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Resumen

La nacion purépecha es uno de los sesenta y ocho pueblos indigenas que habitan en México, se
encuentran asentados principalmente en el occidente del territorio nacional en el estado de
Michoacan, y se encuentran organizados en cuatro regiones culturales identificadas por las

singularidades en que el territorio ha permeado su cultura.

Los purhépechas o purhé, como ellos se denominan conservan sus rasgos culturales tales como
la lengua, la vestimenta, su organizacion familiar y un repertorio de creencias (kosmos),
conocimientos (corpus) y précticas (praxis) del entorno en el que habitan, asi como de sus
relaciones bioculturales, en las cuales destacan las asociadas con el sistema alimentario como lo
son la caza, la recoleccion y la agricultura. Pues al estar asentadas las cuatro regiones purhépechas
sobre el trayecto del Sistema Volcéanico Transversal Mexicano, las comunidades cuentan con una
diversidad de ecosistemas en sus territorios; desde las montafias que proveen de recursos
forestales a la Meseta, las regiones agricolas de la Ciénega y de la Cafiada, hasta los recursos
hidricos y pesqueros de la region lacustre. Por su parte, el origen volcanico del suelo provee a la
region de suelos fértiles, los cuales proveen a las cuatro regiones de una diversidad de especies a
su disposicidn, las cuales se ven reflejadas en un rico y variado repertorio de alimentos los cuales
pueden ser regulados dependiendo de la estacionalidad y del calendario religioso y ritual de la

comunidad en la que se adscriben.

En 2010 la cocina tradicional mexicana, bajo el paradigma de Michoacéan obtuvo su insercion en
la lista representativa de Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI) de la UNESCO, por lo que se han
desprendido diversas iniciativas en el pais y en estado de Michoacan para la proteccion,
salvaguardia y divulgacion de la cocina ‘tradicional’, en este contexto la aportacion de las

comunidades indigenas en esta cocina es relevante.

Mediante la etnografia con comunidades pertenecientes a la regién cultural conocida como la
Cafiada de los Once Pueblos, al noroeste del estado de Michoacén, la presente investigacion
muestra como hasta el dia de hoy, y a pesar de los esfuerzos realizados y del interés en
participacion de las organizaciones purhépechas en este tipo de eventos; cocineras, artesanos y
artistas de la region, han expresado la falta de espacios de participacion en ellas, debido a que la
mayoria de estos eventos, de caracter privado, han estimulado la participacion de ciertos grupos

e individuos con intereses definidos.
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Estas relaciones de poder implicitas en la gestion patrimonial del estado han llevado a sus
portadores a la reinterpretacion de su experiencia patrimonial, la cual al interior de las
comunidades se transforma en convulsa y controvertida; mientras para algunos grupos representa
el empoderamiento econémico, la integracion de la familia a un oficio y la revalorizacion del
papel de la mujer, para otros representa la exclusion y el silenciamiento de individuos, précticas
y relaciones comunitarias. Asi como para otros, la apertura a la reflexion sobre aspiraciones mas
amplias como las del reconocimiento de sus aportes desde su identidad, sus demandas politicas,
culturales y territoriales, asi como de la vinculacién de su alimentacién ahora patrimonializada
con su efectivo derecho a la tierra y el cuestionamiento sobre la justicia alimentaria en la region
(Suremain, 2017).

Asi, las resignificaciones de las manifestaciones del pueblo purhé se expresan en diversos niveles,
generando nuevos espacios de experimentacion del patrimonio propio, y con sus tensiones entre
la busqueda de la vida armoénica y la implementacion de las agendas las cuales buscan un

crecimiento econdmico regional mediante la gestion de sus individuos, expresiones y territorios.

PALABRAS CLAVE: Patrimonializacion, Turismo, Cultura Alimentaria, Indigenas,
Purhépechas.
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Abstract

Purhépecha nation is one of the sixty-eight native cultures that live in Mexico, it is settled mainly
on the west side of the country, in the state of Michoacén, and it is organized in four cultural
regions identified by the singularities in which the territory has absorbed its culture.

Purhépechas or purhé, as they call themselves, keep their cultural characteristics such as
language, clothing, family organization and a series of beliefs (kosmos), knowledges (corpus)
and practices (praxis) of the environment in which they live, as well as their biocultural
relationships in which those related to food system are underlined, such as hunting, harvest and
farming.

The four purhépechas regions are settled along the Mexican Transversal Volcanic System, thus
the communities have a variety of ecosystems in their territories: from mountains providing forest
resources, the farming regions of marsh and valley up to hydric and fishing resources of the lake
region. On the other hand, the volcanic origin of its soil provides fertile soils which produce in
the four regions a rich variety of species which are reflected in a rich and diversified selection of
food which can be regulated depending on the season, and the religious and ritual calendar of the
community in which they are found.

In 2010, Mexican Traditional Food, under the Michoacan example, was included on the
UNESCO’s World Cultural Heritage list, therefore, several proposals have been made throughout
the country and in the state of Michoacén to protect, save and spread “traditional food”, therefore
the contribution of the native communities in this aspect is greatly relevant.

Through ethnography with communities belonging to the cultural region known as Cafiada de los
Once pueblos (Valley of the Eleven Towns), in the northwest of the state of Michoacén, this
study shows how up to date and in spite of efforts done, and of purhépechas organizations interest
in being present in this type of events; regional cooks, artisans and artists have mentioned the
lack of their participation due to the fact that in most of these private events, other group or
individuals with specific interests prevail.

These implicit power relationships in the state heritage have contributed to the reinterpretation
of their heritage experience, which in terms of the communities, becomes controversial, where
as for some, this represents the economic power, the family integration to a manual skill and the
revaluation of woman’s role; where as for others, it represents the exclusion and silence of
individuals, practices and community relationships. Yet, for others, this means to think on wider
aspirations as the recognition of their contributions from their identity, their political, cultural
and territorial demands, as well as their gastronomy, now considered world heritage, to their
effective right to their land and the questioning on food justice in the region (Suremain, 2017).
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Thus, new meanings of purhé expressions are made at different levels, creating new experimental
spaces of own heritage and with their tensions in the search of harmonious life and the
implementation of an agenda that seeks economic regional growth through the administration of
their individuals, expressions and territories.

KEY WORDS: HERITAGE, TOURISM, FOOD CULTURE, NATIVES,
PURHEPECHAS.
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Introduccion

La evolucidn en las nuevas tecnologias y medios de transporte que permiten la interaccion fisica
y virtual de personas, mercancias, simbolos y mensajes de culturas diversas, han acelerado
procesos de desvinculacion y descontextualizacion de la significacion material, econémica y
social de las diversas expresiones de la vida en diferentes latitudes (Salas, Serra y Gonzélez,
2013). Ya que derivados de la globalizacién y de la expansion de las sociedades de consumo y
de una desarticulacion o liquidez en las temporalidades del trabajo y el ocio; el turismo, la
comunicacion masiva y las politicas internacionales, intervienen y demandan la diversificacion

de productos y servicios para su consumo.

Asi, el sistema econdmico neoliberal se expande y penetra no solo en maltiples territorios, sino
que se propaga hacia las diferentes facetas de la vida humana, como lo son las diversas
expresiones de la cultura. Configurando asi nuevos dispositivos para su activacion simbdlica y
material en los diversos mercados. De esa forma, el patrimonio es redimensionado mas alla del
valor historico y de conservacionista dado durante los Gltimos siglos, para ser econémicamente

activable dentro de los mercados turisticos.

Dentro de este nuevo modelo de gestion de lo patrimonial, no solo son los elementos materiales
los Unicos en ser insertados en estos mercados, sino las expresiones inmateriales de la cultura

son llevadas a su reconversion.

De acuerdo con Matta, en 2004 y gracias al creciente peso de la industria turistica y de las
industrias culturales, fue creada la red de ciudades creativas de la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), la cual ha buscado para estas
ciudades la promocion de la cultura, el cine, la musica y la gastronomia. Lo que ha llevado a
proliferar diversas propuestas que vinculan a la actividad turistica y a la gestion patrimonial con
politicas publicas relativas al desarrollo econémico y social, la gestion cultural, el desarrollo de

infraestructura y el reordenamiento territorial.

Estas estrategias estimularon el creciente interés en la patrimonializacion de expresiones como
la alimentacion de una nacién, inaugurando asi un nuevo paradigma patrimonial vinculando,
ademas, con el desarrollo de politicas de salud pdblica, de reordenamiento agrario, de generacion,
promocion y distribucién de bienes y servicios, asi como de las inclusiones de grupos

‘vulnerables’ a los ambiciosos proyectos patrimoniales expresados como ejes condensadores y

1



unificadores de las aspiraciones de desarrollo econdmico y social de los diferentes sectores
(Matta, 2011; Lépez, et al., 2017) .

Ante ello, en 2009 las primeras propuestas de patrimonializar expresiones de la alimentacion
mediante expedientes de candidaturas fueron postuladas, y en 2010 la cocina mexicana obtuvo
su inclusion en la lista representativa de la UNESCO bajo el expediente nombrado La cocina
tradicional mexicana como cultura comunitaria, ancestral y viva bajo El paradigma de

Michoacan.
El problema de investigacion

Como explica Machuca (2018), las agendas turistico-gastrondmicas derivadas de la declaratoria
antes mencionada, han beneficiado principalmente al sector de restauranteros y a los vinculados
con la promocion turistica. Y por ende el tratamiento de las culturas alimentarias indigenas ha
sido epidérmico vy trivializado por aquellos que hacen uso de pluralidad étnica y del patrimonio

para fines de mercado (Oehmichen, 2013).

La revitalizacion del patrimonio culinario indigena desde la actividad turistica requiere nutrir los
cuerpos de los cuales se integran estas cocinas nativas, por lo que es necesario situar al hecho
alimentario en el contexto de la biodiversidad y su produccion. Pues el valor biocultural de la
alimentacion se relaciona con elementos que han sido tratados periféricamente por las iniciativas
turistico-patrimoniales, tales como: el conocimiento de los suelos, las técnicas agricolas
tradicionales y el manejo territorial, los conocimientos climaticos, sus adaptaciones, los saberes
vinculados con la medicina tradicional, los recursos alimentarios, sus concepciones relacionadas
a la naturaleza, la religion (Machuca, 2018), asi como de las apuestas comunitarias de gestion de

SUS recursos y su cultura.

Es coyuntural realizar esta reflexion debido a que el desarrollo de propuestas para diversificacion
de la oferta de turismo en el ambito cultural y gastronémico en nuestro pais se han visto en los
Gltimos afios como prioritarios. Ademas, el creciente mercado requiere de propuestas de
productos y servicios de calidad puesto que como lo indica el informe de la Organizacion
Mundial del Turismo (OMT), Panorama del Turismo Internacional, en 2017 México ocupo el
octavo lugar con mayor afluencia turistica, recibiendo un promedio de treinta y cinco millones
de turistas. Por lo que es preciso atender iniciativas integrales que respondan a las aspiraciones y

necesidades de desarrollo de los portadores de las expresiones culturales que han sido activadas
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para la industria turistica, ya que ante estos nuevos escenarios de la experimentacion patrimonial
se estimula la desigualdad en la distribucion de los beneficios obtenidos de la gestion turistica de
expresiones culturales de las comunidades locales, configurando asi nuevas relaciones de poder

entre sus gestores y portadores.

Asi, la activacion patrimonial de la cultura alimentaria del estado de Michoacén ha generado
diversas iniciativas que buscan diversificar la oferta de productos y servicios bajo los conceptos
de turismo gastronomico y cultural. Y a partir de ello han surgido procesos de reflexion desde

las organizaciones locales (Ojeda, 2013; 2015) frente a su nuevo estatus patrimonial.

Desde un proceso de reinterpretacion de su posicién como mujeres indigenas y cocineras, Erandi,
es un grupo de mujeres purépecha de la Cafiada de los Once Pueblos, Eraxamani (en
purhépecha) en el estado de Michoacan, que ha implementado diversas estrategias comunitarias
para su insercion en las iniciativas turistico gastronémicas que operan en el estado, y desde una
reflexion que contempla su reivindicacion étnica, histdrica y territorial, asumen a la
patrimonializacion de su alimentacion como un hilo conductual que les acerca a reapropiarse de

manera simbdlica y material de su identidad, su patrimonio y sus territorios

A pesar de sus esfuerzos, el grupo ha manifestado su posicion vulnerable al ser objeto de
obtencion de conocimientos y técnicas tradicionales asociadas con la cultura alimentaria, asi
como de simulaciones por parte del diversos actores involucrados en la escena turistico—
gastrondmica del estado, irregularidades en procesos de consulta, asi como de la incesante batalla
contra la pérdida de su territorio frente a la creciente demanda de tierras para el cultivo intensivo
para la exportacion, la pérdida de sus ecosistemas, asi como de la desecacion y pérdida del control
sobre el agua y los manantiales cercanos a sus moradas. Tal situacion ha propiciado, en el grupo,
la busqueda de estrategias que permitan hacer frente a dichos mecanismos que atentan contra su

cultura alimentaria.

La vinculacion con este grupo surgié a partir del afio 2013 cuando cursaba el ultimo afio de
licenciatura en la Escuela Superior de Turismo del Instituto Politécnico Nacional (IPN) y donde
fui invitada a participar como tesista en un proyecto coordinado por el Centro Interdisciplinario
de Investigacion para el Desarrollo Integral Regional (CIDIIR) Unidad Jiquilpan, en la

comunidad.La organizacion habiael apoyo al CIDIIR para la realizaciéon de un plan de negocios



para el emprendimiento de una cocina tradicional en las inmediaciones de la carretera nimero

14 con trayecto Morelia — Jiquilpan, en la cual la Cafiada de los Once Pueblos es atravesada.

Desafortunadamente las coyunturas de violencia e inseguridad que atravesaba el estado durante
esos afos impedian el transito y acceso de manera regular a la region, por lo que se cuestiono al
interior de la organizacion sobre la viabilidad de dicho emprendimiento. Debido a ello, la
organizacion decidié cambiar su estrategia y solicitar la asesoria para la integracion de un
recetario comunitario para su posterior publicacién y con ello autogestionar sus saberes y asi
visibilizarse como depositarias de conocimientos culinarios locales. Los cuales a partir de la

declaratoria ahora eran redimensionados y puestos en valor.

Durante el proceso de la elaboracion del recetario, en las entrevistas con las mujeres de la
organizacion y sus familias, se me permitio escuchar diversas reflexiones en torno a las tensiones
gue comenzaban a tomar forma desprendidas de la declaratoria. Asi, gracias a la cercania durante
el tiempo que transcurrié desde aquel afio con la organizacion, fue posibe ahondar en esa
reflexion referente a su necesidad ejercer su participacion en las diversas iniciativas y agendas

vinculadas con la gestion de la cultura alimentaria del pueblo purépecha.

