seleccién de los alimentos con base en los escenarios sociales, econémicos y
culturales en los que se desenvuelven ellas y sus familias; por lo que con la contaminacion
del bordo provocada por la introduccion del drenaje se vio comprometida su fuente principal
de aprovisionamiento ya que de €l no sélo extraian pescado (carpas, charales), ranas,
tepocates, acociles, patos, huevos de aves silvestres, hierbas de laguna, frutos e insectos
oriundos de la zona sino también, productos de limpieza, utensilios de cocina y otros bienes
similares puesto que con el excedente de sus recolecciones viajaban a otras comunidades para
promover el trueque y lograr el intercambio de sus productos sobrantes por otros, que les

hicieran falta, es decir; el dinero no era un recurso muy indispensable.
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Asi, al perder el bordo, sin esta posibilidad de adquisicion extraordinaria de productos y peor
aun, frente a la pérdida de todos esos ingredientes considerados fundamentales, la poblacion
empez0 a pagar un precio monetario por sus insumos, asi, el nivel de vida se encarecio y los
recursos familiares disminuyeron de tal forma que el elemento femenino de los hogares tuvo

que salir a buscar trabajo remunerado para auxiliar en la economia doméstica.

De acuerdo con las declaraciones recolectadas durante las entrevistas el resultado de esta
transicion es que actualmente se vive una dicotomia muy compleja en los hogares de la
comunidad otomi de San Pablo Autopan; por un lado una parte de la poblacion sigue
sembrando y tratando de conservar sus tradiciones alimentarias porque consideran que esa
comida es lo que las representa, define, fuente de su salud y de su economia, son mujeres que
aun tienen el tiempo de preparar tres comidas al dia, de hacer totillas a mano diariamente, de
salir a la milpa si tienen antojo de flores de calabaza, son mujeres plenamente conscientes de
lo que significaria la pérdida de sus habitos alimentarios y el impacto tan profundo que se
puede sobrevenir en términos de desarraigo, desconocimiento, falta de sentido de
pertenencia, problemas de salud, son también mujeres comprometidas a heredar su
experiencia a las futuras generaciones, a luchar inadvertidamente cada dia contra la industria
alimenticia sembrando maiz de colores y compartiendo en comunidad sus celebraciones y

desventuras.

Empero, del otro lado se encuentran las mujeres a quienes las primeras consideran
desafortunadas, aquellas que por el sentido de solidaridad hacia la pareja y con el afan de
subsanar las necesidades familiares abandonaron la comodidad de siempre en casa, porque
no se debe confundir el hecho de que trabajen con que ya no se hagan cargo del hogar, pues
sus actividades domésticas siguen siendo las mismas, so6lo que ahora tienen doble
responsabilidad: el trabajo y la casa. Estas mujeres expresan que ya no tienen tiempo para
cocinar como antes, que no pueden sembrar, que no tienen tierra, que adquieren los
ingredientes mas baratos y que estén mas a la mano. Ellas han incorporado embutidos,
lacteos, alimentos procesados como enlatados y son estos productos los que su progenie esta

aprendiendo a consumir.

Se percibe asi que el estado de la preservacion de los alimentos tradicionales de la Comunidad

Otomi de San Pablo Autopan, asi como su identidad gastrondmica estan determinadas por la
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relacién que existe entre las mujeres de la comunidad y los recursos que tengan disponibles.

Esta situacion muestra un panorama ambiguo debido a que las nuevas generaciones estan
creciendo separadas en usos, costumbres, preferencias, tradiciones y estilos de vida. Hay
jovenes que siguen siendo instruidos de forma tradicional, pero también los que ya no
encuentran sentido en cocinar y prefieren las sopas de pasta procesadas, listas para comer
(maruchan), los frijoles de lata y los refrescos. Sumado a esto, la pérdida irremediable de
ingredientes debido a los mencionados problemas de contaminacion, desuso Yy

desterritorializacion.

En consecuencia se piensa que si bien se cumplio el objetivo de analizar la preservacion de
los alimentos tradicionales como elemento formador de la identidad gastrondémica de la
Comunidad Otomi de San Pablo Autopan para la contribucion al conocimiento de los saberes
gastronomicos; también se vislumbraron muchas éareas de oportunidad para futuras

investigaciones, conexiones llenas de significados que merece la pena explorar.
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9. PROPUESTAS Y/O SUGERENCIAS

Se sabe que la comida representa el elemento identitario que, por encima de cualquier otro,
puede unir a comunidades enteras, este es el caso de San Pablo Autopan, cuyo patrimonio
culinario al igual que el de muchos otros pueblos indigenas tiene como sus principales
componentes el maiz, el frijol y el chile, de la milpa. Aln asi, como ya se menciond, a pesar
de la conciencia comunitaria, este patrimonio estd en riesgo de perderse por causa de
multiples factores, es por esta razon que se considera deben tomarse acciones sociales,
académicas y gubernamentales, para proteger no Unicamente al patrimonio, sino también a
la comunidad que lo preserva y gque se encuentran en situacion de fragilidad ante el deterioro

ambiental y la pauperizacion del medio rural y agricola.
Asi pues la preservacion de los saberes gastronomicos dependera de:

a) Desde el &mbito gastrondmico a traves de la conservacion de los conocimientos culinarios
de la localidad documentando las recetas y explicando no sélo los ingredientes y el método
de preparacion, sino el significado del platillo, los momentos en que es consumido y el origen

de alguno de sus ingredientes, incluso breves las historias sobre las duefias de las recetas.

b) Generacion de estrategias de rescate de platillos e ingredientes tradicionales mediante

proyectos productivos basados en estos platillos e ingredientes.

c) Desde el &mbito gubernamental, promover el desarrollo de negocios locales con sustento
gastronomico, implementacion de una red de cocineras tradicionales de la comunidad para
la imparticion de talleres a instituciones educativas y publico en general, asi como para que
puedan ser portavoces de la identidad gastrondmica de la comunidad logrando el apoyo del
sector publico y privado en orden de preservar los alimentos tradicionales asi como sus

ingredientes, técnicas de elaboracion, rituales de consumo, etc.
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d) Desde lo académico sobra decir que hacen falta muchas mas investigaciones ya que este
trabajo identificd la necesidad de nuevas lineas de investigacion que aborden el tema de la
contaminacion y su impacto en el patrimonio gastrondmico, el papel determinante de la mujer
en la pérdida o conservacion de la herencia culinaria, los estilos de vida y su impacto en los

determinantes de los habitos alimentarios, etc.
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11. ANEXOS

Anexo |. Instrumento

Introduccion

1. | Saludo

Descripcion general del proyecto

Prop6sito (Analizar la preservacion de los alimentos tradicionales como elemento
formador de la identidad gastronémica de la Comunidad Otomi de San Pablo
Autopan; para la elaboracion de estrategias por parte de la comunidad académica
destinadas a la preservacion y difusion, de estos alimentos).

Participantes elegidos y motivo por el cual fueron seleccionados.

Utilizacion de los datos (Mencionar que la informacion obtenida sera unicamente
con fines académicos, asi como garantizar la confidencialidad y anonimato de sus

respuestas).

3. | Explicacion de la dindmica de la entrevista:

Tiempo estimado: 25minutos

La entrevista se dividira en cuatro apartados:

El primero seran unas breves preguntas de entable

El segundo sobre los factores que influyen en la composicién socio cultural de la
comunidad

El tercero consta de preguntas sobre platillos e ingredientes tradicionales y su
historia, habitos alimentarios

El dltimo, sobre la construccion de la identidad a partir de la preservacion de los

alimentos tradicionales

63




o

S |

TURISMO
Lo

Facultad de Turismo
y Gastronomia

Desarrollo

Preguntas de entable (aspectos internos)

1. ¢Hace cuanto tiempo cocina?

¢Quién le ensefio a cocinar?

2
3. ¢Para cuantas personas cocina usualmente?
4

¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?

Categoria: Alimentos tradicionales (historia).

Proposito: caracterizar los alimentos tradicionales de la comunidad, asi como su historia.

Subcategoria ingredientes y

alimentos

Preguntas secundarias

Preguntas agregadas

1. ¢Cocina diariamente?

¢ Cuantas veces al dia?
¢Cuanto tiempo dedica a la
cocina diariamente?

2. ¢Qué ingredientes utiliza
principalmente?

¢Siempre ha utilizado los
mismos ingredientes?

3. ¢Donde adquiere sus
ingredientes?

¢Cudl es la razén por la que
adquiere ahi sus
ingredientes?

4. ;Que platillos considera

De estos platillos ¢cuéles

tradicionales de su | elabora usted?
comunidad? ¢Con qué frecuencia
5. ¢Desde cuando se | ;Existen recetarios?

elaboran y consumen los
platillos tradicionales en la
comunidad?

¢Quiénes son los encargados
de preservar las recetas?

6. ¢Hay  platillos o
ingredientes que tengan un
significado especial?

¢(Cudles son vy
significado tienen?

qué

7. ¢Hay platos que elaboren
entre toda la comunidad?

¢Con qué motivo?

Cierre: ¢Qué significan para
usted los alimentos
tradicionales?

¢Cudl es la importancia que
tienen para usted estos
platillos?
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Proposito: analizar los habitos alimenticios de la comunidad y el estado de preservacion

de los alimentos tradicionales a partir de estos.

Subcategoria habitos

Preguntas secundarias

Preguntas agregadas

8. De acuerdo con su
experiencia ise han
modificado los ingredientes
y los platillos tradicionales
de la comunidad?

9. ¢Cuales serian los
principales cambios?

Subcategoria factores

10. ¢A que le atribuye el
cambio que han sufrido los
alimentos tradicionales?

¢;Puede  mencionar las
razones econémicas,
sociales, culturales de esos
cambios?

11. ¢En qué afectan estos

cambios a los alimentos
tradicionales de la
comunidad?

¢Hay alimentos que se han
perdido o  modificado
debido a los cambios?

12. ¢La comunidad ha
resentido los cambios?

¢De qué formas?

Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)

Proposito: dilucidar la relacion que existe entre la preservacion de los alimentos

tradicionales y la formacion de la identidad gastronémica

Subcategoria preservacion

Preguntas secundarias

Preguntas agregadas

13. ¢Considera que los
alimentos tradicionales de la
comunidad tengan algun
riesgo de desaparecer?

¢Como ha observado este
riesgo?

14. ;Qué pasaria si se
pierden algunos alimentos
tradicionales?

¢Cree que cambiarian los
habitos y las practicas
alimentarias de la
comunidad?

Subcategoria Identidad

15. ¢Considera que los
alimentos tradicionales de
su comunidad la hacen
diferente de otras
comunidades?

¢Como se siente al respecto?
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16. ¢Le parece que los
alimentos tradicionales
ayudan a su comunidad a
mantener sus costumbres?

¢Podria dar un ejemplo de
las costumbres que se
mantienen gracias a los
alimentos tradicionales?

17. ¢Cual le parece que es la

¢A qué cree que se debe esta

actitud?

¢Considera que es una
actitud positiva 0 negativa
para la comunidad?

¢En que cree que pueda
afectar la respuesta de los
jovenes hacia los alimentos
tradicionales?

¢Por qué?

actitud de los jovenes hacia
los alimentos tradicionales?

Cierre. ¢Considera que es
importante para su
comunidad que se sigan
elaborando alimentos
tradicionales?

Cierre de la entrevista
1. Se concluye con alguna reflexion final u opinién
2. Se agradece al entrevistado por su tiempo.

Anexo I1. Fichas de identificacion y transcripcion de las entrevistas

NUmero de Entrevista: 1 Duracion: 1:01:47 horas
Fecha: 20/08/2019 Hora: 11:58 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Luisa Gonzalez Chavez
Edad: 72 afios

Lugar de procedencia: Los ejidos San Pablo Autopan

Género: Femenino Actividad: Ama de casa

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?
Yo desde la edad de 8 0 9 afios

¢Quién le ensefio a cocinar?

66




(e
Universidad Auténoma del Estado de México <"¥£ ‘> Facultad de Turismo
UAEM JEN} y Gastronomia

TURISMO
y cuando decian una fiesta o asi por ejemplo una boda o un bautizo pues veiamos nomas asi
qué se le echaba como para dorar el arroz 5 kilos 6 kilo pues no sabes pero se va uno a ayudar
se arrima uno a dar jitomate, el chicharo si la verdura y ya nada més esta viendo uno cémo
lo estan haciendo cdmo van dorando el arroz qué tanto de agua le echan que ahora le van a
echar el jitomate ya de ahi uno como que le va aprendiendo uno dice pues ahora yo me voy
a aventar una cazuela de arroz Dios quiera que me salga bien, con miedo pero si lo hace

¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Yo no vivo con nadie, entonces yo me tengo que hacer de comer sola, entonces como ahorita
ya estaba yo cocinando

¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?

Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢ Cocina diariamente?
Si cocinamos todos los dias, porque aqui no se usa que compre uno comida porgue luego en
veces Pues nos duele el estbmago mejor preferimos cocinar
¢Cuantas veces al dia?
Pues una hace la comida por ejemplo la del mediodia hace uno para comer ya para la tarde
nada mas se calienta, si sobra pues Almorzamos a la mafiana ya mafiana es otra cosita y asi
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Preparando, todo junto s6lo una hora al dia, Prepara uno bien rapido
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Dependiendo también de la estacion van cambiando, si lo vamos cambiando, que van
surtiendo, van una cosa hoy mafiana otra y asi van asi, por ejemplo yo ahora, esta para saber,
pero voy a hacer unos charalitos con nopales con chile rojo, y lo hago, frijoles lentejas, flores
de calabaza, nopalitos, huazontles. Maiz, pero Pues ahorita el maiz pues le digo que ahorita
no tenemos maiz compramos nomas tortillas las que hacen a mano porque de tortilleria pues
muy raro que las compremos entonces yo como estoy solita me compro $10 peso y ya eso
me dura 3
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?