Lo que despertd el interés en dar continuidad al trabajo con la organizacion y poder profundizar
en sus reflexiones y poder recoger sus voces y opiniones respecto a fendmeno patrimonial que se
encuentran experimentando. De tal forma, el presente trabajo busca dar seguimiento a los
procesos derivados de la experiencia patrimonial de las mujeres del grupo, asi como de su
apropiacion y reinterpretacion del discurso patrimonial en torno a las culturas alimentarias del

estado. Para ello se delinearon la siguiente hipétesis y objetivos:
Hipdtesis y objetivos

En la actualidad y entre la poblacion purhépecha de Cafiada de los Once Pueblos de Michoacan,
se presentan procesos de respuesta que buscan ejercer un control en su cultura alimentaria frente
a las politicas turisticas y sus estrategias de patrimonializacion alimentaria que operan en la

region.



Objetivos de investigacion

General: Analizar los procesos de control cultural existente en la organizacion purhépecha
Erandi de la Cafiada de los Once Pueblos, tras las politicas de turismo cultural y los sistemas de

patrimonializacion alimentaria que operan en la region.
Particulares:

1. Analizar los mecanismos que inciden en la patrimonializacion de las culturas alimentarias
y de la patrimonializacion de la cultura alimentaria del pueblo purépecha.

2. Analizar la operativizaciéon de las politicas publicas vinculadas con el turismo en la
cultura alimentaria de la region purhépecha y cual es su repercusion biocultural al interior
de sus comunidades.

3. Analizar los procesos de control cultural en la organizaciéon purhépecha Erandi de la
Cafiada de los Once Pueblos, tras las politicas de turismo cultural y los sistemas de

patrimonializacion alimentaria que operan en la region.

Organizacion de la tesis

El presente documento se encuentra organizado en cuatro principales apartados, los cuales
corresponden a 1) el estado del conocimiento de las investigaciones realizadas en torno a la
activacion patrimonial de las culturas alimentarias indigenas, 2) las aproximaciones teéricas
pertinentes para el desarrollo de esta investigacion, 3) las apreciaciones metodoldgicas de la
investigacion realizada y 4) los resultados obtenidos mediante el proceso etnografico con la
organizacion de cocineras Erandi, asi como con diversas cocineras, chefs y personajes vinculados
con las actividades emprendidas en el estado de Michoacan, entorno a la activacion patrimonial

de uso turistico - gastronomico de la cultura alimentaria del estado mexicano de Michoacan.

El primer apartado, corresponde al estado del conocimiento, el cual refiere al estudio de las
culturas alimentarias indigenas y su vinculacion con la actividad turistica, desde un lente critico
gue observa sus aproximaciones desde el marco del control cultural de Guillermo Bonfil. Para
ello se identificaron documentos que abordan a las culturas alimentarias indigenas en contextos

turisticos. Mediante la seleccidn de 50 investigaciones producidas en el intervalo de 2000 a 2016



en 13 paises y del uso de la nocién de control cultural de Guillermo Bonfil se analizaron las

propuestas de puesta en valor de las poblaciones indigenas y sus practicas alimentarias.

De tal forma que fueron identificadas y clasificadas tres perspectivas de abordaje: una primera
linea de investigacion que propone la activacion del turismo mediante la puesta en valor de las
cocinas indigenas para el mercado turistico y se integra por propuestas de productos e
intervenciones en comunidades indigenas. La segunda linea responde a estudios criticos que
ponen atencidn en las asimetrias y tensiones derivadas de la patrimonializacion de las culturas
alimentarias. Una incipiente tercera linea muestra iniciativas horizontales, integradas por
propuestas alternativas al mercado neoliberal que surgen desde las comunidades locales y
recuperan las perspectivas indigenas, se basan en la reapropiacion y autogestion de su cultura
alimentaria, con un énfasis en la bisqueda de autonomia, a partir de propuestas emanadas de las

economias sociales y solidarias.

Respecto al segundo apartado, se observo la pertinencia de hacer uso de la teoria del control
cultural de Bonfil (1991) para poder comprender los distintos niveles de significacion de la
cultura alimentaria purhépecha, asi como para poder analizar el juego de intereses y
resignificaciones por parte de las integrantes de la organizacion respecto al fenémeno patrimonial
que se encuentran experimentando. De igual manera, se retomaron las propuestas de Garcia-
Canclini (1999), Zolla y Villasefior (2012) para enmarcar al patrimonio y la discusion de autores
como Zufiga (2012) y Arévalo (2010) respecto a la dislocacién entre dos principales vias de
advertir la experiencia patrimonial, la primera enmarcada dentro de un sistema institucional de
salvaguardia y conservacion, mientras que el segundo responde al devenir cultural de las

comunidades que crean y recrean las expresiones de su propia cultura.

Bajo esta segunda ldgica, se retomaron las propuestas de Boege (2008), Toledo y Barrera Bassols
(2008) para dar tratamiento a los conocimientos desarrollados por los pueblos indigenas desde
una légica patrimonial distinta a la de la monumentalidad y declaracién de bienes inmutables,
sino de una aproximacion mas equiparable con la del territorio, dado que la apertura a la discusion
del componente territorial del patrimonio permite expandir su concepcion sociopolitica al
retomar los ambitos comunitarios de defensa de los recursos y los derechos humanos de los
pueblos (Machuca, 2018). Finalmente, para este apartado fue retomada la propuesta de Santana
(1997) para analizar los procesos e impactos que la actividad turistica estimula en las esferas

socioculturales, fisicas y econdmicas convergen en determinados tiempos y espacios, y del cual



se retomo la propuesta de Alarcon Chaires para analizar los posibles campos de impacto en las

relaciones bioculturales del pueblo purhé.

El tercer apartado responde a la estrategia metodologica de la investigacion, la cual consistio en
un analisis de los procesos de reflexion en torno a los conocimientos tradicionales alimentarios

y las propuestas por parte las mujeres purhépecha de la Cafiada de los Once Pueblos, Michoacén.

Para ello se hizo uso del método etnografico estudiando aportaciones de trabajos hechos en
contextos turisticos para comprender las representaciones sociales, discursos y practicas de las
culturas alimentarias insertas en las agendas turisticas de la region. Ademas, el contexto de la
investigacion exigio el estudio a detenimiento de las aportaciones etnografias con mujeres
indigenas de autores como Lazos (1995), Angulo (2004), Rubio (2009) y con un especial
detenimiento en los textos de Ojeda (2013, 2015) debido a sus aportaciones y experiencia en la

activacion patrimonial de elementos como la musica y alimentacion purhépecha.

El estudio de las resignificaciones en el campo culinario purhépecha, exigio el analisis de las
transformaciones de carécter economico, sociocultural y fisico propuestos por Santana (1997),
no solamente en un plano de las practicas materiales (praxis), sino en campos de la interpretacion
integrados por repertorios de creencias (corpus) y conocimientos (kosmos), expresos en el

paradigma biocultural.

Mediante la observacion participante, las entrevistas a profundidad, y haciendo uso del diario de
campo, fotografias y videograbaciones, se pudo triangular la informacién obtenida con la

organizacion, asi como de los informantes seleccionados.

Finalmente, el apartado de resultados esta dividido en dos secciones; la primera, describe las
configuraciones en el escenario turistico patrimonial del estado, asi como de la relevancia de la
inclusion de la base indigena dentro de las agendas turisticas del estado, asi como de la
importancia de su inclusién para nutrir los imaginarios y activos capitalizables para los diferentes

sectores que intervienen en la actividad turistica.

El segundo apartado de resultados muestra los procesos de resignificacion de las mujeres
indigenas de tres posiciones distintas dentro del mismo proyecto patrimonial, y haciendo un
especial detenimiento en el grupo de cocineras Erandi, de la Cafiada de los Once Pueblos en el

noroccidente del estado de Michoacan, presentando sus principales retos, aspiraciones y



desencuentros con la promesa del movimiento. Asi mismo, se expresan algunos de las tensiones
en sus relaciones bioculturales, asi como de las asimetrias que comienzan a tomar lugar entre las
regiones y agrupaciones purhépechas frente a su nuevo estatus patrimonial y su vinculacién a las

actividades desprendidas de este.

Es importante indicar que la presente investigacion se realizo en el periodo de agosto de 2016 a
julio de 2018, y debido a requerimientos de caracter administrativos, el primer apartado del
presente documento, el lector lo encontrara con un formato distinto al del resto de la tesis. Esto
es debido a que corresponde a la publicacion “Culturas alimentarias indigenas y turismo: Una
aproximacion a su estudio desde el control cultural”, perteneciente al niUmero 2 del volumen 28
de la Revista Estudios y Perspectivas en Turismo. Por esta razon, durante los primeros dos
apartados, el lector encontrara contenidos reiterados, sin embargo, en el segundo correspondiente

al marco tedrico se les dara un tratamiento mas detallado.
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Capitulo 1: CULTURAS ALIMENTARIAS INDIGENAS Y TURISMO

Una aproximacion a su estudio desde el control cultural

Ariadna Campos Quezada*
Héctor Favila Cisneros**
Universidad Auténoma del
Estado de México.

Resumen: A traves de un andlisis hermenéutico de caréacter cualitativo, el presente trabajo busca
la identificacion de documentos que abordan a las culturas alimentarias indigenas en contextos
turisticos. Para ello se seleccionaron 50 investigaciones producidas en el intervalo de 2000 a
2016 en 13 paises y mediante el uso de la nocion de control cultural de Guillermo Bonfil se
busca analizar la capacidad de decisién que ejercen las poblaciones indigenas sobre las
practicas alimentarias puestas en valor en el mercado turistico, se identifican y clasifican tres
perspectivas de abordaje: una primera linea de investigacion que propone la activacion del
turismo mediante la puesta en valor de las cocinas indigenas para el mercado turistico y se
integra por propuestas de productos e intervenciones en comunidades indigenas. La segunda
linea responde a estudios criticos que ponen atencién en las asimetrias y tensiones derivadas de
la patrimonializacion de las culturas alimentarias. Una incipiente tercera linea muestra
iniciativas horizontales, integradas por propuestas alternativas al mercado neoliberal que
surgen desde las comunidades locales y recuperan las perspectivas indigenas, se basan en la
reapropiacion y autogestion de su cultura alimentaria, con un énfasis en la bdsqueda de

autonomia, a partir de propuestas emanadas de las economias sociales y solidarias.

PALABRAS CLAVE: Control cultural, cocinas indigenas, patrimonializacion, turismo.

Abstract: Through a qualitative hermeneutical analysis, the present work seeks to identify
documents that address local ancestral food cultures in tourist contexts. To this end, 50
researches produced in the period from 2000 to 2016 in 13 countries were selected, and through
the use of Guillermo Bonfil's notion of cultural control, by ancestral populations decision making
power over value-added food practices is analyzed. The tourism market identifies and classifies
tree approaches: a first line of research that proposes the activation of tourism through the
enhancement of local cuisines for the tourist market and is integrated by product proposals and

interventions in the small communities. The second line responds to critical studies that pay
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attention to the asymmetries and tensions derived from the heritage process of food cultures. An
incipient third line shows horizontal initiatives, integrated by alternative proposals to the
neoliberal market that arise from local communities and recover ancient perspectives, are based
on the re-appropriation and self-management of their food culture, with an emphasis on the
search for autonomy, starting of proposals emanating from the social and solidarity economies.

KEY WORDS: Cultural control, indigenous food, heritage process, tourism.

INTRODUCCION

El presente documento forma parte de una investigacién en curso sobre los procesos de
reivindicacion existentes por parte de un grupo de mujeres purhépechas frente a los procesos de

patrimonializacion alimentaria en el noroeste del estado mexicano de Michoacan.

Tras la aprobacion en 2003 de la convencion para la salvaguardia del PCI por la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura, UNESCO y bajo un contexto de
reflexion en torno a un sistema alimentario global y en transformacion. Se catalizé el interés por
la recuperacion de las practicas alimentarias ‘de antafio, amigables con el ambiente y de caracter
local’, mediante una efervescencia que comenzo por discutir la capacidad de patrimonializacion
de expresiones culturales vinculadas a estas nociones y con el interés de su salvaguarda y
renovacion; surgiendo asi las primeras propuestas de expedientes de candidaturas de cocinas
nacionales ante la UNESCO para su declaracion como PCI (Moncusi y Santamarina, 2008;
Matta, 2012, 2015; Medina y Solanilla, 2015).

Se circunscribieron entonces tradiciones culinarias regionales tales como: la dieta mediterranea,
la comida gastrondmica francesa, las tradiciones culinarias japonesas para celebrar el afio nuevo
(Washoku) y la cocina tradicional mexicana desde el paradigma de Michoacan. Mediante la
elaboracion de expedientes que apelaban una aproximacion antropolégica, apelando a conceptos
clave como lamemoriay la identidad y tomando como eje el uso del concepto cultura alimentaria,
ya que este conlleva significados de mayor profundidad que el uso de la termino gastronomia

popularmente utilizado.

Aunado a esto, la red de ciudades creativas en 2004 por la UNESCO fue fundada con el fin de

promocionar expresiones de la cultura tales como la literatura, el cine, la masica, las artesanias,

11



el arte popular, el disefio, el arte digital y particularmente la gastronomia, con lo que se avivo el
interés por la activacion patrimonial de las diversas culturas alimentarias con particular énfasis
en la diversificacion de los destinos turisticos. Asi, fueron disefiadas propuestas de turismo
gastronomico basadas en las peculiaridades territoriales, culturales y del producto mismo, tales
como: el éleo turismo, el enoturismo, el turismo de sales y especias, 0 bien, en el contexto

mexicano el consolidado concepto del tequila, el pulque y el mole.

A partir de ello y de acuerdo con Matta (2012), las diversas culturas alimentarias han sido objeto
de discusion sobre sus cualidades patrimonializables y sometidas a su valorizacion econémica y
sociocultural para responder a intereses disimiles que van desde la busqueda del reconocimiento
politico de los actores locales, agendas de desarrollo econémico, social, turistico, hasta de los
intereses de expansion de mercados de la industria alimentaria que condicionan lo que se produce

y consume globalmente.

En Mexico, este interés por las culturas alimentarias ha destacado en los ultimos afios como un
proyecto nacional (Juérez, 2013), y se ha alimentado de la numerosa bibliografia existente desde
diversos campos y cuyas principales discusiones teoricas y conceptuales se han llevado desde
la historia (Vargas 1984, 1990, 1997; Juarez, 2013), la nutricion (Vargas 2010, Bertran 2005,
2010), la ecologia (Garcia y Bermudez, 2014) y la vasta produccion antropolégica (Buenrostro y
Barros,2001; Broda y Good 2004; Paredes et al. 2006; Pilcher, 2001, 2006, 2012, 2014; Long y
Vargas 2005; Vargas, 2006; Adame et al., 2012; Good et al., 2013;Broda, 2013) dentro de la que
destaca la coleccion de recetarios de cocina indigena y popular elaborada por el antiguo Consejo
Nacional para la Cultura y las Artes de México (CONACULTA, 2000).