Yo si, nos quedd como la tradicion. si antes comiamos mucho pescado
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3. ¢Ddnde adquiere sus ingredientes?
Pues los compramos también, en el mercado en veces, pues aqui donde? Ahorita los bordes
ya no sirven para pescar antes si, crecieron mis hijos iba yo a traer pescado acociles ranas
ajolotes, los pescadores que habia, ahora ya se encontraron los bordos, ya no sirven si hay
pero ya no sirven, que entra todo las aguas negras, después tenemos que comprar los charales
verdad, igual ni sabemos de donde vienen, pero comemaos. Otros los sembramos, Si, yo tengo
un cachito que era de mi esposo pero todavia sobra un pedazo por eso siembro unas
calabacitas sus huazonclitos, flores de cempasuchil su acelga como es lo que gusten sembrar
ahorita no sembramos porque jue atraso de la lluvia, como ya no regamos entonces ya no
metemos aguas negras porque igual si sembramos si metemos aguas negras se siembra la
verdura y nos duele el estbmago nos da diarrea porque consume la tierra el agua negra antes
no habia agua negra era agua limpia y ahora ya no hay cosas limpias y asi con la lluvia que
viene pues ya es cuando la planta va creciendo digamos cuando no hay pues hay que regar
aunque sea con agua de la llave ahi le estan echando un poco de agua para que no se sequen.
Hay un Bodega Aurrera, como le diré solamente el jabdn o que vaya uno a traer asi, casi
compran aqui en la recauderia depende como sea pero como aqui los nopalitos salen le digo
que ahorita su esposo le gusta mucho este le gusta este sembrar la calabaza, mucho cultivar
la calabaza y los nopales los riega y ahorita la Nopalera ya dio es cosecha, Yo también tengo
pollo

¢Cuél es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Latortilla la compramos porque el maiz ya no aguanta mucho quién sabe por qué por ejemplo
cuando yo sembraba hace un afio hace 2 afios se empalomé el maiz luego le sale mucha
harina le echa mucha polilla no dura nada el maiz, y de otras cosas le digo que ya no saca
nada, también por ejemplo el mata hierba ese que le dicen se muere toda la hierba el trébol
que no se diga, eso es lo que matd todo la vinagrera ahora y muy raro que salgan las
vinagreras tenemos que ir a buscar a donde salga un poquito y asi pero antes pues salia mucha

4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Charales, pues yo lo hago revuelto con nopalitos cuando hay que quintoniles pues con
quintoniles, o con vinagreras, o con flor calabaza ahi hay de diferentes como puedes flores
de calabaza puede ser con nopalitos puede ser con papas puede ser con este con horas y

vinagreras con quintoniles.
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Los charales los acociles cuando habia como nos lo preparaba los abuelos con vinagreras con
chile rojo con hartos tepocates que se daban o pescaditos de este tamafio pues eran platillo
sabroso entonces nos ensefiaba a ella todo lo que nosotros comimos ya no lo hay alcanzaron
un poco mis hijos pero ahora de la nieta ya no conocen por ejemplo la rana los tepocates, en
veces no mas lo ensefiamos este gusanito comiamos nosotros qué dicen guacala como lo
comian que se habia parece vibora, este gusanito sabia bien rico y no tenia hueso yo sé porque
yo iba a traerlos harto y era cuando yo los hacia de tamales los destripaba lo colgaba asi de
un tendedero grande como este tiempo ya no hay lo echaba a remojar y lo cocinaba yo con
chile rojo y los hacia yo mira sabian bien sabroso porque mis papas me ensefié lo mismo el
pescado en la carpa cuando ibamos a traer yo me gustaba agarrar altas carpas pero eran de
este tamafio 5, 6 kg entonces llegaba yo y la abria yo lo mandaba a vender por mitad mandaba
mis hijos cuando estaban mas grandes vayan a echar este pescado el que sobra pues lo
vendemos y yo les hacia unas cabezas asi los hacia tamales y ya ellos son los que comian, o
lo habria yo el pescado y asi por partes les hacia yo sus tamales comian ellos o quieren caldo
de pescado No queremos unos tamales ah bueno asi le haciamos y la rana también lo abria y
lo hacia yo en tamal o si ya no querian pues ya lo colgaba igual asi y cuando ya no habia ya
comiamos otra vez, asi nos ensefiaron mis papas mi mama o sea que todo todas las cosas que
nosotros comimos ahora ya no lo consumen los muchachos
El jocoque de leche también, yo ordefiaba mucho tenia vaca, yo ordefiaba, vendia la mitad
de la leche y la mitad lo echaba yo en las ollas, cualquiera lo queria y ahora quién ahora no,
y no y no hay leche pero no es como la leche natural, yo tomé mucha leche ordefiaba yo mis
vaca primero mi vaso Llevaba yo en mi bolsa, primero le sacaba pero bien calientito me lo
echaba a un vaso y seguia y ordenando

De estos platillos ¢cuéales elabora usted?
Yo todavia preparo de lo que hay, tortitas de haba, mole, arroz, Aqui pues le digo qué muchos
se utiliza el mixiote también mixiote de pollo también con chile también lleva su chilaca,
nosotros no le echamos nopales porque como que se le va el sabor mucho si le gusta mucho
pero nosotros no, Y hay muchos que no le echan nada a la chilaca al moler nomas es pura
chilaca asi y no yo, yo le eché si por ejemplo digamos son 6 kilo de chilaca se va 3 kg de
ajonjoli y ajo y cebolla para ir a molerlo y después cuando ya se va a envolver el pollo batir

el chile yo lo muelo también suficiente ajo y cebolla y unas hojas de aguacate
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¢Con qué frecuencia?
Pues diario y también en las fiestas
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Desde los abuelitos yo me acuerdo
¢ EXisten recetarios?
No
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Pues aqui todos, los hijos que ya se han casado pero viven aqui en el pueblo no salen de aqui,
consumimos todo todavia ensefiamos todavia comer el hongo de monte, el hongo de maiz,
todo lo vamos juntar y pues todo comen, luego los chiquitos también van aprendiendo a
comer todo eso y ya por el tiempo le digo a lo mejor los nifios van a crecer con otras cosas
de comer. Pues gracias a Dios Aqui le esculcamos, comemos quelites, porque si les
inculcamos comer pura carne pues no les gusta comer los quelites es logico, pues se
acostumbran, por eso hay que meter unas papitas lo que venga, ahora si se va acostumbrando
pero si dice yo le voy a meter bistec le voy a dar esto pues se van acostumbrando los jovenes
también y ya no quieren comer a lo de antes, eso no me gusta yo mejor me voy a la calle
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
Pues el que se da en muertos o en las bodas
¢Cuéles son y qué significado tienen?
Mole, verde o rojo
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
En las bodas por ejemplo pollo y cerdo, si también, surtido, porque aqui tiene la tradicion
que se le da mole a las personas que vienen a ayudar porque aqui buscamos, bueno entre la
familia empiezan a llegar muchos, habitamos y vienen echar la mano aqui no se cobra, porque
aqui a cocinar asi hora gratis, tonses tenemos que prepararnos pa comprar el mole y darle su
taquito cuando ellos ya se quieren ir a bafiar y luego regresa ya de regreso
En la fiesta del Santo Patrono solamente que se juntan los mayordomos, mayordomos que
hacen en su casa un mayor, que entonces todos su mayordomia que ahora son vamos a
suponer que son hablar de 10 o de 15 esos todos son los que cooperan para hacer la comida
entonces invitan otras personitas y esas son las que estan en la procesion todas y cuando

regresan son los que van a comer toda esa comida, més ellos hay personas que también van
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a esa procesion digamos voy yo va usted y ahi vamos y a todos nos sirve todos comemos
cooperan ellos
aqui porque le digo que una fiesta todos vamos yo también voy, me meto a cocinar pero le
digo a ellas ensefianza hacer arroz métanse vean sus Cazuelas yo ya nada méas me voy a ir a
tirar los botes o a ver qué hago vigilar nada mas
Si la muerte también, también tumba a ir al pante6n cuando enterrar el difuntito y venir toda
la gente a la casa y lo mismo el novenario que son 9 dias Pues aqui se ayuda uno al otro a
cocinar a lo que se debe de dar entonces dicen a nosotros déjanos un rosario y ya nosotros
traemos las cositas y ya nada mas la de la mera dia es la duefia del difuntito le toca el mero
ultimo dia ya Entonces nosotros vamos a hacer esto pongan un té un café para darle de comer
la cena para el levantamiento, ya mafiana se paga la misa se hace mole dicen mis hijos pues
vamos a dar puerquito para darle a la familia compadres que va levantar la cruz, pero también
hay que hacer los pollos para darle su obsequio también, aqui si y se le da un obsequio verdad
hija, a los padrinos de la cruz, la familia pues todos ayudan a la misa al rosario con manos
aqui si
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ¢;Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Pues seguir con tradicién, desde los abuelitos, pues asi igual lo que hacemos llevamos la
tradicion no puede perder esta tradicion igual veiamos como cocinaban de ahi pues le ibamos
agarrando mi mama si, todo asi no se pierde ahi vamos unas que otras pero ahi vamos
Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
Si, porque muchas cosas ya no hay y ahora hay muchas cosas que antes no habia, ahora ya
entr6 muchas cosas que antes no veiamos nosotros, un pan hasta donde lo conseguiamos y
cuanto costaba el pan? Un pambacito 5 centavos un pan bolillo 10 centavos, le digo a mis
nietas cuando yo creci el pambacito sabia mucho a piloncillo estaba bien bueno y delgadito
el pan y ahora dice que es pambazo y trae mas harina que ingrediente, unos pambazos viene
bien grueso asi hasta casi asi porque nosotros si crecimos con pambacito y con atolito de
masa nos hacia mi mama atole de masa este atole asi con piloncillo

9. ¢Cudles serian los principales cambios?
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cocinar por ejemplo en Toluca vamos a hablar que ahi casi no cocinan raras las que todavia
cocina. Pues mas que los platillos es como los hacemos, yo por ejemplo el metate, el
molcajete, metate muy raro ahora ya no saben moler ahora muelen los dedos Jajaja No yo si

todavia, bueno pienso en el metate si tengo mi metate pero ya para que muelo

Subcategoria factores
10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Como le digo antes nosotros no teniamos nada, no tenia estufa en ese entonces, todo era
cocina abajo todo, con cazuela de barro, yo la utiliz6 como yo no me gusta la cacerola porque
se enfria rapido la comida, si habré usado cazuela, frijoles en olla igual entonces nadie
cocinaba con estufa porque no, raro los que en verdad lo tenian
11. ¢ En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
Por eso hay muchas enfermedades por eso el cancer, entonces yo gracias a Dios hasta ahorita
yo no sé qué es el cancer ahorita si me detectaron de los pulmones de tanto que nosotros
cocindbamos abajo entraba el humo en las narices como si fumara mucho entonces pero
gracias a Dios es por el humo de la lefia entonces ya me dijo el doctor que llegue a tiempo y
ya me dieron medicamento hasta me dieron oxigeno
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Pues todo lo que sacaba del bordo, las ranas, los acociles, el trébol
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
¢De qué formas?

Pues ahora ya hay que comprar las cosas, como las tortillas

Categoria: Identidad y preservacién (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Si yo digo por el tiempo ya pero pues quién sabe ahora de aqui a mafiana los nietos quien
sabe

¢Como ha observado este riesgo?
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toco pero a los chiquitos de ahora ya quien sabe
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
¢ Cree que cambiarian los hébitos y las préacticas alimentarias de la comunidad?
Pues ya no va a haber y van a buscar otras cosas de comer que ya no son de la tradicién
verdad
Subcategoria Identidad
15. ¢Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
¢Como se siente al respecto?
Pues en San pablo si es todo igual, luego nada mas a veces las personas lo hacen diferente

16. ¢ Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus

costumbres?
Si
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Las fiestas

17. ¢Cual le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Pues depende como tengan un trabajo, ahorita en el pueblo las nifias todavia se les ensefia a
cocinar, bordar tejer todo eso les ensefia todo depende, yo tenia mis hijas también les ensefié
a bordar a tejer, porque todavia ahorita asi como de grande todavia me gusta bordar, este
ensefia a bordar a tejer ves es una que otra mis nuera, al rato se casan ya llevan su servilleta,
unas fundas

¢Considera que es una actitud positiva o negativa para la comunidad?

Pues depende la verdad si salen a trabajar o se quedan en casa
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jovenes hacia los alimentos
tradicionales?
Pues ahorita por ejemplo los nopales ya estan, ahi cortamos todos para comer coémo se da el

nopal ahi, la flor de calabaza también ahi hasta las calabacitas aqui dice quiero una calabacita
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se la van a traer y mira llegando se lo comen estan bien sabrosas y pues después ya quien
sabe si eso pase

¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?

¢Por qué?

Pues porque es lo mas bueno, yo a mi no me gustan los enlatados ni nada de eso, luego duele

la panza.

NUmero de Entrevista: 1 Duracion: 1:01:47 horas
Fecha: 20/08/2019 Hora: 11:58 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Veronica de Jesis Gonzalez
Edad: 49 afos Género: Femenino Actividad: Ama de casa

Lugar de procedencia: Los ejidos San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?

Pues desde chiquita, desde que me casé mas
¢Quién le ensefio a cocinar?
Nomas nos vemos, es que la sefiora hizo esto ah pues yo también lo voy a hacer como las

tortitas de avena hacemos la tortita de avena
¢Para cuantas personas cocina usualmente?