Las culturas alimentarias vistas desde la perspectiva turistica y gastrondmica han sido
transformadas en un eficaz dispositivo de rentabilidad para el sector, por lo que han proliferado
una diversidad de actores quienes han buscado apuntalar un turismo cultural de corte
gastronémico como la clave para la diversificacion turistica nacional; implantando una serie de
estrategias para fortalecer productos, rutas y servicios; estimulando asi actividades tendientes al
estudio y divulgacion de los conocimientos referentes a las cocinas tradicionales de México

(Campos y Hernandez, 2015) en donde la base indigena cobra importancia.

12



Por ello, su integracion en los estudios desde la perspectiva turistica juega un importante papel
en el disefio y dinamizacién de productos locales y de valor cultural significativo (Cohen y Avieli,
2004). Mediante su insercion en el mercado turistico con estrategias de patrimonializacion, se ha
buscado el rescate, la proteccion, la salvaguarda y la divulgacion de los conocimientos
tradicionales asociados a estas, ademas de buscar la mejora de las condiciones de vida de las
comunidades locales receptoras de este tipo de turismo, y coadyuvando a la basqueda del

desarrollo territorial (Bessiere, 1998; Bessiére, Poulain y Tibére, 2013).

Sin embargo, esta busqueda de la mejora de la calidad de vida de sus involucrados, en la realidad
pareciera ser diferente, pues al existir una multiplicidad de intereses que convergen en un
proyecto patrimonial (Matta, 2015), se han integrado diversos actores con perspectivas, intereses
y objetivos opuestos, cuya busqueda de una construccién de una identidad alimentaria
amalgamada y homogénea, han conformado un nuevo campo de patrimonio desigual (Suremain
y Matta, 2013) y de confrontacioén que, citando a Villasefior y Zolla “permite la dominacion y
su reproduccion, en donde el ejercicio del poder, por parte de instituciones o grupos de élite,

genera una desigualdad social, ya sea politica, cultural, racial, de clase o de género” (2012:3,4),

Asi, el reclamo desde las comunidades y grupos organizados ha sido adyacente, denunciando la
intervencion de agentes externos a los ambitos locales. Los cuales, han puesto en segundo plano
a los poseedores de la cultura y bajo el amparo de un discurso que busca la custodia, proteccion
o salvaguarda del patrimonio, son apropiadas las tradiciones culinarias indigenas e insertadas en
el mercado turistico. Delimitando asi la participacién de las mujeres (principalmente) indigenas
como facilitadoras de saberes heredados, como instrumento para la obtencion de recetas para su
conversion en versiones estereotipadas, estilizadas o vendibles y relegando su participacion
muchas veces como empleadas (para la preparacion de tortillas in situ) en los restaurantes de
moda, o bien, como elementos de legitimacion del discurso multiculturalista (Boccara y Ayala,
2012), como una inclusion étnica de decoracion de los eventos oficiales o en la pasarela de la
gastrodiplomacia, y contando con una participacion limitada y no incluyente en la toma de
decisiones, ni en la elaboracién de planes y programas estratégicos, en los que se evade el caracter

comunitario de la cosmovision indigena en el sistema alimentario.
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Esto ha llevado a cuestionar si existe el reconocimiento de sus demandas respecto a las
condiciones de vida, seguridad y soberania alimentaria de aquellos quienes comparten sus

sabidurias.

De tal forma, el objetivo del presente documento es explorar en las propuestas existentes desde
el turismo que han dado tratamiento a la insercion de las culturas alimentarias como un recurso,
y haciendo uso de la teoria de control cultural del antropdlogo mexicano Guillermo Bonfil (1991),
observar desde qué perspectivas estas propuestas se estan llevando a cabo, asi como observar la
participacion y capacidad de decision que las comunidades indigenas estan llevando a cabo en

dichas propuestas.

1.1 UNA CARACTERIZACION DE LAS CULTURAS ALIMENTARIAS Y EL
TURISMO DESDE EL CONTROL CULTURAL

Entender al alimento mas alla de su preparacién para ser llevado a la mesa, supone entender que
éste en si es la representacion tangible de todo un sistema que se expresa detrés de él. Asi, el
término gastronomia cominmente utilizado desde el turismo para referirse a la alimentacion de
un destino, queda un tanto limitado al tratar de expresar todas estas practicas materiales, de
organizacion, simbdlicas y emotivas (Bonfil, 1991) que el alimento mismo conllevay que pueden
ser comprendidas desde la concepcién de cultura alimentaria, que de acuerdo con Contreras &
Garcia (2005: 96) es:

“..el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o
aprendidas que estan asociadas a la alimentacién y que son compartidas por los individuos de

una cultura dada o de un grupo social determinado dentro de una cultura”.

Asi, las culturas alimentarias suponen ser un elemento de representacion de la identidad si se
retoma la idea de Mintz (2003) en la que expresa que el acto de comer esta condicionado con las
historias y significados de quienes consumen el alimento, ademas, en lo que corresponde a las
comunidades indigenas, es importante resaltar que la relacion con el territorio es intrinseca. Las
culturas alimentarias indigenas, conocidas como cocinas tradicionales, mas alla de denotar un
espacio, comprenden esta relacion con su territorio expresada en los saberes agricolas, los relatos,

mitos y rituales asociados, costumbres prescripciones y prohibiciones; asi como las formas de
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prevision, preparacion, consumo y desecho de los alimentos, llevadas a cabo en actividades que
se han practicado y perfeccionado con rasgos de variacion aceptada durante considerables
generaciones, y dénde el trabajo humano y el animal, se sobreponen al trabajo mecanizado (Kato,
2009).

De tal modo que las culturas alimentarias indigenas puestas en juego en la arena turistica llegan
a formar parte de los ambitos distintos de la cultura ya que se encuentran intervenidas de maneras

diversas y en las que las decisiones responden a intereses propios o ajenos (Bonfil, 1991).

Para poder comprender las Idgicas y las tensiones bajo las cuales se ha venido efectuando la
insercion de las culturas alimentarias al mercado turistico, se propone hacer uso de la nocion del
control cultural propuesto por el antrop6logo mexicano Guillermo de Bonfil Batalla (1991).
Parte de la definicion de la dimension politica inmersa en la relacién sociedad y cultura, como
herramienta heuristica para fortalecer la capacidad de producir y reproducir un control en los
procesos que ocurren cuando los grupos con culturas diferentes e identidades contrastivas estan
vinculados por relaciones asimétricas de denominacion y subordinacion (Bonfil, 1982: 1). Busca
el analisis y articulacion de categorias epistémicas tales como el grupo étnico, la identidad, el
etnodesarrollo, la autonomia y la descolonizacion a partir de identificar la relacion significativa
entre el grupo y una parte de su cultura entendida como la cultura propia del mismo (Bonfil,
1991).

Por control cultural, Bonfil entiende que es el sistema segun el cual se ejerce la capacidad social
de decisidn sobre los elementos culturales. En este sentido, esta parte de la cultura como elemento
cultural que interesa analizar es la cultura alimentaria misma, que Bonfil explica como los
componentes que una cultura necesita poner en juego para realizar todas y cada una de las

acciones sociales.

Asi, los elementos culturales como es la cultura alimentaria de un grupo, constan de cinco
categorias que se articulan de manera especifica en cada cultura y de manera cambiante a lo largo
de su devenir histérico -ya que la realidad social no es absoluta ni abstracta-. Estas categorias
previamente citadas las describe como: materiales, de organizacién, de conocimiento, simbélicas
y emotivas. Asi describe que la puesta en juego de los elementos culturales necesarios para

cualquier accion exige capacidad de decision sobre ellos y aunque las decisiones las tomen
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individuos, el conjunto social dispone, a su vez, de formas de control sobre ellas. Asi el problema
se define en términos de relaciones entre grupos sociales, estableciéndose la dialéctica entre lo

propio y lo ajeno con una connotacion social y no individual (Bonfil, 1991).

De tal forma, Bonfil (1988: 195) propone relacionar “el universo de elementos culturales,
propios y ajenos, que forman la cultura etnogréafica de un grupo en un momento determinado
con la condicién propia o ajena de las decisiones sobre esos mismos elementos, es posible
establecer cuatro ambitos o espacios dentro de la cultura total, diferenciados en funcién del

sistema de control cultural existente”.

Como se puede observar en la Tabla 1 cuando un grupo étnico posee el poder de decision sobre
sus propios elementos y es capaz de producirlos, usarlos o reproducirlos se esta hablando de una
cultura auténoma. Si el grupo pierde la capacidad de decision, aunque los elementos culturales
sigan siendo propios, entonces es una cultura enajenada. En cambio, cuando ni las decisiones ni
los elementos culturales puestos en juego son del grupo social y entran a formar parte de la cultura
total del propio grupo, se es una cultura impuesta. Y si los elementos culturales son ajenos, en el
sentido de que su produccién y/o reproduccién no esta bajo el control cultural del grupo, pero
éste los usa y decide sobre ellos, es una cultura apropiada (Bonfil, 1982; 1988; 1991).

Tabla 1: Matriz de control cultural de Bonfil (1982)

Decisiones | Propias Ajenas
Elementos culturales
Propias Cultura autonoma Cultura enajenada
Ajenas Cultura apropiada Cultura impuesta

Fuente: Matriz de control cultural de G. Bonfil (1982)

El andlisis de las culturas alimentarias insertas en el mercado turistico haciendo uso del marco

de anélisis de Bonfil queda expresado en la Tabla 2.
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Tabla 2: Control cultural en las culturas alimentarias y el turismo

apacidad de decision

Cultura alimentaria

Propias

Ajenas

apropiada

Apropiacion de fiestas o
festivales externos para
diversificar la oferta
turistica.

Apropiacion de practicas

alimentarias.

Propia Cultura alimentaria Cultura alimentaria enajenada
auténoma,
Practicas alimentarias Apropiacion de recetas y conocimientos tradicionales por parte de
cotidianas al interior de las | terceros como pueden ser corporativos, restauranteros, instituciones.
comunidades indigenas. Desarrollo de productos de marca indigena gestionada por terceros.
Produccién y consumo Festivales gastrondmicos y de cocineras tradicionales gestionados
- por agentes externos.
tradicional de productos
locales. Activacién patrimonial sin conocimiento y consentimiento de la
poblacion local.
Auto gestion de
conocimientos
tradicionales.
Ajena Cultura alimentaria Cultura alimentaria impuesta

Imposicion y adopcion de practicas alimentarias ajenas para
satisfacer las necesidades del mercado turistico.

Imposicion de normativas y certificaciones ajenas a las logicas
tradicionales y que fragmentan las formas tradicionales de
aprovisionamiento, preparacion, consumo y desecho de los
alimentos.

*** Fuente: Elaboracién propia,2016.
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1.2 MATERIALES Y METODOS

Con la finalidad de estudiar la capacidad de decision que ejercen las poblaciones indigenas sobre
las practicas alimentarias puestas en valor en el mercado turistico, entre octubre y noviembre de
2016 se elabor6 la busqueda y seleccion de las diferentes fuentes de informacion documental
haciendo uso de repositorios cientificos y aplicando tres grupos de palabras clave: el primer grupo
haciendo uso Unicamente de la palabra Turismo; el segundo grupo haciendo referencia a
Gastronomia, Culinaria y Cocina; por ultimo, el tercer grupo o de la palabra Indigena y
empleando el mismo criterio para el idioma inglés y agregando la palabra aboriginal como

sindnimo de indigenous.

A partir de ello se seleccionaron los documentos que abordaron a las culturas alimentarias
indigenas en contextos turisticos. Del cual se obtuvo una seleccion de 70 documentos
relacionados con el turismo y la cultura alimentaria en contextos rurales, sin embargo, se
descartaron aquellos que no abordaron en contextos indigenas, de tal modo que se obtuvieron 51
documentos producidos en el intervalo de 2000 a 2016 publicados en 26 revistas, 3 libros, 7 tesis
y 3 ponencias de congresos en Argentina, Brasil, Chile, Ecuador, El Salvador, Panama4, Perd,
China, Japon, Suecia y Canada.

Después de esta pesquisa, a través de un analisis hermenéutico de caracter cualitativo se hizo el
uso de la nocién de control cultural de Guillermo Bonfil (1991) para identificar, clasificar y
analizar lo textos encontrados. Primeramente, desde un marco epistémico al analizar la
construccién de estas propuestas, las perspectivas, los objetivos y la finalidad de los autores en
su elaboracion, desprendido de ello la participacion de las comunidades locales y el papel
desempefiado reflejado en el texto y con ello la capacidad de decision ejercida en estas
propuestas. En un segundo momento se analizaron sus metodologias y el caracter de la

investigacion para agruparlos en tres perspectivas de abordaje, que se explicaran mas adelante.
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1.3 RESULTADQOS

Con un afan en la busqueda de nuevos productos asociados al turismo de experiencias, la
alimentacion con sus historias asociadas juega un importante papel al crear este valor agregado
a estos productos. Se observa, que la region latinoamericana ha puesto mayor atencion a su
integracion, encontrando en 88% de los estudios en esta region y destacando la presencia de
estudios elaborados en Brasil (10%) Ecuador (8%), Argentina (6%) y Per( (6%), encontrando
solamente un articulo que hace referencia a grupos indigenas en Canada y en Suecia y otro mas

en China y Japon.

Resalta, el hecho de que, a pesar de la vasta literatura sobre turismo en territorios indigenas en
paises como Nueva Zelanda y Australia, estos no reflejaran articulos concernientes al uso de sus
culturas alimentarias en el turismo y si bien se expresan estudios sobre la mercantilizacion en sus

elementos (Johnston, 2013; Ryan y Aicken, 2005), la alimentacidn no es un tema manifestado.