Ahorita ya somos nada mas dos

¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
Lo que me gusta es hacer lo que me gusta comer, pues como ahorita voy a nopales y pues si
se me antojan unos quelites voy corto unas malvas en una salsa roja me siento a comer para

qué carne? Mi favorito son los corazones, asi hervidos sin grasa como me hago tacos jajaja
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Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢Cocina diariamente?
Si
¢Cuantas veces al dia?
Tres, si porque en la mafiana desayunamos, luego comemos como luego cenamos
¢Cuénto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Si s6lo una hora al dia
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Pues los chiles los tomates jitomates tomate, cebolla, ajo, huazontles, acelga, carne rara
vez, Como ahorita ya hay malvas alla en la milpa, maiz, pollo
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Si
3. ¢Ddnde adquiere sus ingredientes?
Andele asi exactamente Si queremos unos chiles como les quitamos la pepa, lo secan y lo
vuelven a sembrar igual los tomates jitomate también yo asi cuando se echa a perder de mis
tomates los echas en las macetas y salen los jitomates ahi tengo ahorita unos jitomates que
se estan cociendo igual los tomates pues lo aviento en la maceta y salen los tomates también
y ya lo que no pues en la tienda o en la plaza. Aqui pues es la que se cultiva calabacitas,
huazontles acelga, yo también tengo pollo
¢Cuél es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Pues més cercas,
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Mole, quelites, pero tortillas también, También su jocoque de leche
De estos platillos ¢cuéales elabora usted?
Charal, quelites, frijoles arroz. Yo hago cada tercer dia, como le digo somos dos y pues a
veces compro la masa a veces si hago yo el maiz
¢Con qué frecuencia?
Diario, de las tortillas pos hago un dia y luego ya me alcanzan para después
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Mmmm, yo me acuerdo desde antes de mi mama

¢Existen recetarios?
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¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Pues nuestros hijos, yo digo no?
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
No
¢Cudles son y qué significado tienen?
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
En las fiestas qué se acostumbra pollo y carne de puerco de res, Carnitas, EI mole también
para los padrinos, mas aparte lo que se da en la fiesta y el arroz, frijol y de la carnita
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Pues que antes digamos tenian todos sus ingredientes a la mano, iban a la milpa cosechaban,
sembraban, iban al bordo. Si si casi toda la gente, asi todo es mas nutritivo mas sano
Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
9. ¢Cudles serian los principales cambios?
Pues que ahora ya venden la sopa maruchan, si hay pero pues depende las huevonas ya
depende del sabor
Subcategoria factores
10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Depende también que les den de comer en sus casas, yo por ejemplo si trabajo un dia a la
semana en casa y aqui ahora unas que otras trabajan y pues no hacen de comer igual
11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Si eso ahora ya no hay pues eso si ha cambiado, por ejemplo las muchachas de ahora dicen
de los acociles, a poco se comian estas, también lo de, pues todo de semillas y pues, pues si

los acociles ya no
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pulque también pero ya no es pulque natural también ya hacen el curado
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
¢De qué formas?
No porque todo mundo hace su comida aqui todo el mundo cocina todos cocinamos, raro,
aqui casi no escuchamos que nadie vaya eso todos cocinamos, pero ahora ya hay que comprar

las cosas

Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Yo digo que si. Pues si los quelites Pues si, por la tierra que ya no es buena y luego porque
los de ahora ya no saben qué es eso
¢Como ha observado este riesgo?
Pues que ya la gente no va a pescar ahora el charal se tiene que comprar
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
¢ Cree que cambiarian los habitos y las préacticas alimentarias de la comunidad?
Pues ahora si que cada quien va comiendo de lo que hay, y si ya no hay se tiene que comprar
0 hacer otra cosa
Subcategoria Identidad
15. ¢Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Pues si porque estamos muy cerca pero aqui todavia siguen con su milpa y con sus
ingredientes y los seguimos buscando aunque ya no los puedan sembrar porque es mas
nutritivo esto que eso
¢Como se siente al respecto?
Pues asi siempre ha sido
16. ¢ Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus

costumbres?
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¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues el dia de la fiesta, aqui el platillo mas importante es el mole rojo o mole verde como
quieran pero es el mas el mole rojo, o también cuando se casan, se les dan canastos grandes
a los padrinos guajolote entero asi vivo aparte su comida que se les da los padrinos aqui son
asi
17. ¢Cual le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Yo mis hijas si comen de todo eso todavia, pero ya de aqui mafiana sus hijos de ellos ya no,
a lo mejor ya no los van a conocer
¢A qué cree que se debe esta actitud?
Pues muchas cosas ya no hay
¢Considera que es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Eso si quién sabe
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jévenes hacia los alimentos
tradicionales?
Pues es malo, yo creo por eso hay ahora muchas enfermedades
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales? ¢Por qué?
Si porque son de lo que antes se comia, de lo que sembramos, y estdn mas ricas estas cosas

que las otras

NUmero de Entrevista: 1 Duracion: 1:01:47 horas
Fecha: 20/08/2019 Hora: 11:58 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Aracely Cayetano Gémez
Edad: 39 afios Género: Femenino Actividad: Ama de casa

Lugar de procedencia: Los ejidos San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
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¢Hace cuanto tiempo cocina?
Yo desde que me casé
¢Quién le ensefio a cocinar?
Viendo nada més
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Nosotros somos cinco

¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?

Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢Cocina diariamente?
Si
¢Cuantas veces al dia?
Dos porque en la mafiana es desayuno, puede ser un té una leche o cereal para los nifios con
leche para la escuela nada mas
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Pues a veces pasado de media hora una hora, a mas tardar una hora, Pero por cada comida,
no
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Chile tomate cebolla ajo, chilaca también, calabaza, Verduras, carne ahorita esta carisimo,
verdolagas, acelgas espinacas flores de calabaza, frijoles arroz sopa, charales, pescado seco
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Pues antes cuando era nifia yo si comia mucho pescado, ahora ya casi no
3. ¢Dbnde adquiere sus ingredientes?
Yo también siembro, si, si completo el tomate en el mercado los martes. Si también ella echa
las semilla de vinagrera también salen sus maceta, yo tengo pollo no voy a centro comercial,
antes Si hasta tenian los borregos o la vaca ahora todo es comprado en la recauderia
¢Cudl es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Lo que sembramos es méas natural, y lo que se compra pues porque el pescado fresco del
bordo ahorita ya no se consigue o sea si pero comprado pero antes yo recuerdo que era todo
lo que se comia el pescado sacado del bordo ranas acociles mucho quelite que se que se

cortaba en las milpas y yo recuerdo que yo vivia por el rio y en este tiempo mi mama nos

79




(e
Universidad Auténoma del Estado de México <"¥£ ‘> Facultad de Turismo
UAEM JEN} y Gastronomia

TURISMO
Lo

y nuestra abrazada de corazones o0 vayan a juntarme unas malvas y saliamos con nuestra
abrazada y ahorita pues ya con el mismo fertilizante Se esta perdiendo todo eso
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Qué decia que los charales, Pues si yo todavia porque mi mama lo hacia también, bueno
quelites
Si eso todavia
De estos platillos ¢cuéles elabora usted?
Yo todavia el arroz, frijoles, quelites, vinagreras, los charales, los tamales
¢Con qué frecuencia?
Pues lo que se nos va antojando y dependiendo el tiempo que tenga
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Yo todavia me acuerdo de cuando mi abuelita cocinaba
¢ EXisten recetarios?
No que yo sepa
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Las mamaés van ensefiando nada mas viendo
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
Aqui nomas lo que se hace en la feria que se hace en el pueblo pero es el santo patrono
¢Cuéles son y qué significado tienen?
Pues es el mole, el arroz
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
Si, lo que se da en la boda, los 15 afios bautizo primera comunion, confirmacion, el velorio,
cuando alguien tiene una fiesta vamos y luego cuando nos toca a nosotros ya los vamos a
invitar y ya vienen a ayudar la familia, los vecinos porque aqui no se contrata para que hagan
la comida
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cudl es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Pues es que es la historia, es lo que siempre hemos comido, la gente de antes yo me acuerdo
las cosas que hacian y que ahora ya se van perdiendo y los jévenes ya no saben de eso que

era mas bueno y mas sabroso
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Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
Pues nada mas unos. Yo asi que diga no del mole no, de hierbas y otras cosas si porque
ahorita ya les dan eso y dicen Ay a poco andas comiendo eso yo no le dice ay si esta bien
rico como mi hijo apenas le invité un taco de trébol asi crudo con su cebollita y su jitomatito
ensalada y yo se lo di y decia mama esto esta muy horrible y le digo a ver pruébalo y ya me
dices si si 0 no y ahora diario quiere estar comiendo trébol dice pues es que esta bien rico
esta bien rico
9. ¢Cudles serian los principales cambios?
Yo siento que unos, verdad?
Pues ya ahorita a mis hijos les gusta su sopa de arroz o cémo dice su pollo con verduritas
pero ya haga de cuenta que si yo compro quelites y se los pongo es como ay y esto como se
come, yo le digo pues en taco con su salsa de chilaca bien frititos pues saben bien ricos y
entonces ellos pues antes cuando estaban chiquitos les daba y no les gustaba y ahorita que ya
tengo mis sefioritas les doy un taco y me dicen mami a poco esto comias? Si, mi mama
acostumbrada matar pollo pero casero pollo de casa y ahorita pues ya es todo pollo pero
comprado carne comprada
Subcategoria factores
10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Pues de las mamas lo que vayan ensefiando, ahora si que yo creo que va dependiendo no,
porque yo mis hijas prefieren mil veces comer en la casa pues si en la escuela si se compran
algo se comen algo ligero no, unas enchiladas o algo, para comer prefiere mil veces en la
casa la comida, pero pues ya la mayoria a qui en San Pablo trabaja de mujeres, porque yo
recuerdo que cuando yo iba creciendo una que otra casi ni se veia eso pero ahorita ya la
mayoria que pues ya salen a trabajar se ayudan entre pareja no, y ya no preparan lo mismo
porgue yo recuerdo que antes se casaban y a su casa y ahorita la mayoria ya no, tienen dos
tres nifios y ya se salen a trabajar

11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
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pero para las fiestas no ahi también se utiliza lefia como antes es més féacil, si porque calienta
mas rapido las cazuelas para que esté rapido la comida, porque en gas no tarda es muy lento
si hay parrilla pero no es cosa como la lefia mas rapido mas rico
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Los quelites, que luego ya no halla uno y tiene que comprar o las ranas y los acociles
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
¢De qué formas?
Bueno, pues que ahora por eso hay muchas enfermedades por que consumen muchos botes
de lata de verdura, la sardina, chilitos, los chilitos curados, mucho se consume, nosotros cosas
en lata no compramos,
Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)
13. ¢Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Si, yo veo que si,
¢Como ha observado este riesgo?
Pues que las personas cambian lo que comen, a lo mejor ellos consumirian mas otras cosas
diferentes a lo que nosotros nos ensefiaron
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
¢Cree que cambiarian los habitos y las préacticas alimentarias de la comunidad?
Si porque ya muchas cosas se dejan de usar, ya casi no se va al molino a moler, ya no se usa
el metate, el molcajete
Subcategoria Identidad
15. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Pues que yo sepa pues si es diferente de Toluca
¢CoOmo se siente al respecto?
Pues que lo de nosotros es mas rico y mas nutritivo
16. ¢Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?

Yo digo que si con la siembra pero eso ya se va acabando
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¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues ir a cocinar a las fiestas, también que aqui tomamos hierbitas de las de antes todavia,
los tés, hierba de aqui casera que sea natural no compramos los sobrecitos , diario cambiamos
que ya me aburri de la manzanilla pues ahora voy por el cedro o te de limdn, tenemos una
planta limén pues voy por unas hojitas a que ya se me antojé un té de hierbabuena pues voy
a cortar porque ahi también tenemos o sea qué se va variando aqui tenemos en la mano
también todas esas yerbitas no compramos ningun te eso es lo que hacemos, si asi es aqui, es
mejor, mas sano.
17. ¢ Cuél le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Bueno yo mis hijas son jovencitas este ahorita una de 16 y una de 15, ahorita desde chiquitas
les decia ayudame a moler la salsa, ayudame a picar, picame mis papas picame mis nopales
0 voy a hacer esto y asame aqui friéme ac4, igual ahorita 0 hazme una sopa o Hazme unas
papas 0 Hazme esto y ellas Ya solas hacen sus cosas, yo nada mas les digo, lava los trastes.
Bueno yo les he inculcado en principio desde chiquitas les digo ayudame no se hagan lo que
ustedes puedan una sopa unas papas una salsa, como le digo porque dios quiera ahorita yo
estoy mafana no me enfermo como estoy en un hospital como van a decir no como porque
no estd mi mama, nunca porque, les digo nada mas las flojas son las Unicas que no se acercan,
pero ustedes desde ahorita aprendan Aunque sea a moler se una salsa y que las veces que no
he estado y ya llegé me dicen Mami ya hicimos tacos de esto O ya hicimos comida de esto o
sea ya ellas ya no me esperan porque ya Ellas ya lo que encuentran ellas solas hacen, Y si
pues yo digo es bueno para ellas, porque gato se casan jovencitas y asi no es que yo no sé ni
hacer una sopa toda quemada y una celadora y toda la sopa toda quemada y le digo no cuando
ya va a la mitad la sopa le bajan la Flama y se Dora suavecito y también le digo una cosa
también para guisar es con amor y es con amor y como si lo fueras a ser para ti aunque vayas
en cualquier lado, siempre dorando, todo con amor te queda rico Porque si nada mas cocinas
de ahi se va como quiera y ya como sepa le digo a veces la comida tiene sabor pero también
la comida tiene cdmo decirle cocinarlo con amor y hacerlo con amor también el fin de que

sea rico su sazon dijeran porque a veces decimos ahi es que tiene buen sabor pero a veces
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nada mas decimos por lo que le puso lo que le echd, pero también esas son tiene que ver con

el amor con que lo cocine
¢Considera gue es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Pues yo digo que no es bueno
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jévenes hacia los alimentos
tradicionales?
Bueno yo, a veces mis hijas dice mami que se me antojo una sopa maruchan y le digo mira
te preparé una sopita de fideo y ya cuando se la comen calientita le pones tantita salsa
valentina y su limoncito y le mueven y vas a ver qué te sabe mas rica que la sopa maruchan
y entonces le digo hagan la prueba y me dicen si no entonces yo les prepard su sopita y le
ponen su salsa valentina y su limoncito y dicen ay si es cierto sabe mas rica que la sopa

Maruchan Jajaja.

¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?
¢Por qué?
Si porque lo natural tiene un sabor diferente, porque no es lo mismo a que vayamos y
compremos, mejor si un dia dice mi hija mami dame para unos frijoles refritos para cuando
hacen su milanesa o algo asi y no tengo frijoles y dice mami se me antojaron unos frijoles
refritos y van y lo compran y digo si estan ricos pero no me saben igual no es lo mismo a que
yo se los haga y se los vuelvo a referir y ya se los aplaste y ya con su cebollita bien picadita
porque saben bien diferentes los frijoles, de bote a los de aqui le digo porque los de aqui son

naturales y los de alla son procesados y quién sabe cuanto tiempo
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NUmero de Entrevista: 2 Duracion: 32:59 minutos
Fecha:27/08/2019 Hora: 12:10 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
oficinas de la delegacién de San Pablo Autopan

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Paz Téllez Gonzélez

Edad: 42 afios Género: Femenino Actividad: Empleada de la
delegacion

Lugar de procedencia: Barrio de Jesus Primera Seccion, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?
Antes de los 15 afios yo creo
¢Quién le ensefio a cocinar?
Si pues es que aqui todo se aprende asi, viendo, aqui por ejemplo a mi me ensefiaron o
lloviendo asi veo como se cocina cierta comida y no lo anotd yo todo me lo grab6 y asi pasa
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Cinco casi siempre
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
Pues yo creo que lo mas rapido pollo bistec por ejemplo yo tengo tres hijos dos de ellos y
cocina también lo mismo o sea pero a veces ya no es tanto natural sino comida procesada
como el chicharrdn en salsa verde con habitas
Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ;Cocina diariamente?
No diario ahorita ya no me da tiempo de cocinar diario pero ahorita ya no ya no me da tiempo
pero cuando tengo tiempo si cocino, yo tengo quien me ayude a hacer la comida también es
comida casera pero pues cuando definitivamente no hay quien cocine pues un huevito frito y
nada mas
¢Cuantas veces al dia?
Una nada méas
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?