Respecto a las publicaciones en revistas, como puede apreciarse en la Tabla 3 son principalmente
revistas de turismo las que ponen atencion en el tema, aunque aparecen en juego revistas de
ciencias sociales y humanidades con énfasis en la antropologia y en un menor niumero revistas
especializadas en desarrollo. Respecto a las revistas turisticas, la revista Pasos destaca con el
10% de las publicaciones encontradas, al igual que la revista Estudios y Perspectivas en turismo

con el 8% de las publicaciones (Tabla 3).
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Tabla 3: Revistas y temas de publicacion

Revista Pais Tema Articulos
Publicados

Turismo y Gastronomia 1
1 | Annals of tourism research Estados Unidos Turismo 1
2 Anuario Turismo y Sociedad Colombia Turismo 1
3 Cuadernos de turismo Espafa Turismo 1
4 | Cultur Brasil Turismo 1
5 Estudios y perspectivas en turismo Argentina Turismo 4
6 Journal of Heritage Tourism Estados Unidos Turismo 1
7 Pasos Espafa Turismo 5
8 Revista Turismo Em Anélise Brasil Turismo 2
9 | Turismo: Viséo E Acdo Brasil Turismo 1
10 | Turydes Espafia Turismo 1
11 | Culinaria México Gastronomia 1
Ciencias Sociales y Humanidades
12 | Desigualdades Alemania Sociologia y antropologia 1
13 | Revista Colombiana de Colombia Antropologia 1

Antropologia
14 | Social Anthropology Estados Unidos Antropologia 1
15 | Estudios Sociales México Ciencias Sociales. 1
16 | Estudios del Hombre México Ciencias Sociales y Humanidades 1
17 | Memoria em rede Brasil Ciencias Sociales y Humanidades 1
18 | Peninsula México Ciencias Sociales y Humanidades 1
19 | Revista Digital de Gestién Cultural | México Ciencias Sociales y Humanidades 1
20 | Cuadernos Interculturales Chile Estudios culturales 1
21 | Trabajoy Sociedad Argentina Sociologia 1
22 | Revesco. Espafa Estudios Cooperativos 1
Desarrollo
23 | Development Estados Unidos Estudios del Desarrollo 1
24 | Espacio y desarrollo Peru Geografia 1
Ciencias exactas y desarrollo tecnolégico
25 | Revista del Jardin Botanico Cuba Ciencias Exactas y Naturales 1

Nacional
26 | Educateconciencia México Ciencias y desarrollo tecnolégico 1

* Fuente: Elaboracion propia, 2016.

En el contexto mexicano, debido a la posicion al ostentar una declaratoria de patrimonio y con

ello las acciones que comprenden referentes a la salvaguardia y promocién, se observa como pais
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con mayor interés, encontrando casi la mitad de los articulos encontrados en la basqueda (49%)
y al ser la cultura alimentaria purhépecha la que porta dicha declaratoria de patrimonio, esta toma

relevancia.

Respecto a la cultura alimentaria purhépecha destacan los estudios realizados por Lorena Ojeda
(2013; 2015) en los cuales estudia las tensiones al interior de dos de los grupos de mayor peso
etno-politico en las comunidades purhépechas de Michoacéan derivadas de la puesta en valor de
la cocina tradicional y el canto de la pirekua, y muestra la atomizacion derivada del programa
de cocineras tradicionales al interior de las comunidades. Asimismo, discute sobre las tensiones
generadas de los intereses principalmente econémicos de agentes privados en la region, como
empresarios madereros, ganaderos, agricultores, hoteleros, y en fechas recientes, incluso la

Ilegada del crimen organizado a la region (Ojeda, 2015).

Dentro de las discusiones en torno a las culturas alimentarias indigenas en contextos de turismo,

desde un marco epistémico se pueden identificar y clasificar tres lineas:

1.3.1. Propuestas para intervencion y activacion patrimonial

Una primera linea y con mayor produccion de documentos, muestra estudios de caracter vertical,
mayoritariamente estudios empiricos de periodos de corta duracién con organizaciones o
comunidades locales bien delimitadas, desde enfoques positivistas, funcionalistas e
interpretativos principalmente. Parten de perspectivas ajenas a las indigenas y una participacion
limitada de la poblacion indigena en dichos estudios y con ello la capacidad de decisién sobre

sus culturas alimentarias, en los planteamientos y percepciones de agentes externos.

Mediante la patrimonializacion ponen en valor las cocinas indigenas para el mercado turistico,
en los cuales se ve una marcada tendencia a la reinterpretacion y valoracion (Ascanio, 2000;
Alzate 2003; Cheung y Tan, 2007; Brouder, 2013) de las culturas alimentarias indigenas y van
desde el disefio y propuesta de productos (Ofiate,2014; Sanchez, Casillas y Ibarra 2016) como
rutas alimentarias (Bernard y Dominguez, 2001; Hubert, Ortiz y Thome, 2010; Velasco, 2012;
Conde, Schmit y Covarrubias, 2014) y festivales gastronémicos (Bergesio y Montial, 2010).

La busqueda a cumplir con los lineamientos de salvaguarda de los conocimientos tradicionales

asociados con las culturas alimentarias indigenas como patrimonio inmaterial, apuesta por la
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creacion de recetarios e intervenciones en comunidades indigenas (Miranda, Quintero y Ramos,
2011; Miranda et al., 2011 Serrato et al., 2011; Avila et al., 2011; Favila, et al., 2014; Viesca,
Barrera y Judrez, 2012; Miranda y Favila 2012; Sarmiento, 2012; Skewes, Zufiiga y Vera, 2012;
Gonzalez, 2013) para su mayor rescate y memoria historica. Sin embargo, la sistematizacion y

agrupacioén de conocimientos tradicionales en este tipo de documentos presenta diversas aristas.

Si bien, la elaboracion de recetarios permite acercar al publico en general conocimientos y
técnicas del patrimonio culinario de una comunidad determinada, estos conocimientos también
van ligados a los sistemas de gestion y organizacion comunitaria, de cosmovisiones, asi como
los sistemas de conocimiento sobre recursos genéticos de especies relacionadas con la
alimentacion, de tal modo, dichos documentos corren el riesgo de abrir y exponer conocimientos
tradicionales especificos de una comunidad para beneficio de terceros, si no son gestionados de

forma adecuada.

Se expresa también una constante preocupacién por la relacion cultura alimentaria y
biodiversidad (Viesca y Barrera, 2010; Oliveira et al., 2016). Sus principales metodologias son
de caréacter cualitativo y retoman discursos recientes emanados del escenario internacional, tales
como: el desarrollo, la sustentabilidad, la gobernanza, la glocalizacion, la innovacion vy el
fortalecimiento de capacidades comunitarias (Bravo, 2014; Olvera, 2015) como estrategias para
mejorar las condiciones econdémicas y con ello de vida de las comunidades indigenas en contextos
turisticos, sin embargo se asumen como discursos de asimilacion que legitiman la entrada de
valores occidentales en donde no se ven reflejados los valores y perspectivas de los pueblos
indigenas y si bien, se retoma la filosofia del ‘buen vivir’ , ésta se ve reinterpretada a beneficio
de la industria turistica y en los que la mejora de las condiciones de vida de los pueblos indigenas

dificilmente se expresa.
1.3.2. Los estudios criticos del patrimonio alimentario
Tras los movimientos patrimonializantes, en 2009 comenzaron a publicarse estudios criticos,

poniendo atencion en las asimetrias y tensiones derivadas de las intervenciones por parte de

organismos independientes, instituciones y politicas de desarrollo turistico.
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Asimismo, surgen propuestas locales las cuales buscan recuperar las perspectivas indigenas
referentes al desarrollo y la gestidn desde su patrimonio con propuestas propias. Asi, los estudios
criticos toman mayor relevancia desde 2012 a la fecha y constituyen una segunda linea, la cual
discute el boom gastronémico catalizado por las declaratorias dadas por la UNESCO (Matta,
2012.

Estos estudios de corte critico ponen a prueba el valor heuristico del concepto de patrimonio
alimentario (Matta, 2012, 2014, 2016) frente al discurso del desarrollo y sus implicaciones.
Estudian también las configuraciones de nuevos actores; asi como la construccion de los
nacionalismos culinarios; la espectacularizacion y esencializacion (Fernandez y Estrada, 2014)
de los elementos de las poblaciones indigenas (Guerron,2003); asi como de la incorporacién de
los nuevos discursos y elementos globalizantes para satisfacer las necesidades de la industria
turistica (Mak, Lumbers y Eves, 2012).

Se exponen también los riesgos de mercantilizacion; las asimetrias en la distribucion de
beneficios; las relaciones de poder emergentes y el despojo a las comunidades locales (Ojeda
2013, 2015) como los temas mé&s recurrentes. Los cuales permiten observar las tensiones
emergentes en los Gltimos afios, a partir de las propuestas de inscripcion de las culturas
alimentarias locales ante la UNESCO vy con ello una serie de actividades desprendidas de estas
acciones (Arocha,2007; Cardenas 2015). Son de resaltar los trabajos de Raul Matta (2010, 2011,
2012,2013, 2014a, 2014b, 2016) sobre el caso Per( y su incursion en las politicas turistico —
gastronomicas, los cuales exponen la conjugacion de diversos intereses publicos y privados
(2012) y sus nuevas narrativas respecto a las cocinas indigena, como un dispositivo de poder que

moldean los imaginarios e inserta nuevas ldgicas (Matta,2014) en contextos neoliberales.

1.3.3. El empoderamiento culinario local como factor de desarrollo comunitario

Finalmente, existe una incipiente tercera linea la cual busca desarrollar iniciativas horizontales,
como propuestas de reivindicaciéon. Son estudios desde perspectivas participativas, criticas y
feministas, integradas por propuestas alternativas al mercado neoliberal y con un interés en la
recuperacion de las perspectivas indigenas, basadas en la reapropiacion y autogestion de su
cultura alimentaria. Con énfasis en la busqueda de su autonomia, se tratan propuestas emanadas

de las economias sociales y solidarias (Carranza, 2012), en Argentina (Alvarez y Sammatino,
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2009) y en los estados mexicanos de Oaxaca (Alcerreca, Olivay Luna, s.f.), Michoacan (Campos,

Hernandez y Morales 2016) y Tabasco (Casanova, et al. 2014).

1.4. DISCUSION

A partir de la revision documental se identifica un creciente interés en la integracion de las
culturas alimentarias al mercado turistico, primeramente alimentado por intereses empresariales,
de la industria alimentaria y las tendencias en el mercado que orientan a la busqueda de un
consumo de productos con valores relacionados con un pasado y con el patrimonio, disefiados
asi como un escape o aspiracion de la vida urbana mediante nociones como las del consumo local,
organico, de terrufio o tradicional (Bessiére, 2001) y en donde se hace uso la actividad turistica
como un aparador en el que se visibilizan o promocionan identidades nacionales y en que se pone

de moda una cultura alimentaria.

Se observa también el creciente peso que van ganando las industrias culturales y en este boom
gastronomico surge la gastrodiplomacia (Wilson, 2011; Rockower, 2014) con diversos actores
que se posicionan como representantes de las culturas alimentarias nacionales. En México, se
muestran diversos grupos de actores quienes con intereses propios y definidos se insertan en las
diversas actividades e iniciativas que buscan gestionar las diversas expresiones de la
alimentacion, como son: las empresas agroalimentarias, los grupos de chefs mediaticos y
restauranteros, gestores culturales, fundaciones, agencias no gubernamentales, asi como de un
ultimo grupo que es de destacar que es el del movimiento de las ‘cocineras tradicionales’ en el
cual Abigail Mendoza indigena oaxaquefia de Teotitlan del valle y Benedicta Alejo indigena
purhépecha de Michoacan, son las mas afamadas. La narrativa las muestra como amables,
sinceras, humildes y empoderadas, alimentando un discurso que proyecta una nueva forma de ser
mujer indigena y cocinera y con ello un discurso que patrimonializa lo indigena (Boccara &
Ayala, 2011) y de un movimiento que atiende las problematicas de desarrollo indigena, desde

una perspectiva de género.

Aunque originalmente la patrimonializacion surgié como mecanismo para la valorizacion, la
salvaguarda y la divulgacion de un elemento cultural de una determinada cultura frente a las
amenazas mismas que la globalizacién puedan suponerle (Matta, 2012) las logicas de las

singularidades econdmicas espectacularizan, estilizan, mistifican y finalmente mercantilizan
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mediante el turismo los elementos culturales de un grupo étnico (Matta, 2010; Ferndndez &
Estrada, 2014). Es asi que, en las comunidades rurales o indigenas, la patrimonializacion y su
puesta en valor en los mercados turisticos se enmascara de empoderamiento local y desarrollo
(Iturriaga & Rodriguez, 2015).

De tal forma que retomando la nocion de control cultural de Bonfil (1991), cuando un grupo
étnico con un bien cultural determinado como lo es la cultura alimentaria en este caso, al obtener
el status de patrimonio sobre la cultura por la via institucionalizada, corre el riesgo de perder su
capacidad de ejercer su control sobre de este, ya que ahora es patrimonio no sélo de un grupo,
sino de la humanidad, justificando asi la capacidad de decision sobre de ellos a diferentes actores
con intereses propios y definidos. Asi, las expresiones indigenas estigmatizadas, desplazadas y
discriminadas durante décadas, ahora son redimensionadas, reivindicadas y puestas en valor bajo
nuevas ldgicas que enfatizan en la autenticidad mientras que al mismo tiempo introducen

practicas homogeneizantes (Matta, 2012).

No obstante, existen experiencias de grupos étnicos que han buscado su patrimonializacion -tanto
institucional como comunitaria y no reconocida oficialmente- como mecanismo de resistencia
ante diferentes embates y como proyectos autogestivos que se apropian del recurso patrimonial
como medio para la comercializacion de sus productos sin una mediacion de terceros, entre los
poseedores de la cultura y los turistas, haciendo de su cultura alimentaria un producto turistico el
cual es protegido y aprovechado sin caer en la mercantilizacién ni en la cosificacion
proteccionista de su patrimonio y los cuales muestran aspectos favorables. Por ejemplo, la
muestra gastrondmica tradicional organizada por el proyecto Tosepan titataniske en la Sierra
norte de Puebla, durante el mes de mayo, asi como la feria del Maiz organizada por el grupo
Vicente Guerrero en Espafiita, Tlaxcala, ambos en México, han buscado la reivindicacion de sus
conocimientos y productos tradicionales haciendo uso de la actividad turistica como medio
idéneo para la difusion, interpretacion de su patrimonio con los visitantes, de la diversificacion
de su oferta turistica, asi como de la integracion de nuevos miembros de la comunidad a sus
proyectos, ademas de la retroalimentacion mediante el intercambio de experiencias con

organizaciones afines y grupos de académicos.

Por otra parte, existen también proyectos que han surgido desde propuestas comunitarias, pero

que han sido retomados por instituciones y actores externos que han fragmentado el sentido
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original de la iniciativa de reivindicacion y resguardo del patrimonio para ser llevadas a la
promocion de un turismo de masas, como es el caso del festival gastronomico de Santiago de

Anaya en el Valle del Mezquital en el estado de Hidalgo Mexico.

La reflexion respecto a la autonomia en la gestion de las culturas alimentarias indigenas en un
sentido amplio y no Unicamente en el turismo, actualmente esta cuestionada, debido a los
sistemas de produccion y abasto mundial de alimentos, en dénde las comunidades indigenas y
campesinas han perdido el control sobre sus propios territorios y con ello la propia seguridad y
soberania alimentaria. No hay que restar importancia a la coyuntura que viven las comunidades
indigenas y campesinas respecto a la entrada de semillas transgénicas, en términos de diversidad

biolégica y cultural (Alvarez-Buylla, 2004).

1.5. CONSIDERACIONES FINALES

Si bien la alimentacion y su gestion como complemento del turismo ha sido una actividad que de
la mano se desarroll6 con el mismo sector, la insercion de las culturas alimentarias indigenas es
un fenémeno relativamente nuevo y que ha despuntado como tendencia en los destinos con
marcados componentes de poblacién indigena. Es por ello que la mayoria de los estudios
realizados se muestran con una finalidad de resolver en lo inmediato problemas de desarrollo de
manera parcial y aislada con un caracter empirico, mientras que las discusiones teoricas y
conceptuales respecto al fendmeno son incipientes y si bien los estudios desde la linea critica
buscan explicarlos desde marcos tedricos estos versan en categorias de andlisis como la

patrimonializacion, la mercantilizacién y el despojo.

Estudiar las culturas alimentarias indigenas en contextos turisticos bajo la nocién del control
cultural de Bonfil Batalla (1991), invita a profundizar en las acciones que se llevan sobre sus
actores, sus intereses y los referentes desde los cuales parten las propuestas y asi estimular ejes
de accion horizontales desde los propios indigenas, asi como, de su participacion desde sus

propias perspectivas de desarrollo.

De tal modo que se observa la pertinencia de ahondar en discusiones sobre las politicas
gastrondmicas, los marcos de derechos y la discusion en torno a los derechos culturales

colectivos, la proteccion de los conocimientos tradicionales hacia el interior de las comunidades
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indigenas y la distribucion de beneficios derivados de la utilizacion ellos, con ejemplos de leyes
como la 20 de 2000 en Panama como régimen especial de propiedad intelectual sobre los

derechos colectivos de los pueblos indigenas.

Se enuncian también probleméticas emergentes a las que podria expresarse como procesos de
gentrificacion alimentaria (Matta, 2016), debido al aumento en el coste de productos
alimentarios de moda como podria ser el mezcal o determinados alimentos de recoleccion, ya
que al ser categorizados dentro del mercado gourmet estos dejan de estar al alcance de las

comunidades locales que tradicionalmente los consumian.

Finalmente, la reflexion del presente documento invita a un marco de pertinencia cultural en la
formulacion de propuestas al interior de las comunidades indigenas respecto a sus culturas
alimentarias desde la perspectiva turistica, retomando a Pereiro (2015) los beneficios del turismo
tienden a ser mayores que los maleficios cuando los propios indigenas operan y controlan

directamente el desarrollo turistico.
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Capitulo 2: Consideraciones Tedricas

2. Control Cultural y Patrimonio Biocultural como marcos de andlisis del patrimonio

alimentario indigena en contextos turisticos

La premisa desde la que parte la presente discusién radica en el hecho de que la nocion del
patrimonio cultural ha sido tradicionalmente interpretada desde una perspectiva, que busca su
transmision a partir de un sistema de activacion y salvaguarda de los valores de un pasado (Prats,
1997; Quintero, 2009). Aunado a ello, esta nocion ha definido una separacion conceptual de los
bienes patrimoniales desde la relacion binaria de lo natural y lo cultural, y de esta ultima desde
la separacion de lo que es considerado material o inmaterial, fragmentando asi las interrelaciones

existentes en los procesos de interaccion de la vida humana de su cultura y con la naturaleza.

Este sistema, cuya postura se ha visto mas apegada a la desarrollada por las instituciones, en la
actualidad ha Ilamado el interés de diferentes sectores (como el turistico), y ha desencadenado
una serie de procesos de patrimonializacién, que durante la Gltima década han irrumpido de
manera enérgica en los escenarios latinoamericanos (Montenegro, Cremonte y Peralta, 2013). A
partir de entonces, se han motivado diversos debates y se han generado nuevas interrogantes
respecto a la denominacion, uso, propiedad y salvaguarda de los bienes culturales, y entrelazadas
en el fondo con la nocidn de legitimidad respecto a quienes realizan la produccion, reproduccion,

denominacién, uso, aprovechamiento, gestion y salvaguarda de los elementos culturales.

Pues si bien, estas activaciones o puestas en valor requieren de un acompafiamiento de diversos
actores e instituciones para la blusqueda de su gestion armdnica, en muchas ocasiones no

necesariamente implican un beneficio para los grupos y condiciones que les han dado origen.

Asi, este debate expresado constantemente en la literatura refiere inevitablemente a las tensiones
entre las categorias de lo ajeno y lo propio, comprendidas en la Teoria del Control Cultural (TCC)
propuesta por Bonfil (1991), cuya pertinencia permite comprender el juego de intereses y

resignificaciones de los bienes culturales sujetos a procesos diversos.

Si bien, dicha teoria nos permite estudiar las formas en que las etnicidades ejercen su decisién
sobre sus elementos culturales, el interés de la presente tesis va encaminado al estudio de los
procesos de patrimonializacion alimentaria de los pueblos indigenas. Particularmente del grupo

étnico Purhépecha, el cual ha sido sometido a diversos procesos de patrimonializacion desde las
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Gltimas décadas hasta la actualidad. Entre las que destacan las declaratorias de Patrimonio
Cultural Inmaterial (PCI) obtenidas en 1998 y 2010 de parte de la UNESCO. Esta ultima de
especial interés para la presente investigacion, es la que denota su caracter alimentario bajo el
titulo “La cocina ancestral y viva - el paradigma de Michoacan”, y la cual esta hermanada con la

del canto tradicional purhépecha de la Pirekua.

Las tensiones derivadas de la presente declaratoria exigen analizar el poder de decision por parte
de los portadores de la cultura y los mecanismos mediante los que se ejerce. De tal manera que
hacer uso de la teoria propuesta por Bonfil puede considerarse como un marco pertinente para
poder comprender el juego de categorias y elementos inscritos dentro de este proceso y asi,
analizar el papel de la Organizacion Purhépecha Erandi en el uso y reproduccion de su cultura

alimentaria.

Es igualmente importante, pensar al hecho alimentario desde una perspectiva mas cercana a los
sistemas y cosmovisiones de los pueblos indigenas, el cual requiere de un detenimiento al
interpretar a este dentro de la concepcion de patrimonio. De tal manera, que pensar a las culturas
alimentarias indigenas desde la perspectiva del patrimonio biocultural de los pueblos indigenas,
propuesta por Boege, Toledo y Barrera (2008) abre la posibilidad a contemplar al patrimonio
como una construccion social con implicaciones politicas. Del mismo modo, permite contemplar
la reflexion sobre las realidades, problematicas y procesos reivindicativos de los pueblos
indigenas, mas alla de su inclusion étnica o “folclorica’ que da el revestimiento de diferenciacion

a los imaginarios de los destinos turisticos.

Asi, la perspectiva del patrimonio biocultural de los pueblos indigenas permite el reconocimiento
de sus aportes como sujetos de derecho en lo colectivo, basados desde sus formas organizativas,
sistemas y cosmovisiones. Transitando asi de ser ‘el recurso’ patrimonializable, conceptualizado
como un recurso prioritariamente econémico (Quintero, 2009), a un instrumento cuyo uso
estratégico desde la actividad turistica permita abrir un marco de reconocimiento sobre los
derechos que los pueblos indigenas tienen sobre los elementos, relaciones de su cultura y sus

territorios.
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2.1. El control cultural como marco de andalisis de los elementos culturales en contextos

turisticos

A mediados de la década de 1980 la teoria del control cultural TCC es propuesta por Guillermo
Bonfil Batalla, para quien la investigacion etnoldgica jugaba un papel importante en la
transformacion de la realidad social, planteaba que el concepto cultura no deberia ser analizado

sin consederar la manifestacion de potenciales relaciones de poder (Bonfil, 1988).

Proveniente de la antropologia critica, la TCC tiene su origen en los afios setenta, tras la creacion
de las antropologias del Tercer Mundo o las llamadas antropologias indigenas, las cuales
denotaban la condicion de colonizacion, buscaban el desarrollismo y la integracion de las
identidades indigenas a las sociedades occidentalizadas. En este contexto, a mediados de la
década de los ochenta, surgié un grupo de antrop6logos conocido como los siete magnificos
integrado por Margarita Nolasco, Guillermo Bonfil, Enrique Valencia, Arturo Warman,
Mercedes Olivera, Rodolfo Stavenhagen y Angel Palerm (Hernandez, 2012), quienes criticaron
a las politicas indigenistas del Estado; las cuales emanaban de la entrada y adopcion del modelo
neoliberal en México y que de manera mas global buscaban su legitimidad al integrar las
aspiraciones de los grupos dominados y subalternos, a través del discurso ideol6gico

multiculturalista.

De tal modo, la TCC, parte de la definicion de la dimension politica inmersa en la relacion
sociedad y cultura, como herramienta heuristica para fortalecer la capacidad de producir y
reproducir un control en los procesos que ocurren cuando los grupos con cultura diferente e
identidades contrastivas estdn vinculados por relaciones asimétricas de denominacion y
subordinacién. Busca el analisis y articulacion de categorias epistémicas tales como el grupo
étnico, identidad, etnodesarrollo, autonomia y descolonizacion a partir de identificar la relacion

significativa entre el grupo y una parte de su cultura entendida como la cultura propia del mismo.

Por control cultural, Bonfil expresa el sistema segun el cual se ejerce la capacidad social de
decision sobre los elementos culturales. Los cuales, son entendidos como todos los componentes

de los que una cultura necesita para la realizacion de sus acciones sociales.

Asi, Bonfil clasifica a los elementos culturales en cinco categorias, las cuales se articulan de
manera especifica en cada cultura y de manera cambiante a lo largo de su devenir histérico, ya

que la realidad social no es absoluta. Estas categorias las describe como: materiales, de
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organizacion, de conocimiento, simbdlicas y emotivas (figura 1). La puesta en juego de los
elementos culturales necesarios para cualquier accion exige entonces de la capacidad de decision
del cual el conjunto social dispone, y a su vez de la ejecucion de formas de control sobre ellas,
asi, el problema esta definido en términos de relaciones entre grupos sociales. Estableciendo la

dialéctica entre lo propio y lo ajeno con una connotacién social.

Figura 1. Categorias de los elementos culturales de la teoria de control cultural de Bonfil

*Fuente: Elaboracién propia, haciendo uso de la teoria del control cultural de Bonfil (1988).

De tal modo que, si se relaciona el universo de elementos culturales, tanto propios y ajenos de la
cultura etnogréfica de un grupo en un momento determinado, con la condicion propia o ajena de
las decisiones sobre estos pueden establecerse cuatro &mbitos o espacios dentro de la cultura

total, diferenciados en funcion del sistema de control cultural existente (véase tabla 1):
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Tabla 1: Matriz de control cultural de Bonfil (1988)

Decisiones | Propias Ajenas
Elementos culturales
Propias Cultura auténoma Cultura enajenada
Ajenas Cultura apropiada Cultura impuesta

Fuente: Teoria del control cultural en el estudio de procesos étnicos (Bonfil,1988)

Cuando un grupo étnico posee el poder de decision sobre sus propios elementos, es capaz de
producirlos, usarlos o reproducirlos; se habla de una cultura autonoma. Si el grupo pierde la
capacidad de decision, aunque los elementos culturales sigan siendo propios, entonces es una

cultura enajenada.

En cambio, cuando ni las decisiones ni los elementos culturales puestos en juego son del grupo
social y entran a formar parte de la cultura total del propio grupo, se habla de una cultura
impuesta. Si los elementos culturales son ajenos, en el sentido de que su produccién y/o
reproduccion no esta bajo el control cultural del grupo, pero éste los usa y decide sobre ellos, es

una cultura apropiada.

Bonfil (1991) explica a los elementos culturales como polivalentes debido a que estos pueden
estar para ciertas acciones, sujetos a decisiones propias, en tanto que para otras acciones pueden
ser puestos en juego en funcion de decisiones ajenas. Asi, el movimiento de los cuatro ambitos
de la cultura en cuanto a su extension y los cambios ocurridos en sus contenidos concretos se
entienden a partir de procesos de resistencia, apropiacion, innovacion, imposicién, supresion o

enajenacion.

Si bien, la teoria del control cultural nos permite entender de manera general las dinamicas de
uso de los elementos culturales bajo las cuales la capacidad de decision es el eje fundamental, no
nos permite profundizar en cada una de estas formas de gestion de los elementos propios de la
cultura. Habla de procesos de innovacion, pero no toma en consideracion procesos de
reapropiacion de elementos culturales por nuevas generaciones ante la pérdida de la capacidad

de decisién de generaciones mayores. Bonfil, plantea la capacidad de intervencion y cambio en
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la realidad social, sin embargo, la aproximacion desde la teoria se ha quedado adn en la fase de

la explicacion de los fenémenos.

Bonfil apuesta por dar una explicacion lineal a estos procesos, evadiendo la interrelacion
existente entre las practicas culturales y la gestion de la biodiversidad intrinseca de los pueblos
indigenas. Es preciso recordar que, si bien Bonfil comenzé a hablar de control cultural en 1982,

continu6 desarrollando su teoria hasta 1991, afio en que fallecio.

Ante un escenario en constante cambio, el actualizar el analisis de las coyunturas y contextos es
necesario, por lo que la obra de Bonfil fue continuada por Boege (2008), Toledo y Barrera-

Bassols (2008), 20 afios mas tarde.

Los estudios referentes a la aplicacion de la teoria del control cultural en el turismo son realizados
a partir de 2008 y son los contextos latinoamericanos donde las principales problematizaciones
se expresan mediante las paradojas entre lo auténtico y la mercantilizacion de los elementos
culturales, las relaciones de poder, las intervenciones por terceros, la critica a los discursos

hegemonicos multiculturalistas y de sustentabilidad, asi como de los procesos de resistencias.

Destacan los estudios de Gabriela Coronado (2008, 2014), quien hace uso de la teoria para
explicar las paradojas y tensiones existentes en las organizaciones de turismo indigena en México
y Peru entre la propia cultura y en donde las demandas de un mercado influenciado por
perspectivas postcoloniales lleva a riesgos del mercantilizacion mediante la reproduccion o
refuncionalizacidn de las précticas culturales propias de las comunidades receptoras, o bien de la

imposicion de elementos ajenos a sus propias identidades.