Pues entre una hora o una hora y media cuando se cocina una comida regional
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2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Pues productos locales de aqui de la comunidad, Si incluso tengo sembrados varios tomates
acelgas siembro huazontles son naturales de aqui tengo también unos jitomates y de chiles
manzanos, el tomate, el chile la pepita de calabaza las pepas de los chiles también son
importantes
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
No porque eso es en cuestion de la comida aqui las presas estaban muy limpias y se pescaba
habia charalito habia acociles, ajolotes, ranas, pescado y habia tepocates qué son los
renacuajos y se hacia una comida aqui las mamas preparaban eso en salsa roja los charales,
los acociles con vinagreras recuerdo que mi mama al guajillo le molia masita para que
estuviera espesito y era una comida pero ahorita ya no comemos eso porque las presas de
aqui ya son muy sucias
3. ¢Ddnde adquiere sus ingredientes?

Pues como ya no encontramos cosas naturales como antes ahora lo tenemos que comprar y
no sabemos si esta limpio a mi mama le gustaba pescar mucho mucho mucho era una de las
personas que salia y pescaba y en época de que se vaciaban las presas del agua ella llegaba
con sus costales de pescado a la casa y lo secaba los colgaba lo secaba con sal y ya en la
temporada de que no habia pescado pues eso era lo que comiamos

¢Cudl es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Pues es gque antes se sembraba mucho y se iba a los bordos a pescar pero como les digo ya
ahora no se puede

4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Un platillo tradicional de aqui de la comunidad que mucha gente lo haciay mi mama también
lo hace es de cocinar los charales con papas también en salsa de guajillo con Pepita de
calabaza es una comida muy de aqui este se podia hacer todo el afio otra comida tradicional
que se hacia mucho aqui son las calabazas con elotes en su jugo con epazote a la mexicana
con calabacitas naturales de aqui en esta temporada también mucha gente come las flores de
calabaza con charales pero asi digamos solamente en agita asi con las venas de los chiles y
la cebollay el epazote es la comida tradicional de aqui entonces mucha gente se come en esta

temporada eso.
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dulce también riquisimo porque era el maiz que se partia decian ellos que era porque se comio
el ratdn y nosotros escogimos todo ese maicito pero pues era practicamente maiz a la mitad
y de ese maiz se pone a remojar de un dia para otro y se cocia como el maiz para el pozole y
se hace un pozole pero dulce se le ponia canela azlcar piloncillo y se cocia el maicito
De estos platillos ¢cuéles elabora usted?
Pues las calabazas, las flores de calabaza, los charales, yo ya no hago ni tamal agrio, ni el
atole ni el pozole dulce
¢Con que frecuencia?
Pues cuando es temporada
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Eran los abuelitos quienes lo hacian
¢ EXisten recetarios?
No, no se tiene nada de eso
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Quienes mas elaboran esta comida que son los abuelos los bisabuelos tatarabuelos y una que
otra persona que aprendio6 hacer los platillos
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
Yo creo que si
¢Cuéles son y qué significado tienen?
El dia de la cruz se hace un atole de olote quemado, un atole que no a todos les gusta porque
estd como entre salado y dulce pero es muy rico
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
Pues aqui en la comunidad la gente se junta para cuando va a haber una fiesta grande
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cudl es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Pues es que era nuestro, lo tradicional de la comunidad, de hecho eso era como mas natural
la comida de aqui porque ibamos a la presa y habia de comer y vamos a otro lado y habia de
comer aqui también habia una frutita los talayotes era una frutita alargada verde me dice mi

mama que era como un chile si como si fuera un chile manzano era verde y se daba mucho
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aqui en el cerro ahorita ya no se da y ya no se come Yy la gente actualmente no los conoce y
se pierden esas cosas buenas

Categoria: Habitos, factores sociales y culturales

8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos

tradicionales de la comunidad?

Pues si, pues porque ya va uno creciendo y uno ya no lo hace, por ejemplo yo ya no cocino

igual que mi mama, como el atole, en mi caso yo no lo sé hacer lo hacia mi mama y asi se
han perdido muchas cosas, de ingredientes que ya ni conocemos

9. ¢Cuaéles serian los principales cambios?

Hay personas que han tratado de conservar todo esto pero hay personas que no entonces hay

gente que si come comida procesada y gente que no. Yo me acuerdo que iba a cuidar mis

borregos y vacas con mi abuelita haya una de las presas entonces mi abuelita se cargaba sus

tortillas con salsa Con salsa pero ya estando en el bordo como estaba limpio habia unos

quelites de agua este que uno se mete a cortarlos a limpiarlos y se le pone al taco y eso era lo

gue comiamos, ahora ya la gente no hace eso

Subcategoria factores
10. ¢A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Pues es que empezaron a meter los drenajes yo creo que esto ya tendrd como unos 27 afios
todavia hace 27 afios recuerdo que ibamos a pescar acociles los charalito el pescado, toda la
comunidad iba veia usted mucha gente veia pasar a una persona con sus maclas era una red
asi redonda con un palo alargado pero era una red se llamaban maclas como un tipo
cucurucho y veian pasar mucha gente que iba a las presas todos llevaban su macla para pescar
acociles pescado charal es lo que cayera en la macla pero iba muchisima gente a veces veia
usted un camino y toda la gente y va formada porque en cierto lugar se vaciaba el bordo o
sea la presa se vaciaba y entonces toda la gente pescaba y llevaba a su casa si ahorita ya no
hay mucho de eso

11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?

Ahorita ya se dejo de comer mucho el pescado

¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
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una sopa, como nosotros ahorita una crema de calabaza, ellos preparaban una salsa y ya eso
le echaban y era como una comida
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
¢De qué formas?
Si por ejemplo la gente de aqui de San Pablo las sefioras que sabian pescar 0 que juntaban
vinagrera hacian tortillas e Iban a Santiaguito la comunidad de Santiaguito para que llevaban
esa comida y se iban caminando de aqui hasta Santiaguito que pertenece ya me parece al
municipio de Almoloya Bueno pues porque alla elaboran Cazuelas y ollas jarritos platitos
Entonces ellos llevaban pescado lo que aqui sobraba lo llevaban alla para hacer un trueque
un cambio yo llevo mis acociles mis tortillas y ti me las cazuelas Las Ollas los jarritos todo
se llevaba y entonces aqui bueno se han perdido todas esas cosas bueno por ejemplo yo
recuerdo que era muy nifia cuando aqui se iba el agua cuando nos quitaran el agua en las
casas y mucha gente se iba a lavar al bord6 ahi en las piedras la lleva la ropa y todas esas
actividades ya no se llevan a cabo
Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Desafortunadamente si, le digo que todo lo que yo comia de nifia muchas cosas ya no se
saben preparar o simplemente ya no se encuentran por la contaminacion
¢Como ha observado este riesgo?
Hay personas que han tratado de conservar todo esto pero hay personas que no entonces hay
gente que si come comida procesada y gente que no
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
¢ Cree que cambiarian los hébitos y las précticas alimentarias de la comunidad?
Pues se van perdiendo las tradiciones como ir a pescar, bafiarse en el bordo, la siembra de
varios productos, se van perdiendo valores
Subcategoria Identidad
15. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras

comunidades?
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iba a hacer trueques
¢Como se siente al respecto?
Pues es que eso era lo mas bonito porque la comida tradicional de aqui no la habia en otros
lugares y a la gente le gustaba
16. ¢Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Pues como lo del atole y los tamales agrios de haba si, porque ahora ya se dan otras cosas de
comer y ya la fecha no tiene el mismo significado porque ya se puede comer cualquier cosa
gue uno quiera
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues la siembra de los diferentes tipos de maiz, o hacer el mole
17. ;Cual le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Como que ya no les importa
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Pues es que ellos ya tienen otro estilo de vida, y es precisamente por eso que se va perdiendo
la gastronomia por el estilo de vida
¢Considera gque es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Pues no esta bien porque hay que rescatar lo que propio de nosotros
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jovenes hacia los alimentos
tradicionales?
Afecta porque nosotros ahora aqui en la comunidad hacemos hincapié de que las
enfermedades como la diabetes el cancer que es lo que se da mas en nuestra comunidad es
originado por la comida procesada, entonces anteriormente pues decia que no se enfermaban
mucho Incluso no habia personas gorditas porque caminaban mucho y comian cosas
naturales como los quelites las habas que son de aqui los frijoles antes yo me acuerdo que mi
mama sembraba mucha haba y sembraba frijol Entonces en este tiempo habia mucho ejote y
el ejote lo hacia con huevo de casa de gallinas de guajolotes Y eso era lo que comiamos,

comiamos pollo pero pollo que era de aqui criollito
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¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?

¢Por qué?

Si porque eso ayuda a que la gente siga saludable méas tiempo porque es mejor que los

alimentos procesados, ademas es bueno saber lo que antes habia aqui en la comunidad

NUmero de Entrevista: 2 Duracion: 32:59 minutos
Fecha:27/08/2019 Hora: 12:10 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
oficinas de la delegacién de San Pablo Autopan

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Carmen Martinez Gonzalez

Edad: 53 afios Género: Femenino Actividad: Empleada de la
delegacion

Lugar de procedencia: Barrio de Jesus Primera Seccion, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?
Mas de 35 afios yo creo
¢Quién le ensefio a cocinar?
Pues yo veia a mi mamay luego ya empecé a cocinar sola
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Para mi esposo y yo
¢Qué es lo que maés le gusta de la cocina?
Pues todo la verdad
Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢(Cocina diariamente?
Ahorita ya no siempre
¢ Cuantas veces al dia?
Cuando hacia diario pues dos veces

¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?

91




(e
Universidad Auténoma del Estado de México <"¥£ ‘> Facultad de Turismo
UAEM JEN} y Gastronomia

TURISMO

Pues mas o menos una hora o hora y media cuando no pues ya nada mas todo lo tienen ahi
asi rapido
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Nopal, attn, jamon, queso, chilaca, pollo, flores de calabaza, huazontle, tomates, jitomates,
chiles, habas
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Pues antes no habia que atin o jamon, antes eran mas quelites y pescado, pescado seco,
verdolagas
3. ¢Ddnde adquiere sus ingredientes?
Pues en el mercado los martes, a veces en la tienda, en la recauderia vamos a las tortillas o
en lo que sembramos
¢Cual es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Puyes es que ahorita como le decia ya no tengo tiempo de nada, luego estamos aqui (en la
oficina) hasta bien tarde
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
las tortas de flores de calabaza rellenas con at(in o queso capeado en salsa verde también el
nopal lo que es en la temporada se hace nopales ahogados se hacen nopales rellenos ya sea
con atin jamon queso o lo que ta quieras lo haces capeado en jitomate pero es comida
tradicional de aqui y las vinagreras que aqui hay en las milpas también es con charal o con
pescado. También hay un tamal qué se hace cuando los abuelos de antes Bueno cuando ellos
lo hacian el tamal agrio que es del nixtamal cuando lo hacian era el de haba cocian el maiz
amarillo el morado o el negro cualquiera de eso se agarra y luego cosen las habas y se ponen
a moler en el metate y ya lo hacian yo veia mi abuelita ponia su metate y hacian unas como
tipo bolitas los amasaban de un color y luego del otro color y luego el haba y como que al
ultimo quedaban como torcidos los dos que daban los tres colores hacian en el metate hacian
uno mismo y luego ya se ponian a cortar los trocitos y envolverlos en hoja verde pero dejaban
agriar la masa si con hoja verde de maiz ahorita como estd el maiz se cortan las hojas las
limpian y ahi echaban la masa y empezaban a envolver y quedaban como triangulitos y eran
para las fiestas como ahorita que acabamos de pasar la fiesta de aqui de agosto las abuelitas
preparaban el mole preparaban los tamales agrios que es una masa que se dejaba agriar de un

dia para otro y esa masa la atendian en el metate con el haba molida heladera con cascara
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pero la ponian a cocer con tequesquite y se hacia como café entonces de ahi tendrian toda la
masa iban quitando de pedacitos la masa y la iban envuelven en la hoja verde del maiz y
luego hacian unos tamalotes asi grandotes que envolvian la hoja y eran los que ponian
primero y luego ya los cortaban en rebanaditas y estaban bien sabrosos hasta la presentacion
era especial habia chiquito se habia grandes la calabaza en dulce también el chilacayote el
Tejocote en el dulce. Y luego también esta el atole de pinole se muele el maiz negro no lo
endulzan con azlcar pero era mejor con piloncillo aunque ahora le pones la lechera y sabe
mas rico. También los sacamiches que son unos como oruga pero peludas que se dan en un
cierto tiempo mas 0 menos como en mayo mayo junio y luego todo el patito esta lleno son
como azotadores pero son negros y se alimentan de puro pasto entonces aqui también las
abuelitas salian a juntar mucho eso habia montones de eso y venian y no sé si lo servian o los
freia creo que lo servian con sal y ya cocidos dejaban una consistencia un poco rasposita en
la garganta pero dos o se alimentaba también la gente de los sacamiches ahora ya no también
de los tlaxcales de los hongos hongos de maiz los tlaxcales esos lo sacan solamente cuando
hay elote tamal de elote.
De estos platillos ¢cuéles elabora usted?
Por ejemplo los corazones nada mas se hacen al vapor ya sea que o se frien o los cosen con
tequesquite para que sepan mas dulcecito el huazontle. Los tlaxcales todavia se elaboran por
ejemplo ahorita que hay elote se muele y hacen sus gorditas esto es de consumo de las casas
a veces muy raras veces los andan por ahi vendiendo cuando hay es cuando uno come mucho
de eso yo me acuerdo cuando era nifia agarraba mi mamay hacia figuritas y mi abuelita hacia
figuritas mufiequitos estrellas lunas triangulitos y ya sean un chiquihuite y era lo que nos
daban de comer con atole de elote. Si todavia yo cuando puedo hago tamales de huazontles
eso llevan huazontles picado en crudo llevan cebolla picada chiles manzanos y sea mas asi
le pone su sal y ya prepara si quieres le pones queso si no asi nada mas y saben bien sabrosos
esos tamales también hago una sopa de verduras, huazontles fritos, habas ejotes y salsas de
molcajete rojas con guajillo y salsa verde pero en molcajete
¢Con qué frecuencia?
A mi si me gusta comer seguido eso, siempre que podemos comemos calabazas o las tortas
de flor de calabaza que le digo

5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
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¢Existen recetarios?
No aqui no se hace eso nunca se ha hecho
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Pues uno, cada quien conforme los vaya preparando o ya no
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
En las fiestas que son los platillos mas tradicionales,
¢Cudles son y qué significado tienen?
Pues es el mole el arroz los tamales los frijoles las carnitas el arroz los mixiotes, mole verde,
mole rojo
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
Las carnitas, los moles, los tamales para las fiestas
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Significan como le dijera, que eso es lo de antes, son importantes porque eso era lo que
veiamos de los abuelitos y nos ensefiaba y ahora ya no se ensefia, ya va uno a comprar tortillas
0 cosas mas diferentes que no son tan buenas
Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad??
Pues si un poco
¢ Cuales serian los principales cambios?
Pues antes no se ponia atln a los nopales ni jamon, nada mas era la verdura con su cebolla y
su epazote y chiles
9. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los platillos tradicionales de la
comunidad?
¢Cudles serian los principales cambios?
Pues eso, que ya a las recetas se les pone azucar en lugar de piloncillo o la lechera o para las
torticas capeadas ya se pone atin o queso o lo que més hay ahora es el chicharron
Subcategoria factores

10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
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¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Pues es que uno como yo ya no tiene el tiempo 0 ya no se saben las recetas como antes o
también de los esos sacamiches ya no hay, ya va uno al campo y ya no los encuentra, antes
estaba el pasto lleno
11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
Muchos ya se van perdiendo la verdad, ya no cocina uno como las mamas de antes
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Si, unas cosas se han cambiado, otras hay nuevas, antes no habia tanta carnitas, y se hacian
mas guisos porque habia mas maiz, bueno aqui todavia se siembra el blanco, amarillo, rojo,
morado, negro que le llaman pero ya no toda la gente, antes las sefioras hacian sus tortillas y
ahora compran y ya no saben igual
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
¢De qué formas?