Por su parte Hernandez (2012) contextualiza y articula al control cultural con la teoria
posmoderna de Bauman (2005), al exponer como el discurso del multiculturalismo legitima las
hegemonias de las industrias culturales como una herramienta de enajenacion en los imaginarios
y discursos turisticos exotizantes en la Riviera Maya. Del mismo modo que las politicas
socioambientales se fundamentan en propuestas internacionales basadas en el concepto de
sustentabilidad y promueven las formas modernas de dominacion, para lo cual Liscovsky y Parra
(2011) delimitan en un gradiente respecto a los criterios designados en la teoria del control

cultural.
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Para comprender la construccién de economias alternas como estrategia de autonomia y control
cultural, Fuente y Ramos (2013) en la Sierra Judrez de Oaxaca presentan a la economia ecoldgica
y la economia solidaria como marcos para la construccion de alternativas a la mercantilizacion

cultural.

Respecto a las intervenciones realizadas por terceros en comunidades locales, Impemba (2008,
2013a, 2013b) analiza las diferentes formas que adoptan las estrategias de intercambio y las
construcciones de la etnicidad mediatizadas por la realidad turistica y se dan entre las
comunidades mapuche de Argentina. Del mismo modo en Yucatén, Iturriaga y Rodriguez (2015)
muestran como las visiones de estas intervenciones en comunidades indigenas enmascaran bajo
el discurso del desarrollo una serie de relaciones de poder donde se expresa, ejecuta y promueve
un discurso en el cual el racismo se hace presente y permite la reproduccion de iméagenes,
representaciones, estereotipos y prejuicios de las poblaciones vistas como ‘necesitadas’ del
desarrollo. Legitimando asi las actividades de ciertos grupos en nombre del desarrollo, las cuales
han tergiversado las realidades locales, negando en muchas ocasiones la agencia de las personas

Yy Sus conocimientos.

Martinez (2012), expone la importancia del control o regulacion local sobre el proceso del
desarrollo de las actividades turisticas inducidas externamente, ya que, al presentar al turismo
como una actividad mercantil con la cualidad de resolver algunos problemas de desarrollo entre
los pueblos indigenas, sus identidades se abren como un capital potencialmente activable. Asi,
mediante una etnicidad reconstruida para los turistas, se mercantiliza la cultura y se transfiere a
las localidades al mercado global, con riesgos de aculturacion y transculturacion, asi como de sus

impactos fisicos y ambientales.

Respecto a las relaciones de poder expresadas en el turismo, es importante resaltar la aportacién
de Amodio (2009), el cual refiere al &mbito de las decisiones comunitarias, al explicar a las
agrupaciones indigenas no necesariamente como sujetos pasivos sometidos a procesos de
folclorizacién, sino como comunidades que encuentran en ellos mismos la forma de resolver

problemas de tipo econémico, como su estrategia de supervivencia tanto social como identitaria.

Del mismo modo, Hurtado (2010) observa las dinamicas sociales y los efectos producidos por el
turismo en la comunidad de San Pedro de Atacama en Chile y a partir de la propuesta del

etnodesarrollo analiza la apropiacion del patrimonio en funcion del turismo. Shuaipi (2013), se
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enfoca en la estructura de las relaciones de poder dentro de la instalacién de turismo cultural, asi
como de los elementos coloniales presentes en la comercializacion de la cultura de los procesos

de turismo comunitario en el Valle de Elicura, Chile.

Estas discusiones llevan a la reflexion sobre la misma construccion y utilizacion concepto de
patrimonio cultural en el contexto mexicano y su uso turistico, el cual muestra una cierta
univocidad en su concepcion y es tradicionalmente utilizado como dispositivo unificador de los

elementos diversos que conforman la nacion.

2.2 Cultura Alimentaria

Entender al alimento més all& de su preparacion para ser llevado a la mesa, supone pensar a éste
como la representacion tangible de todo un sistema expresado detras de él. Pues este conlleva
todo un proceso que va desde la produccién de los alimentos, el almacenamiento, intercambio,
preparacion, degustacion y el desecho o recuperacién de los sobrantes. Ademas, la alimentacion
comprende principios condicionados por la cultura, tales como los de principios de orden y
jerarquia social (Fischler, 95); usos, practicas y representaciones; valores sociales, morales y

religiosos; asi como de principios higiénicos y sanitarios.

Por ello en la antropologia de la alimentacion se ha enfatizado en estas interacciones, al ser todos
los individuos miembros de una cultura, los modos de alimentacion deben ser necesariamente
influidos por ella (Busdiecker et al., 2000). De tal forma, el pensar al hecho alimentario desde la
cultura, permite insertarlo en las categorias materiales, de organizacion, simbolicos y emotivos

planteados en la teoria de Bonfil (1982).

De tal modo que la alimentacion puede ser comprendida desde la categoria de analisis

denominada cultura alimentaria que de acuerdo con Contreras y Garcia es:

“...el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de préacticas heredadas y/o
aprendidas que estan asociadas a la alimentacién y que son compartidas por los individuos de

una cultura dada o de un grupo social determinado dentro de una cultura™ (2005:96).

Asi, las culturas alimentarias suponen ser un elemento de representacion de la identidad si se

retoma la idea de Mintz (2003), la cual expresa al acto de comer como un acto condicionado con
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las historias y significados de quienes consumen el alimento. Es asi como desde la antropologia
han sido diversos los autores quienes han sefialado la importancia de la alimentacién como un
marcador de la identidad cultural, la cual se expresa en la medida en que los individuos denotan
una pertenencia o estrato determinado a un grupo y es cominmente utilizada por los sujetos como

una forma de identificarse con respecto a otros con los quienes mantiene contacto.

Asi, Contreras (2013) expresa a la otredad como un importante indicador de la propia identidad
y con ello, de la identidad alimentaria al explicar que “es mediante la interaccion con otras
poblaciones o grupos que se toma conciencia de las particularidades que se comparten con unos
y no con otros” (2013:41).

Bajo esta dimensidn identitaria de la alimentacidn, cabe mencionar el abordaje que Cartay (2004)
da a la cultura alimentaria al contemplar las practicas simbolicas entrelazadas con los cuerpos de
conocimiento sobre el medio en el consumo de los alimentos. EI consumo para el autor va méas
alla de su caracter comestible o de la satisfaccidn alimentaria, por el contrario, el consumo de los
alimentos se encuentra condicionado culturalmente, entretejido con el cuerpo de leyendas y mitos
compafieros de los alimentos. No sélo las contingencias agroldgicas, ambientales y econémicas
determinan el caracter de un alimento. La mentalidad del grupo, los ritos sociales, el valor de los
mensajes intercambiados de su consumo en compafia, los valores éticos y religiosos

representados, asi como la posicion individual y colectiva determinan sus factores.

De este modo, Zufiga (2012) expresa a la cocina y todo lo relacionado con ella, como un corpus
en constante construccién, como una memoria y como una tradicion, la cual conlleva a sus
individuos a concebirla como propia, y la cual propicia un arraigo con el territorio y con la
historia; con lo que se es y a la pertenecia a un grupo, es decir como componente de una identidad
(Meléndez y Cafez, 2010 en Zufiga, 2012). Esta parte valorativa, entrafia la nocién del
patrimonio compartido por sus miembros, ya que al ser un legado que brinda identidad cultural,
es reconocido y transmitido por generaciones a partir de saberes, costumbres, rituales, asi como

por las formas mismas de preparacion de los alimentos (Meléndez y Cafiez, 2010).

En lo correspondiente a las comunidades indigenas, es importante la intrinseca relacion existente
entre el consumo de los alimentos y el territorio. Las culturas alimentarias indigenas mas alla de
denotar un espacio comprenden su relacion con el territorio mediante los saberes agricolas, los

relatos, mitos y rituales asociados, costumbres prescripciones y prohibiciones, asi como las

43



formas de prevision, preparacion, consumo y desecho de los alimentos, llevadas a cabo en
actividades practicadas y perfeccionadas con rasgos de variacion aceptada durante considerables
generaciones, y dénde el trabajo humano y el animal, se sobreponen al trabajo mecanizado (Kato,
2009).

Asi, las culturas alimentarias en contextos indigenas son modelos culturales completos
conformados por cuerpos de conocimientos corpus, sistemas de cosmovisiones kosmos y
practicas praxis materiales tales como: las técnicas culinarias, actividades agrarias,
conocimientos précticos, costumbres y comportamientos comunitarios. Por lo que Zufiga (2012)
hace hincapié en la funcion del reconocimiento de las culturas alimentarias indigenas como
patrimonio, no solamente por su conformacién material, sino en su funcion reivindicativa de las
capacidades creadoras de sus depositarios, invitando a reinterpretar asi nuevas formas de

observar a estos sistemas de alimentacion desde su concepcion como patrimonio.

2.3 La patrimonializacion de lo vivo y los usos del patrimonio alimentario.

Entendiendo a las culturas alimentarias como un patrimonio vivo, el cual se encuentra en
constante cambio y transformacion. Al inicio de este capitulo, se mencion6 que el fendmeno

patrimonial de las dltimas décadas ha irrumpido enérgicamente en los contextos locales.

Si bien, en términos de la patrimonializacién el uso politico o reivindicativo de lo vivo, es un
fendmeno relativamente reciente (Villasefior y Zolla, 2012), su mercantilizacion, museificacion

y catalogacion, no lo es.

Sin embargo, el uso reivindicativo del patrimonio lleva como antecedente la demanda por la
reivaloracion y la proteccion de la propiedad cultural e intelectual de los Pueblos Indigenas (en
esos entonces entendidos como las sociedades no occidentales y ese entonces identificadas como
folclor) alrededor de la década de 1970. Por ello, su estudio ha despertado el interés de diversos
sectores y generando transformaciones en las esferas politicas, econémicas y simbolicas
(Quintero, 2009).

Montenegro, Cremonte y Peralta sostienen que ese interés en los fendbmenos patrimoniales ha
permitido “construir un corpus de investigaciones que analizan al patrimonio desde una
perspectiva antropolégica vinculado desde la identidad como recurso analitico” (2013:280),

estudiando asi al patrimonio como construccion social (Quintero, 2009), como un bien cultural
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(Giménez, 2005, 2006; Torres y Romero, 2005), en referencia con sus usos sociales (Garcia
Canclini, 2001), en el marco de politicas culturales (Arantes, 2004), en relacion con las précticas
sociales en contextos globales (Cremonte, Peralta, Montenegro, 2013) y como recurso turistico
(Prats, 1998, 2003,2005, 2006, 2011, 2012 ; Prats y Santana, 2011; Expeitx, 2004)

Debido a la constante asociacién del patrimonio con una usual red de conceptos tales como la
tradicion, la historia, lo monumental y la identidad, es preciso acentuar la propuesta de Canclini
(1999), quien ha instado a repensar el patrimonio al deshacer esta red de conceptos
acostumbrados, e invita a su estudio encarando a las relaciones que le condicionan; como lo es
el turismo, el desarrollo urbano, la mercantilizacién y la comunicacion masiva. Pues al entender
al patrimonio desde estas relaciones, se permite comprenderlo no sélo como el conjunto de bienes

pasivos, sino de un capital del cual los diversos sectores se apropian en forma desigual.

Asi, Arévalo (2010) propone distinguir al patrimonio desde dos acepciones: la del patrimonio
como cultura dicha o declarada y la del patrimonio como cultura viva y efectivamente practicada

en el seno o nucleo de una sociedad, la cual tiene una cercania con la concepcion de cultura.

La primera aproximacion del patrimonio, se formula para nuestro caso de estudio, desde su
construccion fundamentada a partir de una ideologia selectiva de lo patrimonial, la cual privilegia
la institucionalizacion y declaracion de los bienes, separdndolos entre materiales e inmateriales
a partir de la implementacion de mecanismos tales como las declaratorias, museos, archivos y
monumentos (Arévalo, 2004). Esta vision se ha consolidado como una concepcién univoca de
los patrimonios transmitidos como significaciones de monumentalidad (Villasefior y Zolla,
2012), de jerarquizacion, de competitividad e implicitamente de exclusividad, mediante la
exaltacion de forma superficial de la espectacularidad de las expresiones culturales (Prats, 2006).
En términos de los patrimonios alimentarios, estas nociones se expresan en las formas mediante
las cuales se difunden estos valores por parte de los medios de comunicacion y la empresas
turisticas y restauranteras, mediante la exotizacion de las practicas alimentarias y productos, la

exclusividad a su acceso y las formas Unicas en su produccion y /o consumo.

Respecto a la discusion existente en las ambigledades del patrimonio, Florescano (1997) se ha
referido a esta nocién como una intervenida por una diversidad de factores e intereses, los cuales
parten desde el reconocimiento y valoracion de elementos identificados, seleccionados, y
reconocidos en un momento historico por los grupos sociales dominantes (Florescano, 1997;

Llull, 2005; Fernandez, 2006; Garcia, 2008) y por ende, permite ser un espacio de visibilizacion
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selectiva promovido por ciertos sectores privilegiados, y al mismo tiempo de invisibilizacion y

silenciamiento de los no representados (Bonfil, 1999; Quintero 2007).

En el actual contexto multicultural se permite privilegiar aquellas culturas alimentarias que
conllevan discursos y narrativas asociadas, ya que éstas juegan una suerte de reconciliacion de
un pasado indigena dentro del mestizaje culinario nacional. Por ende, la seleccion, definicion e
institucionalizacion de identidades concretas desde la alimentacion, permite fundar
nacionalismos culinarios como operativos ideoldgicos dedicados a borrar las diferencias internas
y las contradicciones forjadas en las luchas entre sus distintos sectores sociales (Florescano,1997;
Pilcher, 1998; Ayora, 2010; Bak-geller, 2013; Bak-geller y Matta, 2015; Contreras, 2013; Juarez,
2013; Matta, 2014). En este particular interés en el uso de la alimentacion como dispositivo de
poder, los grupos sociales dominantes promueven la fundacion de determinadas préacticas
alimentarias como patrimonio, aunque en la realidad este patrimonio no siempre sea
representativo de la identidad compartida entre sectores, etnias y estratos (Florescano 1997,
Canclini, 1999; Moreno, 1999; Matta, s/a).

Conjuntamente, Darchary y Arnaiz (2012) asi como Saldafia (2017) indican que, derivados de la
globalizacién y de la expansion de la sociedad industrial con sus marcadas temporalidades, el
trabajo y el ocio (Quintero, 2009), el turismo y sus demandas, la comunicacion masiva, las
politicas internacionales y la evolucion en los sistemas de transporte y las tecnologias;
intervienen y presionan mediante el uso del soft power para la gestion y de negociacion del sector
privado en una especie de Lobby del patrimonio alimentario con los organismos responsables,
los estados nacidn y sus instituciones para la obtencién de las declaratorias oficiales (Laborde y
Medina, 2015; Matta, 2015; Bortolotto, 2017). De esta manera, se convierte al patrimonio
alimentario en un concepto aprobado con un sello de valor Unico, el cual permite incentivar a
industrias culturales, turisticas (Lazzarotti, 2000 y 2003) y agroalimentarias apoyadas en
estrategias como denominaciones de origen, certificaciones (Contreras, 2017) o declaratorias
como valor agregado de un producto gastrondmico. Con lo que cual, se generan cercamientos y
se benefician los imaginarios relacionados con un destino y una marca o pais (Rockower, 2012),

mas no se representa la diversidad de practicas culturales de un territorio o cultura.