Pues ahora estamos mas gorditos, y sale todo mas caro

Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Si
¢Como ha observado este riesgo?
Pues con todas esas cosas gue ya no hay como antes y que ya casi nadie sabe preparar, antes
entonces basicamente uno salia todos los dias y lo que encontraré por ahi ya era lo que se
comia, si en los bordos también los acociles también se hacian en salsa de guajillo, entonces
ahorita ya dejaron de consumir mucho pescado, si mucho pescado ya no también los quelites
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
Yo creo que se pierde la variedad y las costumbres
¢Cree que cambiarian los habitos y las practicas alimentarias de la comunidad?

Pues si, ya la gente no siembra tanto y no todos cocinan yay por eso luego la gente come en

la calle
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Subcategoria Identidad
15. ¢Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Pues lo tradicional tipico de aqui si
¢Como se siente al respecto?
Pues bien, no se
16. ¢ Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Si, porque la gente se junta y prepara lo mismo para las fiestas
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues nosotros hacemos lo que se llaman elotadas, se pone una olla de barro grandota donde
se cocinan los elotes y cada quien se los preparaba a su gusto con su chile y su limon o con
lo que quisiera otros asados al carbon
17. ¢Cual le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Po creo que mucho ya se perdio, ya lo de antes , ahora piensan en ir por comida procesada o
cosas, que las Sabritas, el refresco
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Pues el tiempo mé&s que nada, ya no hay tiempo
¢Considera que es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Pues yo creo que es malo porque ahora ya hay mas enfermedades
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jévenes hacia los alimentos
tradicionales?
Pues que luego ya no se va a preparar los de antes
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?
¢Por qué?

Pues si, eran mas sabrosos, mas baratos y uno lo tenia en sus casas
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NUmero de Entrevista: 3 Duracion: 17:02 minutos
Fecha: 27/08/2019 Hora: 13:05 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
tienda de tortillas hechas a mano, centro de San Pablo

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Maria Isabel Olmos Salazar

Edad: 46 afios Género: Femenino Actividad: Elaboracion y venta de
tortillas

Lugar de procedencia: Barrio de Santa Cruz, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?
¢Quién le ensefio a cocinar?
Yo pues me acostumbré a cocinar hacer la comida, pues viendo si viendo se aprende
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Para mi esposo y yo nada mas
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
como ahorita en este tiempo la flor de calabaza las calabazas los chilacayotes eso lo que uno
siembra ahorita unas habas los chicharos y pues estan muy ricos y porque tienen Mucha
vitamina
Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ;Cocina diariamente?
Si pues tenemos que hacernos de comer no?
¢ Cuantas veces al dia?
Yo una o dos depende si me queda comidita de la tarde
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Pues una media hora depende de lo que uno va a cocinar
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Huevo, papas, corazones, frijoles, maiz
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Yo si, lo de ahora a mi la verdad no me gusta

3. ¢Dbnde adquiere sus ingredientes?
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sefiora antes comiamos masa no Porque eran unos frijoles quelites unas habitas unas papas
de lo que se comia més bien ahorita ya casi por lo normal puras sopas Maruchan y cosas de
esas pero a mi no me gustan porque €so ya no es nutritivo yo la verdad no, no me gustan eso
ya no es bueno no lo como
¢Cudl es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Pues porque eso es lo mejor, lo de la tienda ya no es nutritivo la verdad
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Pues antes yo me acuerdo que también por ejemplo hacian los quelites los huazontles hacian
las tortitas de huazontles me acuerdo que también mi mamé nos hacia tamales de esos de las
semillas de los quelites y de esos ahorita ya no hay le llamaban torta de guaje y era quitar la
semillaal quelite y también me acuerdo que mi mama nos hacia el trigo pero asi como mojado
0 algo asi el chicharo incluso también lo molian y nos hacian como se llamaba antes le
Ilamaban poches pero era una comida los chilacayotes incluso nada mas los ponia servir con
chile les picaba cebolla y chile y estaba muy sabroso todo asi y ahora ya no lo hacen
antes A qué hacian un atole también de cazuela con tequesquite y a ver que ahorita ya no lo
conocen y nosotros todavia Si bueno yo la verdad si todavia en diciembre hicimos un atole
de esos muy sabroso con tequesquite en cazuela de barro abajo en la lumbre y con piloncillo
muy sabroso Es atole que aqui la verdad ya se perdio eso
De estos platillos ¢cuéles elabora usted?
Los quelites, el arroz, frijoles, unas papas
¢Con qué frecuencia?
Pues lo que come uno diario, lo que haya
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Pues desde que yo me acuerdo era asi
¢ EXxisten recetarios?
No
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Pues so6lo que uno las siga haciendo

6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
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nada més lo has encontrado ya no vienen al molino Ya ven que antes lo preparaban
¢Cuéles son y qué significado tienen?

Pues para cuando hay un evento especial

7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
También el mole muy sabroso todo se molian metate muy sabroso ahora ya casi se perdio
esa tradicion ya casi puras carnitas
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Pues que ya a veces y hacen dafio a veces ya no es el mismo producto
Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
Si
9. ¢Cuaéles serian los principales cambios?
Si yo desde que me acuerdo desde que yo era Chica mi mama no se ensefiaba a moler en
metate y hacerlo a mano, antes se hacian unas gorditas asi grandes que preparaban las
gorditas grandes les ponian su manteca y era lo que comiamos asi apura mano lo sacaban
ellos las hacian las echaban manteca y nos las comimos con una salsita y todo eso ya se
perdid
Subcategoria factores
10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Este pues si, que antes estaba limpio incluso pues si uno se fija todavia hay pescado pero ya
muy pocos van todavia a pescar los pescaditos y nos los comemos todavia o un pollo criollo
porque ahorita los pollos la verdad de aqui estan muy feos porque ya les ponen tanta cosa los
puercos también como ahorita los puercos ya les dan todo lo de los pollos todo eso pero mas
en el pueblo alld todavia amarran los puercos les echan yerbita les echan maiz y ya méas
natural

11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
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¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Si los quelites y las papas eran mas sano mas nutritivo ahora ya mucho quimicos mucho
chicharrén qué comen los nifios y la verdad eso ya no les nutre igual
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
¢De qué formas?
Pues porque todo eso ya se perdi6 todo eso ya como le digo , antes todo era a mano no habia
eso de licuadora ni aceite, era con manteca unas gorditas o unas papas en el comal ya lo
hacian asi o bueno mi papa ellos todavia cocinan abajo asi en las brasas con la ceniza las
tapaban y ahi se cocinaban las papas, los chicharos incluso abajo los charales los echaban al
comal, ahora ya todo hace dafio, hasta una quesadilla
Categoria: Identidad y preservacién (cambios sociales y culturales)
13. ¢Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Si, ya mucho desaparecio
¢Como ha observado este riesgo?
Pues ya raro el que vaya a pescar los pescaditos de eso ya casi no comemos
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
Se acaba la comida mas nutritiva y sabrosa, ya ahora puras maruchan y la gente se pone mal
¢Cree que cambiarian los habitos y las practicas alimentarias de la comunidad?
Si, ya cambi0, antes era mas natural y no pues aqui ya casi no yo creo que no aqui ya puras
carnitas y a veces hasta hacen dafio porque les digo que ya no es natural ya por ejemplo aqui
cocina unos frijolitos en la olla 'y se les hace muy rico muy sabroso porque ahora ya pura olla
express
Subcategoria Identidad
15. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Pues los pueblos que conozco era casi igual
¢COmo se siente al respecto?

Pues que era todo mejor
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16. ¢ Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Si, yo pienso que con asi se puede seguir usando la olla de barro y las tortillas a mano y a
estar bien
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues cocinar abajo con lefia y carbon, o los moles de las fiestas
17. ¢ Cuél le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Yo también pienso que si que ya ha cambiado, que los jévenes ya no quieren cocinar,
prefieren que ir a comprar el chicharrén, el chorizo
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Pues es que ahora ya es més facil encontrar las maruchan que los quelites
¢Considera gue es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Yo le sugeriria a los jovenes que volvieron a lo de antes lo mas sabroso 1o mas nutritivo y lo
mas barato a veces porque por eso hay muchas enfermedades
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jévenes hacia los alimentos
tradicionales?
Pues que se van perdiendo las costumbres, si pues ahora es mas diferente porque ahi en la
ciudad como le digo ya puras carnitas y uno ni sabe si son naturales o de qué son yo la verdad
cuando salgo hasta una quesadilla me hace dafio porque o sea eso no esta acostumbrado uno
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?
¢Por qué?

Pues era lo mejor
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NUmero de Entrevista: 3 Duracion: 17:02 minutos
Fecha: 27/08/2019 Hora: 13:05 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
tienda de tortillas hechas a mano, centro de San Pablo

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Evelia Gardufio

Edad: 58 afios Género: Femenino Actividad: Elaboracion y venta de
tortillas

Lugar de procedencia: Barrio de Jesus Primera Seccion, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?
Uy desde chamaca le ayudaba a mi abuelita
¢Quién le ensefio a cocinar?
A mi mi abuelita me ensefié a hacer tortillas a mano hacer un arroz hacer algo asi cualquier
cosa para comer yo vivia con mi abuelita no y ya decia eh Ya vente vamos a hacer de comer
y Yo me juntaba y ya veia cualquier cosa para irla pasando y ya me decia ahi te quedas y
luego te dejo masita para que haga tortillas pero lo haces ti y pues ya aprendi
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Pues yo nada més estoy ya con mi marido
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?

Las papas, y hacer las tortillas

Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢Cocina diariamente?
Si, s6lo cuando mis hijos nos convidan un taco pues ya no
¢ Cuantas veces al dia?
Una
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Unos 20 minutos ya por muy tardado una hora
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?

Pues lo que Dios socorre, unos frijoles, un arroz una sopa, huevo lo méas barato
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¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
No nosotros ahorita ya no tenemos milpa, antes viviamos en un rancho pero mis hijos se
casaron aqui nos vinimos ya para aqui para el centro del pueblo y ya nos quedamos y aqui
no tenemos
3. ¢Ddnde adquiere sus ingredientes?
Pues va uno a la tienda, al mercado, a la verduleria
¢Cuél es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Como le digo ya no tenemos milpay ya no cosechamos, ahora hay que comprar lo més barato
y mas cerca
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Pues unas papas hervidas o unos atoles lavabamos el maiz y lo molemos en el metate y ese
era un atole blanco que casi no se endulzaba, ahora ya le ponen con azucar, tamales de frijol,
de quintonil
De estos platillos ¢cuéles elabora usted?
Este de comer unas papas hervidas, una sopa, un arroz
¢Con qué frecuencia?
Pus yo todavia hago eso diario de comer
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Yo desde que me acuerdo si estaba muy pequefia, mi abuelita ya hacia eso incluso mi mama
también, ella todavia cocina asi
¢Existen recetarios?
No, yo de eso no se que haya, luego se ven recetas por la television
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Ahora si que yo pienso que las sefioras, por ejemplo mi mama ahorita todavia ella muele ella
tiene un molinito y le da vueltas tiene una tuerquita y ahi le va echando uno el nixtamal y ya
se va moliendo incluso todavia ella tiene un molino de esos, alli también muelen el frijol para
hacer los tamales
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
Pues como dice ella pues no méas el mole
¢Cuéles son y qué significado tienen?

Pues es para festejar algo importante, una boda, un bautizo
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7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
Pues luego para las fiestas pero nada mas es la familia
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ¢Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Pues que era natural, yo me imagino que cuando uno iba y lo cortaba en la milpa y no tenia
asi de nada como ahora que le echan muchas cosas las semillas y todo eso no como antes que
queria un chilacayote y lo iba a traer a la milpa o sea es que eso era muy bueno muy sano
pues mas nutritivo
Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
Si, muchas cosas, que para el sabor y si uno ya no tiene milpa y tiene que comprar pues mas
diferente, antes eran los chilacayotes, los ejotes, ahora ya mas facil un huevo
9. ¢Cuadles serian los principales cambios?
Si porque luego antes no se guisaba con aceite era con Manteca no le poniamos eso de Knorr
Suiza porque no habia nada mas asi y si estaba buena la comida pero ahora si uno no le pone
Knorr Suiza no le sabe bueno y si no habia manteca o no habia con que guisar nada mas se
agarraba se molian los chiles y se echaba en la cazuela y se echaban las papas o lo que fuera
en la cazuela
Subcategoria factores
10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Ah porque ya la gente estan acostumbrados a otros ingredientes, como nosotros cuando mis
hijos se casaron nos vinimos para acd y ya no tenemos milpa, ahora con que alcance para
comprar
11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
Por qué las personas serian més fuertes mas saludables todo mas sano y ahora ya no
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Pues es ya mucha gente come mas la carne que las verduras
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?

Si, ahora todo es mas caro, es mas dificil comprar
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¢De qué formas?

Pues uno ya no puede comer lo que le gustaba de antes, ahora para lo que alcance

Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)
13. ¢Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Si, para mi que si
¢Como ha observado este riesgo?
Pues antes habia los acociles que sacaban del bordo, las carpas, habia muchos tipos de maiz,
ahora ya nada mas se encuentra del blanco o amarillo
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
Pues la gente se enferma yo creo por eso
¢Cree que cambiarian los habitos y las practicas alimentarias de la comunidad?

Pues si, ya las familias come cada quién por su lado lo que puede

Subcategoria Identidad
15. ¢Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Quién sabe oiga depende de lo que le guste a cada quien, yo me imagino porque ya ve que a
unas personas les gusta una cosa y a otras otra y unas pueden comer unas cosas Yy otras ya no
pueden comer otras
¢Como se siente al respecto?
Pues como le dijera, cada quien come lo que puede
16. ¢ Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Pues si, por ejemplo el mole, hacer la tortilla que desde chica aprende uno, mas sano hacer
el nixtamal, y uno va ensefiando a los hijos y asi todo es mas nutritivo
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues los atoles yo creo, que cuando uno se enferma, o que en las cosechas la gente compartia

lo que sacaba de su milpa
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17. ¢Cual le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Pues yo creo que los jévenes ya no comen eso porque ahora ya casi quieren comer Pura carne
bueno yo lo veo con mis nietos no ya como que los quelites ya casi ya no
¢A qué cree que se debe esta actitud?
Pues que sus papas los acostumbran a la carne y nos les ensefian a comer verduras, quelites,
papas, habas, ya pura longaniza
¢Considera gue es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Pues es lo mismo porque cada quien come lo que encuentra, siempre ha sido asi
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jovenes hacia los alimentos
tradicionales?
Pues luego ya no se van a guisar los quelites
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?
¢Por qué?

Claro, es que eso es lo mejor, y hasta mas facil

NUmero de Entrevista: 4 Duracion: 15:17 minutos
Fecha: 27/08/2019 Hora: 13:20 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado / tienda de tortillas hechas a mano

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez / Arlen Sanchez
Entrevistado(a): Juana Garcia Lerma

Edad: 60 afios Género: Femenino Actividad: Ama de casa
/Elaboracién y venta de tortillas

Lugar de procedencia: Barrio de Jesus Primera Seccion, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?
Yo se cocinar desde que era joven 12, 15 afios ya me metia a la cocina

¢Quién le ensefio a cocinar?
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yo vivi con ella cuando mis sobrinos estaban chiquitos y yo aprendi con ella yo estaba méas
cerca de mi cufiada y hasta la acompafiaba a lo de sus hijos
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Pues nada mas para 6 mi esposo mi hijo mi hija y yo pero pues mi hija trabaja y mis dos
nietos son los que traigo ahorita
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
Pues hacer las tortillas y los esquites
Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢Cocina diariamente?
Ahorita ya no, a veces yo, a veces mi hija
¢Cuantas veces al dia?
Pues hacemos dos, una para la comida cuando llegan los nietos de la escuela y luego algo
simple para la merienda
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Pues ahora si que dependiendo de lo que vaya a una cocinar una hora o media hora
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Calabaza, flores de calabaza, carne de puerco, chilacayote, no mucha carne nada mas para
que le de sabor porque también sembramos los chilacayotes y pues cortamos los chilacayotes
o las calabazas las calabazas las hacemos también a veces con carne molida, pescado,
pescado seco, papas
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Si, eso no ha cambiado
3. ¢Ddnde adquiere sus ingredientes?
Pues como usamos ingredientes de aqui pues de la siembra, pero si no los tenemos los
compramos, Si sembramos nosotros y mis hermanos también ellos cultivan el maiz y por eso
es que yo vendo la tortilla, por ejemplo ahorita en la mafiana sembramos nosotros calabazas
y en la mafiana ya fui a cortar flores de calabaza y las guisé para hacer unas quesadillas, y el
pescado fresco pasa un sefior todos los martes trae carpa la carpa nosotros la compramos
regularmente aqui de dos o de 3 kg y es cuando la lavamos bien la destripados y la rellenamos

¢Cudl es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
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4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Pescado este relleno asi empapelado o pescado seco en chile verde como ahorita que es
temporada de flores de calabaza con flores de calabaza ese también es un platillo que viene
desde mas antes o con vinagreras 0 con papas pero es el pescado seco charales también
De estos platillos ¢cudles elabora usted?
Pues nosotros varias cosas este por ejemplo hacemos mole de olla carne de res pollo chorizo
con habas verdes chorizo con chicharos
¢Con que frecuencia?
Nosotros diario cocinamos asi, a veces mi hija hace arroz, a veces yo hago el pescado, pero
diario tenemos comida asi de aqui
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Yo digo que siempre se ha comido aqui asi, desde hace mucho tiempo
¢ EXisten recetarios?
No nada de eso de recetarios no nada mas asi o sea pues aprendieron mis hijas bien dénde lo
que yo aprendi aprendieron ellas también
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
En las familias las sefioras que les ensefian a sus hijas
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
No le se decir bien, el mole verde con pollo para los casamientos
¢Cudles son y qué significado tienen?
Las habas atoladas que son para cuando se levanta la cruz, pero ya casi no tantas personas
las dan
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
Por ejemplo el 15 de septiembre pues hacemos sopes y enchiladas o también solamente el
dia 11 de diciembre que festejamos a la virgen las personas se juntan para cocinarle a la
virgen se hacen atoles gelatinas tamales y si uno puede pues con ponche o café
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Para mi es lo natura, y yo digo que si es importante que se hagan todavia porque aqui la

mayoria los come, pues ahora si porque que son productos naturales
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Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
Yo digo que se siguen conservando los mismos platillos y los mismos ingredientes que antes,
9. ¢Cuadles serian los principales cambios?
Pues yo pienso que esté igual porque no hay nuevos ingredientes
Subcategoria factores
10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Como le digo para mi no han cambiado las cosas, solo ya no hay tanto maiz porque las
construcciones ya se extendieron mucho
11. (En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
Yo a mis hijos les digo ya no se extiendan Porque si se extienden mucho para construir
después donde se van a comer el antojo de una calabaza
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Lo Unico que yo he visto que se ha perdido es los tamales hechos de haba que antes los hacia
también mucho mi mama y ahorita ya no ya no los hace porque ahorita ya ya esta grande y
ya no los puede hacer uno de mis hermanos se acuerda que mi mama nos los hacia y luego
le dice porgue no nos hace de esos tamales de haba como antes y también dice que lo que se
perdi6 es que ella hacia atole de maiz negro pero con olote quemado pero eso ya no hay Eso
si ya se perdio
¢La comunidad ha resentido los cambios?
Me parece que no porque muchos ya no conocen esos tamales o no los saben hacer o pues ya
no les gustan
¢De qué formas?
Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Tal vez un poco si

¢Como ha observado este riesgo?
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la mayoria trabaja y ya ni tiempo de cocinar y eso
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
Pues la gente va a comer todavia mas enlatados y cosas asi que no son naturales
¢Cree que cambiarian los habitos y las practicas alimentarias de la comunidad?
Pues ya cuando las gentes trabajan ya no cocinan y no siembran
Subcategoria Identidad
15. ¢Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Pues si casi todo se encuentra en todos lados, pues si pues es todo lo que le digo lo que es el
chorizo con habas verdes o porque de méas antes asi como en los tiempos de mi mama pues
guisados no hacia casi yo que me acuerde de mas chica nada méas hacian las habas blancas
asi como ellas le llamaban atoladas como tipo de caldo especitas con una salsa roja y hacian
el arroz o las habas con cascara nada mas quitandole la punta asi hervidas todavia unas de
esas me pide mi esposo con epazote hervidas con cebolla y nada mas les picaba en Chiles
Verdes y ya pues si
¢Coémo se siente al respecto?
Pues eso estaba rico y era bueno
16. ¢Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Pues si porque es lo natural, la siembra y la cosecha y luego comer eso, la gente vivia bien
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues el festejo de la virgen
17. ;Cuél le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Pues yo pienso que si por ejemplo aqui que se siembra los elotes pues se venden los elotes y
todo se los comen los esquites por ejemplo un hermano que vive mas lejos el sembré primero
elotes ya cosechd y ya todos nos dio elotes entonces, ayer todos mi hija y mi mama hicieron
una cacerola grande de esquites y eso les damos a los chiquitos, entonces ellos van
aprendiendo a comer lo mismo que nosotros

¢A qué cree que se debe esta actitud?
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¢Considera gque es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Eso esta bien digo yo, si no se les ensefia luego no van a comer el maiz ni los esquites
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jovenes hacia los alimentos
tradicionales?
Pues en que si siguen sembrando o no, si siembran si se va comer lo mismo, si se sigue
sembrando yo pienso que si pero pues como ya se esta terminando ya se estan acabando los
terrenos porque ya es pura construccion Pues solamente comprandolos ya hay poca milpa
porque hay que ver que estan invadiendo y se va a acabar y los jovenes €so no piensan
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?
¢Por qué?
Pues hasta la fecha yo digo que si porque asi somos, 0 sea lo que comia de chiquita todavia

es lo mismo que seguimos consumiendo y asi estamos bien

NUmero de Entrevista: 5 Duracion: 1:01:15horas
Fecha: 14/09/2019 Hora: 17:06 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez
Entrevistado(a): Juana Martinez Olivares
Edad: 52 afios Género: Femenino Actividad: Ama de casa

Lugar de procedencia: Barrio el Cajon, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable

¢Hace cuanto tiempo cocina?

Ya tiene muchos afios yo empecé a cocinar cuando tenia como 10 afios todavia recuerdo

como empece a cocinar en mi primer dia hice sopa y como yo veia que lavaban el arroz yo
lavé la sopa y me quedo ya le diré como y ahi aprendi

¢Quién le ensefio a cocinar?
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me ensefid por eso a perder la sopa yo sola aprendi, pues n tiempos nuestras madres no eran
asi que se esperaran que mira te ensefio que esto va asi pues no uno solo aprendia y ya
casandome pues aprendi mas sola
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
El diario ahorita estoy cocinando para somos 3,4,5 personas
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
A mi me gusta mas cocinar hacer las tortillas hacer la comida hacer todo el quehacer a mi si

me gusta

Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢Cocina diariamente?
Si todas cocinamos
¢Cuantas veces al dia?
Yo en la mafiana a mediodia y en la tarde o sino como ahorita ya hice unas calabazas al rato
voy a hacer la cena y asi me la paso diario en almorzar o en la comida y en la cena
¢Cuénto tiempo dedica a la cocina diariamente?
En la mafiana poco como unos 20 minutos a mediodia casi igual porque me apuro y lo hago
en la tarde Pues a lo mejor como unos 20 o 30 minutos porque hago la comida y las tortillas
si como en 2 horas en total, bueno yo porque mis tortillas las hago grandes para acabar rapido
por eso me tardo menos
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Calabazas verduras Por ejemplo ahorita las calabazas o flores de calabaza en este tiempo las
habas tiernas las acelgas espinacas asi o este lechuga
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Si, bueno los que todavia encontramos
3. ¢Dbnde adquiere sus ingredientes?
Las calabazas la sembramos en este tiempo y cuando no es tiempo de siembra pues las
compramos en el mercado, la cebolla también las compramos porque sembrabamos pero ya
dejé de sembrarlas y ahora las compramos las calabazas los tomates también se siembran

pero nosotros no sembramos nada méas ahora sembramos jitomate y éste los chiles pues
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también si se siembran aqui pero ahorita nosotros no sembramos todo eso lo andamos
comprando

¢Cuél es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Pues es lo que nos queda més cerca y es fresco cada ocho dias

4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Lo que nos conocimos a nuestros papas es y nuestra abuelita nos hacian las habas, habas
picadas en olla de barro nos los frijoles en olla de barro el trigo también cuando lo sembramos
se empieza a amarillar mi abuelita lo cortaba y a desgranarlo y a tostarlo en el comal, molerlo
en el metate y se hace un arroz se echaba el epazote y chilaca se molia y eso nos daban de
comer y en tiempos de Iluvia habia unas ranitas también lo salsa vamos y los ibamos a juntar
en los charcos y pues en esos tiempos no habia tanto como ahorita en un charquito Luego era
una fiesta porque era agua limpia y ahi nos metiamos y agarra vamos las ranas y en ese
tiempo yo cuando era nifia vivia aqui por bordo nuevo ahi hay una laguna y a mi me gustaba
ir a la laguna porque yo pescaba hacia una macla IVA y pescaba los acociles y pues ya a
completaba mis acociles y mi mama los hacia y nos daba de cenar eso bueno yo era muy
curiosa de meterme al agua también agarraba ranas unas y mi mama las hacia las guisaba las
limpiaba las guisada con chilaca hacia su chile espesito y nos tocaba una rana a cada quien
con eso cenabamos en el agua también habia huevos de gansos hartos gansos ponian por ahi
tiraban sus huevos yo lo recogia lo llevaba para cenar y eso era para todos es que en esos
tiempos mis papas se seran asi tomadores y yo me preocupaba porque era la grandecita y yo
me dedicaba a mis hermanos y luego mi papé a veces me ensefiaba que cuando se acababa la
laguna de agua que daban los Hoyos y mi papa me ensefié a poner unos lazos de ganchos y
les metia yo lombrices y los aventaba al agua y sacaba yo los pescados eran carpas asi
naturales de ahi y mi mama los hacian tamal con jitomate

De estos platillos ¢cuéles elabora usted?