Asi, la porosidad de la construccién del PCI aplicado al estudio de las préacticas culinarias apela
a una nocion de un valor etéreo, poco tangible y explicable con ciertas ambiguedades sobre la

propiedad de los bienes culturales. Se enfoca en la protecciéon y promocion de los rasgos visibles
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y materiales de una expresion, mas no en los procesos sociales (Villasefior y Zolla, 2012),

historicos o de relacién con el territorio que le han dado origen.

No obstante, la segunda acepcion del patrimonio entendida desde la acepcion de la cultura
practicada retoma su concepcion desde un sentido antropoldgico, el cual reclama en un nivel
axioldgico la apreciacion de aquello cargado de sentidos a las formas sociales y organizativas de
una etnicidad o un grupo, los cuales pueden ser expresadas en la identidad. De esta forma, la
cultura no es vista como un elemento el cual deba ser objeto de rescate o proteccion, sino un

proceso de produccién constante.

Bonfil (1997) llama niveles de significacion, a los modelos representativos y valorados de manera
diferencial por diversos sectores, etnias y estratos, expresados en costumbres, conocimientos,
sistemas de significados, habilidades y formas de expresion simbdlica. Los cuales corresponden
a esferas diferentes de la cultura y pocas veces son reconocidas explicitamente como parte de un

patrimonio cultural.

De tal manera, cuando la identidad ligada a esta nocion se transforma en un medio por el cual se
permite el resurgimiento de colectividades como respuesta a la homogenizacion, los discursos se
sobreponen y adoptan nuevas formas de expresion mas alla de los limites locales y nacionales
(Quintero, 2009) en donde el patrimonio “se muestra como recursos de la modernidad y de usos
polivalentes a las nuevas narrativas expresadas en ellos, no como recursos cuya pérdida
progresiva de la huella de su lugar de origen, sino de expresiones que por el contrario lo

encarnan” (Contreras, 2013:52).

Ahora bien, recurrir al recurso de la identidad como recuso analitico del patrimonio, no es
entenderla como elemento condensador de este, y es Canclini (1999) quien discute este uso de la
identidad. Prats (2006) plantea alejarse de esencialismos y sacralizaciones, pues, al margen de
las actividades patrimoniales institucionales, las sociedades viven, evolucionan, elaboran,
reelaboran, comparten y disienten versiones de la identidad, mostrando a las activaciones
patrimoniales como un elemento mas en la autoconstruccion ideoldgica de una comunidad, mas
no a la plasmacion de ésta. Por su parte, es relevante la redimension que Quintero da al uso del
patrimonio, observandolo como un espacio politico donde “la defensa del patrimonio de los
excluidos y de los movimientos civiles en pro de la reivindicacion del patrimonio es una de las

innovaciones mas recientemente incorporadas al panorama de los bienes culturales (2009)”.
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2.4. Turismo y activaciones patrimoniales de las culturas alimentarias

En contextos donde el turismo delinea la experiencia patrimonial de las préacticas alimentarias y
de sus portadores, Rendon (2014) enfatiza la funcidn colaborativa existente entre las industrias
turisticas y patrimoniales; pues mientras el patrimonio reconfigura expresiones, conceptos y
localidades para posicionarlas como destinos localizados, la actividad turistica les vuelve
econdmicamente rentables. Se recrea asi una cultura trivializada (Prats, 2005) mediante la
modernizacion de las relaciones, la historia y la naturaleza. Se le desvincula a su vez de sus raices
tradicionales y son transformadas en producciones culturales, o bien en experiencias cuya
gratificacion inmediata y superficial es privilegiada por encima de la reflexion de los procesos
historicos, sociales y / o culturales que le han dado origen (McCanell, 1999; Prats, 2005; Rendon,
2014).

Renddn (2014) sefiala que los diversos destinos turisticos sometidos a una activacién patrimonial
no adecuada, han sufrido una serie de transformaciones tales como desplazamientos de los
pobladores locales, intensificacion de la actividad comercial destinada al ocio, incremento de
precios en alquileres, establecimiento de negocios turisticos y cadenas hoteleras internacionales,
asi como la segregacién de los ciudadanos locales a espacios alejados, 0 su incorporacion en
puestos de trabajo precarizados como forma de soporte o contencion a sus economias de

subsistencia.

Aunado a lo anterior, la modificacion en las estructuras de las organizaciones socioeconémicas
locales y las disputas por el poder politico enfrentan a los discursos de justificacion cuyas
narrativas expresan a un patrimonio como generador de cohesion social, vehiculo de
comunicacion intercultural o instrumento de justicia social, asi como su necesidad de
conservacion, en el que el turismo en paises de desarrollo se muestra como la solucién ante la

ansiada busqueda del crecimiento economico (Rendon, 2014).

Analizando las contingencias derivadas de la inadecuada gestion turistica del patrimonio, Prats
(2006), delimita dos niveles de significacion en la experiencia patrimonial; el de los locales y el
de los visitantes, ya que la primera representa la experiencia de vida y patrimonio en las
sociedades locales, mientras que la segunda representa la reinterpretacion configurada para el

disfrute del turista.
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Bajo esta misma deduccion, Herndndez y Zufiga apuntan la relevancia de la participacion activa
de las comunidades locales para la delimitacion de propuestas de gestion y de salvaguarda
acordes con sus necesidades comunitarias priorizando el valor simbélico de estos frente a los

posibles valores de cambio que puedan imprimirse sobre de estos, y expresan:

“ ... pensar que las comunidades son entes pasivos que se mantienen solo a la espera de lo que
las instituciones deciden hacer, es negar la capacidad de organizacién y negociacion con la que
historicamente han funcionado [...] al interior de las comunidades existen procesos de
apropiacion y significacion de los elementos que se han patrimonializado y tienen per se un
valor simbodlico que se adecua a sus contextos colectivos y que a pesar de incorporar o
desincorporar elementos, siguen siendo vigentes para sus portadores [ ...] incluso cuando existen
manifestaciones en riesgo, son las propias comunidades las que deciden qué y cdmo mantienen

vivos elementos que les brindan identidad” (Hernandez y Zufiga , s.f).

En contextos especificos donde la poblacién indigena se ve involucrada, Prats (2012) explica la
insercion a la eclosion patrimonial de los Gltimos afios, con sus diversos actores e intereses, por
parte de comunidades indigenas; en donde estos proyectos van mas alla de las légicas econdmicas
las cuales puedan suponerle: “En estos casos se da claramente una confluencia entre la
reivindicacion identitaria” (2012:69) en donde la patrimonializacion se transforma en una
férmula de visibilizacion cuya posicién permite el acceder a nuevos derechos (Quintero, 2009;
Bilhaut, 2003; Suremain, 2017). Dar tratamiento a la funcion reivindicativa del patrimonio lleva

por ende a redimensionar al patrimonio alimentario de los pueblos indigenas.

Sin embargo, es importante observar que tanto Prats como Coronado han expresado la paradoja
de la enajenacion de las expresiones culturales para el uso turistico, basados en las experiencias
en las cuales el turismo ha fungido como motor de los procesos de etnogénesis, reetnificacion, o
bien como consecuencia derivada de estos mismos procesos (Coronado ,2014; Prats, 2012). Por
lo que, ante esta dislocacion de las etnicidades, de echar mano de sus expresiones culturales como
estrategia de desarrollo, es necesario partir de entender al patrimonio vivo desde un recurso

analitico mas acorde con los sistemas de las poblaciones indigenas.
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2.5 Culturas alimentarias y derechos bioculturales de los pueblos indigenas.

Si bien, el concepto de patrimonio no es reciente, actualmente éste experimenta una gran apertura
semantica a partir de la cual es posible identificar nuevas formas de valor en los &mbitos de la
cultura y la naturaleza (Zufiga,2012). Asi, y retomando la nocion de patrimonio como estrategia
de negociacion politica, desde una cultura viva y desde la identidad como recursos de anélisis;
durante la Gltima década han surgido nuevas propuestas emanadas de la ecologia politica, las
cuales exploran las relaciones de poder entre la sociedad y la naturaleza, incrustadas en los
intereses sociales, las instituciones, los conocimientos y los imaginarios que tejen los otros
mundos de vida (Boege,2015).

De tal forma, la propuesta de patrimonio biocultural de Boege, Toledo y Barrera-Bassols (2010)
se muestra como una herramienta tedrica, metodoldgica y practica. La cual busca cerrar la brecha
entre las leyes y las instituciones tradicionales, asi como proporcionar claridad a las comunidades
locales, para la defensa de la diversidad y el bien comun (Boege, 2015). Por lo que Boege (2001)
concibe a los pueblos indigenas y comunidades equiparables como agentes clave para generar
nuevas propuestas y modelos de sociedad, donde se intenta afrontar la crisis civilizatoria y
ambiental a nivel mundial y en que, en un momento de la globalizacion exacerbada, la produccién
misma del alimento de forma auténoma esta cuestionada (Boege, 2008). De tal manera que las
ambigliedades de la tradicion patrimonialista que mediante el sistema de declaracion y
salvaguarda de las culturas alimentarias locales (como la purhé)-, se expresan en la falta de

atencion en los sistemas de produccion de la alimentacion declarada.

Retomando a la alimentacién como un elemento fundamental de la cultura de cualquier sociedad
(Meléndez y Cafez, 2010), el legado de los pueblos indigenas continda teniendo una importante
funcion en la seguridad alimentaria global (Swiderska et al., 2012). Ademas de ser son custodios
de gran parte de la diversidad bioldgica de nuestro planeta, fue gracias a sus conocimientos y
practicas tradicionales que, durante miles de afios lograron la diversificacion (mediante la
domesticacion, creacion y mejora) de los miles de cultivos nativos y de los cuales en la actualidad
se conforman como elementos de los sistemas alimentarios globales. Al respecto, Souza Santos
(2009) enuncia la importancia de la tradicion oral al expresar que la abundancia de los
conocimientos, modos de vida, los universos simbélicos y las sabidurias han sido preservados

para sobrevivir en diversas condiciones mediante esta.
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Figura 2. Patrimonio biocultural

DIVERSIDAD PATRIMONIO DIVERSIDAD
BIOLOGICA BIOCULTURAL CULTURAL

*Fuente: Elaboracién propia, haciendo uso de Boege (2008)

De tal forma Toledo et al. (2008) desde una perspectiva agroecoldgica caracteriza a las
actividades bioculturales, desarrolladas alrededor de practicas productivas; las cuales, para
Alarcon-Chaires (2009:10) se expresan en tres niveles de interpretacion enunciados bajo los

conceptos de Kosmos, Corpus y Praxis de la siguiente manera:

Una primera Ilamada Kosmos, refiere a la coexistencia de dos ontologias traslapadas: la primera,
Ccomo una raiz que expresa a un individuo con su entorno; pues a diferencia del pensamiento
occidental, la naturaleza no es meramente vista como un recurso econémico, Sino posee una
cualidad sagrada. De tal manera que es venerada y respetada como fuente primaria, se concibe
como ndcleo mismo de la cultura donde todas las cosas vivas y no vivas de los mundos social,
econémico y natural, estan intrinsecamente ligados entre si bajo principios de reciprocidad,
trabajo y de continuidad histdrica, y llevados a cabo mediante su organizacién (Good, 2005;
Alarcon-Chaires, 2009).

La segunda ontologia que conforma el Kosmos es conocida como el sincretismo, a la que Alarcén
Chaires refiere como “una amalgama funcional de elementos de la religion occidental y de la
prehispanica, presente en diferentes quehaceres de la sociedad indigena (2009:13)” y en donde
el principio de continuidad histdrica efectia un importante papel, mediante los ritos, las

festividades y la tradicion oral en la transmision de la memoria colectiva.

El segundo nivel de interpretacion se encuentra conformado por el repertorio de conocimientos
ecologicos denominado Corpus, generalmente de caracter local, colectivo, diacronico y holistico

y en donde la memoria es el recurso intelectual mas importante entre las culturas indigenas, para
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el autor representa una sintesis historica y cultural depuesta en realidad en la mente de un

productor individual.

Su transmision se hace mediante el lenguaje, de ahi que el Corpus sea generalmente un
conocimiento no escrito y se construye a partir de cuatro fuentes: la primera de ellas, una
experiencia acumulada a lo largo del tiempo histérico y transmitida de generacion a generacion;
en segundo término, las experiencias compartidas socialmente por los miembros de una
generacion contemporanea. En tercer término, se compone de la experiencia compartida en el
grupo domestico al cual pertenece el individuo; y finalmente la experiencia personal, particular
a cada individuo, acumulada mediante la repeticion de los ciclos naturales y productivos y es
enriquecida por las variaciones percibidas y las condiciones impredecibles asociadas a ellas
(Toledo y Barrera-Bassols, 2008).

Finalmente, la Praxis se encuentra en la racionalidad econdémica; basada en los valores de uso y
se representa en una estrategia del uso multiple de los ecosistemas, maximizando la variedad de
bienes producidos y provee de los requerimientos domésticos basicos. Asi un elemento del
ecosistema soporta mas de una funcion y a su vez una funcién es soportada por més de un

elemento (Alarcon-Chaires, 2009).

Estos conocimientos tradicionales entrafian valores identitarios y forman parte estilos de vida

tradicionales en un vinculo especifico con el medio natural (Boege 2008).

En diversas latitudes y contextos, hoy en dia coexisten una diversidad de culturas alimentarias,
las cuales son practicadas de manera habitual por los grupos sociales quienes las valoran y
promueven por considerarlas centrales en el desarrollo de su vida comunitaria (Villasefior y
Zolla, 2012), mas no por su activacion en los mercados de los diversos sectores, y no han

despertado la necesidad de ser sometidas a proceso de promocion institucional.

Asi, el reconocer a las culturas alimentarias indigenas como un patrimonio biocultural mas alla
de su valoracidén economica en los contextos turisticos o bien de la exotizacion de un discurso
del buen salvaje entretejido con su medio, busca tanto abrir la discusion al reconocimiento de los
sistemas y conocimientos tradicionales de los que son poseedores los pueblos indigenas en
diversos &mbitos y darles rostro como duefios legitimos, como la busqueda de mecanismos para
su efectiva gestion y salvaguarda desde el seno de las propias comunidades en colectivo, mas no

en el privilegio de los intereses individuales.
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Desde el paradigma biocultural se permite ampliar su campo de comprension y abrirse al
reconocimiento de sus valores asociados, como lo son las representaciones simbolicas con el

territorio y sus distintas formas sociales de interaccion (Toledo et al., 2001).