Atole en pinol con piloncillo y a veces ahorita el maiz como sembramos el maiz negrito se
tuesta en el comal y se hace el atole que le dicen de ceniza que siempre los de antes tomaban
harto qué se llama de cenizay le platicaba a mis nietos se dice de ceniza Por qué se desgrana
se remoja el maicito y el olote que sale se quema deseo lote que se quema se echa al agua se
remoja o en el metate se muele ya cuando esta bien bonito se vuelve para que no se vaya todo

se cuela con una coladera y ya la atole ya esta hirviendo la masa remojada y luego ya después
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se hierve se va hacer y se le pone y ese Es atole de ceniza Por qué sale mas negro todo eso
es muy bueno de antes los atoles como por ejemplo el cacahuazintle también se hace atole se
remoja también y se hace pinol nada méas que se estd como mas esponjadito también eso se
hace en esos tiempos Pues todo eso los abuelos hacian y yo me daba cuenta porque aqui a
donde me vine a casar eran unos abuelitos que también él al abuelito le gustaba todo cosa
natural luego él tenia animales y decia para que van a ir a comprar mejor mata una res y nos
repartimos todo y se repartia y comiamos en esos tiempos comiamos de todo de lo que habia
y yo digo que era mejor todo lo que es natural
¢Con qué frecuencia?
Nosotros aqui todavia diario hacemos los guisados de antes y van cambiando con la
temporada
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
La verdad no se, yo me imagino que desde siempre, de los abuelitos de los abuelitos
¢ EXisten recetarios?
No
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Cada familia me imagino yo
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
El revoltijo, el mole aqui apenas que hubo un bautizo me puse a moler el mole si me dan
ganas de hacerlo porque uno lo sabe hacer, me paré a moler en metate y créame que a veces
en el metate sabe mas sabroso al nixtamal también lo demolido en el metate y dice mi esposo
es que sale mas sabrosas las tortillas y luego martajadas y unos corazén es una salsa y quién
lo va a comer rico y si no comemos que digamos Pura carne o puro de esto no vamos poco a
poco con lo que sabemos sembrar Hay que aprovechar todos esos frutos
¢Cudles son y qué significado tienen?
Por ejemplo si en los velorios aqui todavia se ofrece la haba cuando se levanta la cruz se
hierve el agua en atolada asi con los nopalitos y todo eso es lo de méas atras que nos ensefiaron
nuestros abuelos porque si se dieran cuenta ahorita ya en vez de que den las haba ya van
metiendo otras cosas que no eso quiere decir que ya no es un velorio si dan carnes y dan
chorizo si dan el revoltijo eso ya seria como una fiesta antes no Porque eso significa respeto

que si alguien se iba se daba esa comida y todo el demas respeto hasta que se cumplieran los
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tradiciones. También las tortitas de haba
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
Pues solamente cuando tenemos fiesta bodas. Hacemos aqui Cuando la boda se hace
ponemos de nixtamal como 80 cuartillas y de esos 80 conseguimos un comal y todas las
sefioras ayudan a hacer las tortillas y en el bautizo pues también hacemos las tortillas nunca
las compramos nunca las mandamos a hacer todas las hacemos
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cudl es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Son importantes, pues yo digo que si porque nunca los vamos a dejar de hacer mientras Dios
nos de la vida pues estaremos haciéndolos yo si me siento contenta cuando guisamos Y de
qué sale todo y de que convivimos
Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
Algunos yo pienso gue si que algunos cambian y algunos no porgue yo digo que a lo mejor
unas personas o algunas familias lo mas facil es que sean enlatados y por ejemplo hay mamas
o hay papas o hay familias que si les dicen a sus hijos pues no compren tanto de eso pues
seria mas complicado para ellos porque es mas facil que los compren asi de rapido con eso
comen lo mas dificil es que voy y lo compré y lo hago Pero eso seria lo mas rico que uno lo
hiciera
9. ¢Cuadles serian los principales cambios?
Pues que muchas cosas que antes saliamos a juntar ya no hay y ahora hay cosas de alimentos
procesados y la gente decide usar de esos
Subcategoria factores
10. ¢A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Por lo mismo de que ya existen los enlatados y es lo més facil. Pues es que cuando tiene uno
las cosas Pues si se puede hacer pero es que si ya no se tiene pues es dificil Yo por eso le
digo a mis hijas no hay que perderlos porque es lo que nos ensefiaron

11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
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Afecta porque pues es que ya no sembramos el trigo es un poco malo Cuando ya no vamos
haciendo estas comidas porque si se va perdiendo a veces yo digo si yo siembro yo no lo
pierdo porque yo sé a qué horas es se siembra se cosecha yo sé como se hace y asi es un poco
complicado pero queda todo muy rico pero hay que saber todo desde que yo lo siembro
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Si, por ejemplo es que yo con mi abuelita ella hacia las gorditas de trigo se molian y se
hacian y pues para cocerlos era en el comal muy grande ahi entre la brasa los metian y ahi se
daban vuelta y se cocinan son cosas naturales que se pueden hacer y luego se echaba el trigo
se molia junto con el nixtamal y se hacian las tortillas también porque yo me acuerdo que
cuando iba con ellas moliamos al metate porque el molino estaba muy lejos y yo le decia no
mejor yo muelo y usted la echa y si asi nos ibamos turnando en esos tiempos por eso le digo
que eso se va perdiendo o lo vamos dejando porque ya no lo seguimos porque yo si me
acuerdo de como haciamos todo eso
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
¢De qué formas?
Pues ahora que faltan cosas hay que ir a comprar al mercado y ya hay muchas enfermedades

gue antes no

Categoria: Identidad y preservacion (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Por ejemplo lo demaés atras si
¢Como ha observado este riesgo?
Pues que ahora ya no vamos a juntar porque ya esta sucio o ya no hay, si ya no hay ya no lo
cocinamos Y los nietos ya no conocen muchas cosas, por ejemplo que le diré, nos ibamos
lejos hasta San Cayetano ahi y nosotros llegabamos y juntabamos también los quelites, el
nabo, el quintonil corazones, todo eso pero todo eso comiamos no habia otra cosa méas que
de esos quelites, pero ahora ya no hay de eso y hay otras cosas
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
Pues uno tiene que buscar otras cosas que comer, como ahora que les dan las salchichas

¢ Cree que cambiarian los hébitos y las précticas alimentarias de la comunidad?
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sabe lo que se come, ahora van a la tienda o lo que decian de la moto que pasa y no hacen

tortillas, ya no

Subcategoria Identidad
15. ¢Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
En San Cristdbal por ejemplo en las fiestas dan de comer el pollo entero nosotros no hacemos
eso
¢Como se siente al respecto?
16. ¢ Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
17. ¢Cual le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Yo digo que ahora los jovenes ya no se interesan en las tradiciones, bueno que no en todas
pero algunas si todavia
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
No pues no se, tal vez para ellos aqui ya no se ensefia a cocinar se van abajo porque ahora
quieren hacer otras cosas pero yo si le ensefié a cocinar a mis hijos
¢Considera gque es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Me parece que negativa, yo para mi yo diria que se siga que no lo dejen de hacer
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jovenes hacia los alimentos
tradicionales?
Pues si lo dejan de hacer que se espera de los demaés de las nuevas generaciones ya no van a
querer hacer nada que todo esté servido todos en la plaza o todos a ir a comprar algo y ya
esta la comida yo les digo a mis nueras a mis nietas que se aprenden que aprendan a guisar
un poco hacer las tortillas
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?

¢Por qué?
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lata dicen a veces las mamas vayan a traer una lata de frijol o jamdn o queso a veces se
acostumbran los nifios también a comer eso, pero eso nos hace dafio yo quisiera hacer ranitas
pero mi esposo me dice que ya no la junté que porque ya no estan limpias pero yo quisiera
hacerla para ensefiarle a mis nietos y que ellos vean que es lo que comiamos le digo a mi
esposo porque a ti también de donde comer eso pero €l dice que ya no que porque ya esta
sucia la tierra que ya no aungue yo quisiera hacérselos moler la chilaca y echar las ranas ahi
nadando los xicuyoles les que juntdbamos, esos son unas plantitas que juntabamos saben asi
bien agrio como el limén pero ya cuando se sudan en el comal se hacen en salsa en el

molcajete con chile cebolla sabe bien sabroso todo eso era bueno

NUmero de Entrevista: 5 Duracion: 1:01:15horas
Fecha: 14/09/2019 Hora: 17:06 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez
Entrevistado(a): Leticia Garcia Martinez
Edad: 31 afios Género: Femenino Actividad: Ama de casa

Lugar de procedencia: Barrio el Cajon, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuanto tiempo cocina?
Desde los 17 18 afios empecé a cocinar
¢Quién le ensefio a cocinar?
Si a mi si me ensefié mi mama
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Para 5 personas
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
Pues lo que sea
Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ¢Cocina diariamente?

Si, A diario, yo también mis tortillas
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¢ Cuantas veces al dia?
Yo dos veces al dia
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Yo como entre 2y 3 horas
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
De siempre pues el aceite la sal Nunca falta cebolla, lo que sembramos también
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Nosotros si lo de la milpa, Cuando no es tiempo de milpa pues el arroz sopa frijoles pescado
Seco papas
3. ¢Donde adquiere sus ingredientes?
Yo compro todo en el mercado cada 8 dias hay que ir a traer el mercado
¢Cual es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Pues es lo més cerca
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
El pozole, los tacos dorados, las tostadas, los tamales de pescado, todavia seguimos comiendo
los quelites donde hay y cuando hay los tréboles, apenas hace ocho dias fui a juntar y eso
comimos
De estos platillos ¢cuéles elabora usted?
Si todos, porque le digo que nos gusta mas lo que es pescado, ahorita los acociles pues dijeran
con esto que vamos viviendo se van perdiendo en esos tiempos también nos ibamos a buscar
los hongos ahorita en este tiempo eran unos hongos blancos y unos amarillitos que se llaman
barro y si hay todavia los hacemos
¢Con qué frecuencia?
Pues yo mi comida del diario es asi, que las calabacitas, las flores de calabaza, unas papas
5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
Pues como dice mi mami que desde los abuelitos antes de ella
¢Existen recetarios?
No todo es de lo que aprendemos
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Aqui las sefioras que les ensefian a sus hijas, nosotros veiamos de mi mama

6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
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¢Cudles son y qué significado tienen?
Es para que se vea el respeto por la fecha también se respeta porque pues Dios murié por
nosotros

7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?

Mole a veces matamos una res y alcanza para todos en una boda por ejemplo
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Si vale la pena continuarlo para no perderlo sea como ahorita ya hay mucha quimica los
animales ya no son naturales que a la carne no es natural ya por ejemplo aqui el sefior se da
uno cuenta inyecta rapido al animal para que engorde rapido lo saqué y la carne que
compramos pues ya viene con mucha quimica con mucho medicamento ya no es natural y
pues eso es muy importante porque por lo mismo si consumimos mas carne mas lacteo pues
de por si en la tele se ha dicho o sea en México va nimero 1 de obesidad Y si seguimos asi
pues a donde vamos a llegar es mejor los quelites o la verdura que consumamos que

sembremos aqui en la tierra

Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?
Si un poco

9. ¢Cuadles serian los principales cambios?
Yo me acuerdo del arroz del trigo y la vinagrera en pepita de la calabaza de esta que
sembramos cuando se seca se tuesta las semillas las pepas y luego ya se muele al metate y
con ese mismo hagan de cuenta que asi fuera el chile y la vinagrera en pepita y eso estd muy

sabroso pero si ya tiene mucho, casi la mayoria ya no lo hace ya no muele

Subcategoria factores

10. ¢A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Pues que ya es mas facil comprar, si es cierto, si hasta las tortillas ya no quieren hacer ya méas

facil comprar o sea ahora pasa a la moto y a comprar su kilo de tortillas ya no hacen tortillas
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11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
Pues uno ve que se van perdiendo, ya en las casas no se come lo mismo y luego ya hasta los
nifios toman refresco, no pues puro quimico que es muy malo para la salud
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Pues ese que le digo que antes hacia mi mama, el arroz de trigo que ahora ya ni lo conocen
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
Es que eso depende de las personas por ejemplo los nifios de ahora que ya no probaron el
arroz pues ni saben que existia y van a comer otras cosas lo que le preparen sus mamas, pero
nosotras que Si pues ya vemos que muchas cosas no hay mas
¢De qué formas?
Pues van cambiando las tradiciones también
Categoria: Identidad y preservacién (cambios sociales y culturales)
13. ¢Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Si yo creo que si si no seguimos sembrando yo creo que Si se va a perder
¢Como ha observado este riesgo?
Pues que también han cambiado que antes no habia estufa eran las chimeneas entonces la
comida ya no sabe igual y asi poco a poco todo va cambiando
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
Se va a tener que recurrir a lo quimico a los procesados Por qué no va a haber de otra
¢ Cree que cambiarian los hébitos y las préacticas alimentarias de la comunidad?
Si
Subcategoria Identidad
15. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Pues es que por aqui cerca los que sembramos preparamos todavia lo mismo
¢Como se siente al respecto?
Pues no sé, asi nos ensefiaron
16. ¢Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Si
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¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Es que aqui por ejemplo los hombres no cocinan, ellos se van a trabajar porque luego dicen
los més grandes que porque van los hombres a hacer algo que van a crecer como poco
hombres y la tradicion es que las mujeres cocinan. Guardar semana Santa, o el dia de la Santa
Cruz
17. ¢Cual le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Yo digo que no les interesa ya ni sembrar si las tradiciones
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Pues es que luego ya salen a trabajar y ya no siembran y pues compran que los enlatados
porque es mas facil
¢Considera que es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Yo considero que no esta bien porque es lo que deciamos, luego todos esos quimicos no son
buenos, mejor lo que es natural
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jovenes hacia los alimentos
tradicionales?
Que tal vez en unos afos ya menos va a haber quelites, uy ya ni los van a conocer
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?
¢Por qué?
Yo diria que si para que no haya enfermedades y ademas pues moler y hacer la tortilla es mas

sabroso

NUmero de Entrevista: 5 Duracion: 1:01:15horas
Fecha: 14/09/2019 Hora: 17:06 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado

Entrevistador(a): Bibiana Gonzalez
Entrevistado(a): Sandra Elizabeth Garcia Martinez

Edad: 29 afios Género: Femenino Actividad: Ama de casa / Empleada
Doméstica

Lugar de procedencia: Barrio el Cajén, San Pablo Autopan
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Preguntas de Entable
¢Hace cuénto tiempo cocina?
Hace 10 afios
¢Quién le ensefio a cocinar?
Si a mi también me ensefid mi mama
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Yo para 4
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
A mi me gusta hacer la comida capeada en salsa verde o roja
Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ;Cocina diariamente?
Si, Bueno cuando me da flojera Yo si compro tortilla
¢ Cuantas veces al dia?
Yo nada mas una vez como trabajo pues una vez alcanza para todo el dia
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?
Yo como una hora
2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Los elotitos ahorita que es temporada nos echamos en un caldito con pollo
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Pues yo a veces unos chilitos en vinagre pero lo demas sigue igual
3. ¢Donde adquiere sus ingredientes?
Si yo compro en el mercado o en la central
¢Cudl es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Porque esta mas cerca y mas barato o como dice mi mami tienes un invernadero y acaso a
veces no llega a dar pues ya
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Pues el revoltijo
De estos platillos ¢cuales elabora usted?
¢Con qué frecuencia?
Ese si lo hago yo todavia para la semana mayor

5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
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cocinaban, era ella
¢ EXisten recetarios?
No
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Pues depende de lo que le vaya uno a ensefiar a cocinar a sus hijas asi se va pasando, a
nosotros mi mama y ellas a sus hijas y asi
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
Lo que se pone Dia de Muertos bueno yo siempre he seguido ese ejemplo, también la forma
en la que se acomodan los platos a nosotros nos gusta poner asi toda la mesa toda rodeada de
los platos y se nombran los difuntos con cada uno de sus platos yes importante para la
tradicion para que lo vean los chiquitos es un ejemplo que se les va a dar para que ellos sepan
porque se estan haciendo las cosas y que continden con la tradicion por eso en dia de muertos
asi se hace
¢Cuéles son y qué significado tienen?
El mole, el arroz, frijoles
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
Mas que nada para las fiestas hemos preparado arroz, mole con pollo, una vez preparamos
chicharron bueno es que eso es lo que mas alcanza si son muchas personas. También se mata
puerco o chivo depende de lo que se vaya a preparar pero el mole nunca falta y los tamales,
los tamales aqui son de pollo en salsa verde se hacen, también las tortillas
¢Qué significan para usted los alimentos tradicionales?  ;Cual es la importancia que
tienen para usted estos platillos?

Pues en una parte es como Somos y como es una comunidad con su historia

Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?

Yo si he cambiado un poquito no mucho
9. ¢Cuadles serian los principales cambios?

Yo si uso jamon a veces, también compramos la leche de la tienda aunque no es natural
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Subcategoria factores
10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Pues es que yo no tengo cerca donde conseguir la leche natural y pues el jamon y el queso si
esta buenos y los nifios les gustan, como cuando preparo el nifio envuelto que son rollitos de
jamon rellenos de queso capeados en salsa verde se los comen muy bien, les gustan y pues
no siempre encuentro quelites o hongos
11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
Pues que se va dejando un poco de lado lo tradicional
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Pues aqui era el pulque aqui todavia hay un sefior por aqui adelante que tiene magueycito y
él le raspa, Si pero ya es uno que otro porque ya casi nadie tiene maguey porque ya casi ni
hay y ya los joévenes ya no lo toman, también muchas hierbas, mi mama cuando nos
alividbamos nos hacia el té de cashana que le Ilaman pero ahora ya no hay
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
Pues ese té por ejemplo que le digo se les daba a las sefioras que acababan de tener bebé y
ahora eso ya no se usa ahora ya pura medicina y doctor, no hay remedios naturales
¢De qué formas?
La gente se enferma mas
Categoria: Identidad y preservaciéon (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?
Pues como lo vamos viendo que si
¢Como ha observado este riesgo?
Pues ya las ranas que decia mi mama ya no hay, ya no comemos rana, ni huevos de ganso, ni
tantos acociles y de quelites pues el nabo y el trébol casi ya no se ve
14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
¢ Cree que cambiarian los hébitos y las précticas alimentarias de la comunidad?
Pues como ya ese esta perdiendo pues si ya estdn cambiando y ahora hasta estamos mas

gorditos
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Subcategoria Identidad
15. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Yo digo que cada pueblo tiene una historia porque mi esposo es de San Andreés y alli comen
maés carne y pollo y ya casi no siembran
¢Como se siente al respecto?
Yo si creo que es importante continuar con nuestros platillos tradicionales porque si no se
hace cada vez se va a ir perdiendo mas y mas y mas
16. ¢Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Pues como el dia de muertos y asi si
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
Pues cuando nos juntamos para las bodas a hacer la comida, los cazos de arroz y el mole pues
YO pienso que eso es una costumbre que se tiene aqui en la comunidad
17. ¢ Cuél le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Yo creo que muchos ya no saben hacer las cosas que se hacian desde antes
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Pues ya no les interesa
¢Considera que es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Yo digo que no les afecta ni les perjudica pero si es una tradicion que se va perdiendo
¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jovenes hacia los alimentos
tradicionales?
Yo digo que no que no quieren continuar y pues entonces en unos afos ya no va a haber
varias cosas
¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos
tradicionales?

¢Por qué?
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cosecha pues todavia hacemos como mi mama nos ensefid, pero a quien ya no le dan pues

tiene que comer lo que haya y para ellos ya no es importante

NUmero de Entrevista: 5 Duracion: 1:01:15horas
Fecha: 14/09/2019 Hora: 17:06 horas

Lugar (ciudad y sitio especifico): San Pablo Autopan, Toluca Estado de México,
domicilio del entrevistado

Entrevistador(a): Bibiana Gonzélez
Entrevistado(a): Gloria Gomez Avilés
Edad: 33 afios Género: Femenino Actividad: Ama de casa

Lugar de procedencia: Barrio el Cajén, San Pablo Autopan

Preguntas de Entable
¢Hace cuénto tiempo cocina?
A los 18 afios, si 18 afios tenia cuando empecé
¢Quién le ensefio a cocinar?
A mi me ensefid un poco mi mama pero pues viendo se aprende
¢Para cuantas personas cocina usualmente?
Para 4 personas cocino
¢Qué es lo que mas le gusta de la cocina?
A mi me gustan mas los postres pero lamentablemente a veces no hay la economia para
prepararlos es més caro y méas laborioso pero a mi me gusta experimentar me gustaria
aprender hacer un pastel no lo sé
Categoria: Alimentos tradicionales (historia)
1. ;Cocina diariamente?
Si, igual, hasta tortillas
¢ Cuantas veces al dia?
Yo nada mas una vez al dia
¢Cuanto tiempo dedica a la cocina diariamente?

Yo también soy un poco lenta como una hora 0 mas
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2. ¢Qué ingredientes utiliza principalmente?
Lo que mas casi lo que més utiliz6 es huevo es lo que se llevan las comidas para capear 0
para cualquier otra cosa y verduras las verduras ahorita en la temporada, carne casi no
consumimos si acaso pollo una vez a la semana y carne pues a veces los fines de semana
solamente
¢Siempre ha utilizado los mismos ingredientes?
Si, pero si acaso algunas veces unas salchichas para las papas a la francesa que quieren las
nifias pero casi no pura comida casera
3. ¢Ddnde adquiere sus ingredientes?
Yo tengo un pequefio invernadero un cachito donde siembro jitomate y unas lechugas que
tengo y también tengo un abuelito aca que siembra él si siembra de todo y el luego me anda
regalando porque luego le voy a ayudar me anda regalando que los pepinos que las calabazas
que el brocoli y pues ya con eso me ayudo. Casi la verdura de aqui nada mas lo que se compra
es tomate y chiles y lo demas pues igual aqui, la carne si la compramos, si porque ya no
tenemos, si teniamos una granjita pero ahorita ya nos hicimos flojas y ya no hemos comprado
los pollos pero por lo regular son pollos de casa el pollo criollo que le dicen si no, compramos.
La leche esa yo compraba de una sefiora que tiene una vaca que su vaca pario y desde ahi
estado comprando ahorita que hay pero si se acaba tenemos que ir a la tienda son leches
naturales que si se ven mas grasosas pero yo si digo que son mas naturales
¢Cuél es la razon por la que adquiere ahi sus ingredientes?
Pues es lo que tenemos y lo mas barato para nosotros
4. ;Qué platillos considera tradicionales de su comunidad?
Yo Considero que las habas que antes preparaban son tradicionales son habas toladas que le
dicen iban preparadas con nopalitos hervidos los nopales se guisan las habas y se les agregan
y estan muy ricos
De estos platillos ¢cuéales elabora usted?
Yo sigo cocinando igual como veia a mi mamé y luego también mi suegra
¢Con que frecuencia?
Diario

5. ¢Desde cuando se elaboran y consumen los platillos tradicionales en la comunidad?
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Eso es lo que siempre ha habido aqui, mas de 50 afios, no mas desde los tatara tatara
abuelos
¢ EXisten recetarios?
No, aqui es como uno va creciendo, Si desde nifias ya a veces ya les ensefiamos yo tengo una
de 11y le digo vente fijate cbmo se hace esto 0 ayldame a esto otro y pues ya va aprendiendo
como se hacen las cosas
¢Quiénes son los encargados de preservar las recetas?
Si pues todo viene desde nuestros papas, nuestros abuelos qué va pasando por generaciones
6. ¢Hay platillos o ingredientes que tengan un significado especial?
Si, para mi yo veo que si
¢Cuéles son y qué significado tienen?
Muy tipico pues es en el dia de los fieles difuntos se ofrece el mole pero al mismo tiempo en
el plato del mole va acompafiado con col entonces se le pone la col se le agrega el molito y
el pollo y esa es la tradicién de aqui la col cocida hervida nada mas sin guisar solamente va
a hervida y se le agrega al mole ya sea rojo o verde
7. ¢Hay platos que elaboren entre toda la comunidad? ¢Con qué motivo?
También cuando va a pasar una imagen por la calle que nos piden de favor dar algo de comer
pues ya nos juntamos entre varios vecinos de aqui y ya preparamos algo en especial
¢Que significan para usted los alimentos tradicionales?  ¢Cudl es la importancia que
tienen para usted estos platillos?
Pues yo pienso que son sabrosos platillos, algo que si son importantes y se deben continuar

usando

Categoria: Habitos, factores sociales y culturales
8. De acuerdo con su experiencia ¢se han modificado los ingredientes y los platillos
tradicionales de la comunidad?

Yo pienso que no

9. ¢Cuadles serian los principales cambios?

Subcategoria factores
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10. ¢ A que le atribuye el cambio que han sufrido los alimentos tradicionales?
¢Puede mencionar las razones econdmicas, sociales, culturales de esos cambios?
Yo igual yo no he cambiado porque por ejemplo o sea nos daban charales con nopales o sea
y ahi sigue uno sea los charales y ahora los compramos pero los nopales aqui hay en la casa
y pues es lo mismo charal y nopal, pero lo que si hayan cambiado yo creo que porque ahorita
ya la mayoria de las mujeres trabajan entonces lo més facil para ellos pues es ir y comprar
un bote de mole es mas rapido que si se pone a molerlo a prepararlo pues no le va a dar
tiempo porque no pueden sus tiempos Ya no les permiten elaborar todo eso
11. ¢En qué afectan estos cambios a los alimentos tradicionales de la comunidad?
Pues la calidad de los ingredientes, no es lo mismo y por el bote de mole, eso ya es un
alimento procesado no es igual natural como cuando uno lo hace y sabe de donde salen los
chiles y semillas
¢Hay alimentos que se han perdido o modificado debido a los cambios?
Yo me acuerdo de las tortas de haba que antes nos daban a mi no me gustaban pero a mi me
las hacia y pues me la tenia que comer a fuerza Pero eso si se ha perdido porque antes hasta
las moliendo en metate y las preparaban y las hacian bien pero ahora ya casi nadie muele
entonces unas que otras personas es muy dificil que ya las hagan
12. ;La comunidad ha resentido los cambios?
Pues la gente grande, o las que ya no pueden cocinar, yo le digo que yo si sigo igual
¢De qué formas?

Pues yo imagino que ya no comen igual de nutritivo

Categoria: Identidad y preservacién (cambios sociales y culturales)
13. ¢ Considera que los alimentos tradicionales de la comunidad tengan algun riesgo de
desaparecer?

Si
¢Como ha observado este riesgo?
Si desde ahorita estamos viendo porque segin era tiempo de lluvias y no hubo lluvias
entonces como esté ahorita la sequia aqui no hay agua no se puede sembrar y mas adelante
cdmo va a ser va a estar peor, va a tener que comprar todo y quien sabe de donde sean las

cosas
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14. ;Qué pasaria si se pierden algunos alimentos tradicionales?
VVamos a tener que comer mas alimentos procesados no?
¢ Cree que cambiarian los habitos y las précticas alimentarias de la comunidad?
Si porque por lo regular los platillos que hacemos son naturales se puede decir y si se van
perdiendo pues ya se va metiendo mas lo que son salchicha jamoén y asi alimentos procesados
que van entrando y asi si uno no va continuando eso que ha aprendido pues se van metiendo
ingredientes platillos que ya no
Subcategoria Identidad
15. ¢Considera que los alimentos tradicionales de su comunidad la hacen diferente de otras
comunidades?
Si, no es lo mismo aqui en San Pablo que en San André o en Tlachaloya o en San cayetano,
menos que en Toluca
¢Como se siente al respecto?
Pues se siente bien porque aqui todavia tenemos tradiciones
16. ¢ Le parece que los alimentos tradicionales ayudan a su comunidad a mantener sus
costumbres?
Si
¢Podria dar un ejemplo de las costumbres que se mantienen gracias a los alimentos
tradicionales?
La comida que dejamos para los difuntos, o como usamos el barro todavia, porque para las
salchichas no se usa la olla de barro, esa es para los frijoles, o venerar las imagenes en toda
la calle
17. ;Cuél le parece que es la actitud de los jovenes hacia los alimentos tradicionales?
Yo creo que ahorita ya no les llama la atencion tanto estar en la cocina como para que sigan
una tradicion
¢A qué cree gue se debe esta actitud?
Ahorita la juventud ha cambiado mucho prefiere andar en la calle divirtiendose o haciendo
otras cosas que aprender a cocinar hacer un platillo o etcétera
¢Considera que es una actitud positiva o negativa para la comunidad?
Pues yo no lo veo mal, porque ellos ya han cambiado, ahora los tiempos son otros y todo es

diferente
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¢En qué cree que pueda afectar la respuesta de los jévenes hacia los alimentos

tradicionales?

Pues si, con el tiempo van a desaparecer unos, pero otros siempre van a estar aunque ya no
se igual como lo que le platico del mole

¢Considera que es importante para su comunidad que se sigan elaborando alimentos

tradicionales?

¢Por qué?

Si. Es més natural, ademas es lo que aprendimos de las mamas y las abuelitas y lo que vamos

a ensefiar a nuestras hijas, es una forma de cuidar a la familia para que estén sanos ademas

de que es mas rico todo lo que se cosecha y se guisa esta mas bueno

132