Finalmente se pretende visibilizar aquellas practicas comunitarias que hacen de la alimentacion
todo un sistema en donde intervienen los diversos individuos, (no sélo el género femenino) en
relacion con su medio desde la produccion de los alimentos, su distribucion, preparacion,
consumo o su desecho, los cuales, basados en la asignacion de tareas y responsabilidades

compartidas, muchas veces no se encuentran reflejados en los valores occidentales.

2.6 Los impactos en las relaciones biculturales derivados de la actividad turistica

Actualmente hablar de autonomias o resistencias puras en las culturas alimentarias es un hecho
cuestionado, ya que la alimentacion es una de las expresiones culturales cuyo dinamismo e
interconexion no permiten que estas se efectden en sistemas cerrados. Ante esta porosidad, es
mas cuestionable aun cuando se afiaden las coyunturas en los contextos indigenas respecto a la
diversidad bioldgica y sus relaciones con la cultura, los cuales se encuentran vacilantes ante
factores como: el cambio climatico, la pérdida, cambio y estandarizacién de variedades y especies
domesticadas, la degradacién de los ecosistemas, la inequidad socioecondmica, los conflictos por
los recursos y los territorios, asi como la migracion, la feminizacion y el envejecimiento de la

poblacion campesina (Moreno et al., 2017).

La influencia en ellas por parte de la actividad turistica, con su expansion y sus demandas,
interfiere en las relaciones propias con los diversos ambitos de la cultura, territorios, y actividades
productivas de las colectividades locales de los destinos, ocasionando inevitablemente efectos
sobre estas. Los cuales, tradicionalmente han sido interpretados tanto como positivos (Everett y
Aitchison, 2008;), como negativos (Ojeda, 2015). Pero esta interpretacion de relacion binaria en
los efectos derivados de la actividad turistica es ambigua, ya que la subjetividad de las partes
(entre locales, actores externos y turistas) es la que define la experiencia de cada una de ellas
(Santana, 1997).

Ante esta ambiguiedad en la experiencia estimulada por el turismo, Santana (1997) cuestiona la
interpretacion bueno- malo de estos impactos, puesto que, en un primer nivel de analisis, pueden

entenderse como impactos en un primer acercamiento. Por lo que, para estudiar estas
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interferencias estimuladas por el turismo en los aparatos locales, desarrolla un modelo
interpretativo basado en tres categorias de andlisis: impactos economicos, fisicos y

socioculturales.

Santana explica que, para poder validar las afirmaciones respecto a las consecuencias y
aportaciones del turismo, tanto de las sociedades anfitrionas como de las generadoras de turistas;
se puede efectuar mediante un modelo de valoracion- asesoramiento de los efectos ocasionados
por el turismo. El cual, parte del conocimiento etnogréfico del destino al analizar las pautas,
motivaciones de movilidad y permanencia de los turistas, para partir en un segundo momento a
examinar el tipo de turismo que se ha dado en el area de estudio. Esta segunda fase de anélisis
propone el autor, puede ser llevada de acuerdo con el modelo propuesto por Pearce (1986, 1992)

el cual consiste en:

Examinar el contexto del desarrollo
Examinar cuantitativa y cualitativamente el desarrollo del turismo.

Realizar previsiones futuras del desarrollo del turismo e

A wDnp e

Identificar las diferencias entre lo relativo a los puntos 2 y 3.

Las cuales deben responder las interrogantes correspondientes al analisis de la naturaleza de sus
detonantes, de sus aspectos espaciales, respecto a las relaciones e intereses de sus actores, su
distribucion, asi como de la interaccion de factores como lo son las necesidades econdmicas, de

infraestructura, seguimiento de la planificacion y procesos de comercializacion.

Finalmente, y acercandonos a la propuesta metodologica para el interés de la presente
investigacion, si retomamos las categorias de analisis propuestas por Santana respecto a los
impactos econémicos, fisicos y socioculturales, relacionadas entre si y en sus diversos niveles de
interpretacion, permitiran comprender los diversos gradientes en las transformaciones de las
relaciones existentes y sus manifestaciones. Del mismo modo, permite analizar los impactos en
las relaciones entre los individuos y su entorno, afiadiendo el sistema Kosmos, Corpus y Praxis

y permitiendo facilitar su sistematizacion de la siguiente forma:
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Figura 3. Impactos en las relaciones bioculturales y turismo

contexto

internos- externos

procesos

Temporal

*Fuente: Elaboracion propia a partir de Santana (1997:68) y Alarcon-Chaires (2009).

De esta manera, se puede partir de un primer analisis del contexto, lo que permitira operativizar
el primer objetivo particular, y el cual responde al andlisis de los mecanismos de

patrimonializacion de la cultura alimentaria, y en especifico del pueblo purhépecha.

Por su parte, desde un marco temporal en el territorio especifico, se permitira analizar el segundo
objetivo el cual corresponde a las fuerzas que se imprimen en las politicas publicas vinculadas
con el turismo, para develar los impactos que estos pueden ocurrir en los cuerpos de
conocimientos (corpus) y las relaciones de los entes que interaccionan en el ejercicico de la
cultura almentaria Purhé (kosmos). Asi como de delimitar los procesos y estimulos que
intervienen tanto de forma interna como externa; tanto al grupo de cocineras, como de las
comunidades purhépechas. Finalmente analizar cuéles son sus impactos en las relaciones de las

esferas socioecondmicas y socioculturales (praxis) del sistema alimntario y social dado.
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Capitulo 3: Estrategia metodoldgica.

Como expresan Castillo y Lozano (2006), la construccion de la teoria y metodologia de la
investigacion turistica se ha visto afectada por una fragmentacion de diversas disciplinas las
cuales, han tomado al hecho turistico dentro de sus estudios y han hecho uso de sus formas de

abordar y delimitar al objeto de estudio con sus particulares bagajes terminoldgicos.

AUn existe una marcada carrera detras de las metodologias de las ciencias duras tras al caracter
univoco de exactitud y mensurabilidad de los modelos frente la ejemplaridad del rigor que ha

llevado a la discusién ente metodologias cualitativas y cuantitativas.

Frente a esta discusion es de destacar el énfasis que hace Jennings (2010) respecto al abordaje de
metodologias de caracter cualitativo. Con una perspectiva critica propone hacer uso de los
métodos interculturales e indigenas haciendo referencia a los estudios que parten de medios no
occidentalizados, discutiendo asi la existencia de una academia occidentalista. Esta propuesta
remite a los estudios del poscolonialismo y de los estudios subalternos en los cuales apela a la
discusion sobre el reconocimiento de las epistemologias nativas de similar manera a como lo
hacen Tribe y Liburd (2016), haciendo énfasis en la necesidad de poner atencion en estas aristas
y de tal forma evitar practicas y perspectivas colonialistas.

Tomando en cuenta ello y partiendo del interés primario de analizar los procesos de control
cultural en la cultura alimentaria de la organizacion purhépecha de la Cafiada de los Once Pueblos
frente a las politicas de turismo cultural y los sistemas de patrimonializacion alimentaria
operantes en la region, se optd por efectuar un analisis de corte cualitativo que permite adoptar
una vision ontolégica que ve al mundo como consistente en multiples realidades, asi como de
adoptar una posicion axiolégica que valora el conocimiento proposicional, transaccional, y que
busca inducir al cambio social o a la emancipacién; asi como del uso del conocimiento

experimental, practico y transformador para los paradigmas participativos (Jennings, 2010)

Para ello se hizo uso del método etnografico, el cual permite entender el sentido que da formay
contenido a los procesos sociales, ademas de captar el significado de las actividades humanas
cotidianas (Hammersley, y Atkinson, 1994). Para ello se hizo uso del método etnogréafico
estudiando aportaciones de trabajos hechos en contextos turisticos para comprender las

representaciones sociales, discursos y practicas de las culturas alimentarias insertas en las
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agendas turisticas de la region. Ademas, el contexto de la investigacion exigié el estudio a
detenimiento de las aportaciones etnografias con mujeres indigenas de autores como Lazos
(1995), Angulo (2004), Rubio (2009) y con un especial detenimiento en los textos de Ojeda
(2013, 2015) debido a sus aportaciones y experiencia en la activacion patrimonial de elementos

como la masica y alimentacion purhépecha.

De igual modo, fue preciso retomar las perspectivas Emic y Etic del recurso etnografico,
propuestas por Pike (1954) y retomadas posteriormente por Harris (1979) las cuales describen la
posicion epistemologica del investigador frente a las dos posiciones de aproximacion en relacién
con la recoleccion e interpretacién, asi como con la reconstruccion del material empirico. La
perspectiva Emic corresponde a la vision interna del objeto en cuestion por parte del grupo,
mientras la perspectiva Etic se refiere a la perspectiva del individuo externo (investigador) frente
al objeto de estudio y al grupo que se encuentra intervenido.

En este sentido y para el objeto de estudio en un contexto de la alimentacion, se retomaron ambos
conceptos desde la propuesta de Sidney Mintz (1996) desarrollados en su estudio sobre los
conceptos de poder en la industria azucarera, en donde Mintz propone una separacion conceptual
entre significado externo y significado interno. Mientras el primero hace referencia a los factores
de la economia politica que generan ciertas tendencias en la circulacion del azucar, el segundo
se refiere a las dinamicas cotidianas que moldean los significados especificos de los individuos

que en cada practica les atribuyen (Mufioz, 2008).

Asi, para nuestro objeto de estudio especifico, el significado externo consistié en estudiar los
factores que generan las tendencias hacia un turismo cultural interesado en las expresiones
culturales del pueblo purhépecha, acrisoladas en diversas declaratorias patrimoniales. Mientras
el uso del concepto de significado interno fue utilizado para explicar las resignificaciones de las
mujeres purépechas frente a un nuevo estatus de sus practicas culinarias post declaratoria y de
sus intervenciones por parte de las industrias culturales y agroalimentarias en la region. Ademas,
y como se explicé en el capitulo anterior, estas resignificaciones en el campo culinario (Ayora,
2012) purhépecha lleva a transformaciones de caracter econdmico, sociocultural y fisico
(Santana,1997; Martin, 2009), no solamente en un plano de las practicas materiales (praxis), sino
en campos de la interpretacion integrados por repertorios de creencias (kosmos) y conocimientos

(corpus), expresos en el paradigma biocultural.
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Se recurrio a la propuesta del abordaje etnoecoldgico descrito por Alarcon Chaires (2009), el cual
aborda a partir de lo inter y transdisciplinario la manera en que es visualizada la naturaleza por
los grupos culturales humanos, mediante un conjunto de creencias, conocimientos, asi como las

practicas mediante las cuales estos grupos manejan los recursos naturales (Toledo, 2002).

3.1 Disefio metodoldgico.

La investigacion consistio en un andlisis de los procesos de reflexion en torno a los conocimientos
tradicionales alimentarios y las propuestas por parte las mujeres purhépecha de la Cafiada de los
Once Pueblos Michoacéan, en donde a partir de la perspectiva biocultural, las voces locales

pueden configurarse como una intervencion de empoderamiento y cambio social.

Asi, la investigacion fue desarrollada en tres fases; una primera de caracter documental, una fase
de campo y, finalmente, una de analisis e interpretacion de los datos recabados durante las fases

anteriores:

La primera fase, de agosto de 2016 a septiembre de 2017 fue dedicada al andlisis biblio-
hemerogréfico para efectuar tanto un andlisis tedrico como para estudiar los mecanismos de
patrimonializacion de la cultura alimentaria del pueblo purhépecha. Para ello, se recurrié a la
revision y analisis de literatura referente a estudios de casos, proyectos y propuestas de activacion
patrimonial alimentaria en contextos turisticos, asi mismo, la revision sistematica de marcos
tedricos referentes a patrimonio, control cultural, asi como de estudios de procesos frente a
intervenciones turisticas en contextos indigenas. Asi mismo se realizo la revision de documentos
referentes a politicas turisticas federales y estatales, normativas, reglamentos, documentos eje,
declaratorias y procesos de consulta.

La segunda fase consistio en una serie de visitas y estancias en campo de la siguiente manera:
Primera etapa, contextualizacién, acuerdos y compromisos:

Durante el mes de abril de 2017 se realiz6 una primera visita a la comunidad de Santo Tomas
Chilchota, para conocer el estado de la organizacion, detectar sus necesidades, generar acuerdos,
compromisos y concertar las fechas de las proximas visitas, para ello se hizo uso de entrevistas

no estructuradas.
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Para poder ampliar el contexto de la investigacion se decidio incluir como objetivo el analizar la
perspectiva de mujeres cocineras no pertenecientes a la zona objeto de estudio, por lo que durante
el mes de mayo de 2017 se realizo la visita a la empresa turistica indigena Cabafias Yunuén,
donde se acordd una proxima entrevista con dos informantes clave de las regiones Lacustre y

meseta.
Segunda etapa, entrevistas:

Para analizar la perspectiva indigena de gestion de sus bienes patrimoniales alimentarios, los
impactos derivados del turismo en sus relaciones bioculturales y los mecanismos de respuesta
(en lo que podrian incluirse estrategias de adaptacion, innovacion y gestion de la cultura
alimentaria purhépecha) de actores no pertenecientes a la zona objeto de estudio, se realizaron
cuatro grupos de entrevistas semi estructuradas (\VVéase anexo 1, guia de entrevista) a informantes
clave, 1) un primer grupo a dos representantes de grupos de cocineras de la zona lacustre, la
primera de ellas perteneciente a un grupo autogestivo de cocineras, 2) a una representante del
grupo de ‘cocineras tradicionales’ organizado por la Secretaria de Turismo del estado; 3) en un
segundo momento se entrevisto a una cocinera autbnoma y a su socio de una empresa indigena
turistica de la zona de la regién de la meseta purhépecha; 4) finalmente, en septiembre de 2017
se llevd a cabo una entrevista semi estructurada a un gastrénomo que forma parte del equipo
organizador de diversos eventos etno-gastronémicos del estado y que participa como enlace con

diversas cocineras y cocineros del estado.

Durante este proceso, los participantes expresaron su interés en mantener el anonimato de su
participacién en la presente investigacion, por lo qué las citas que se haran posteriormente en el
siguiente apartado del documento se enumeraran de acuerdo con el orden de las entrevistas
realizadas, el formato de la guia de entrevista llevada a cabo se puede apreciar al final del

documento en el Anexo 1.
Tercera etapa investigacion accion participativa:

Con el objetivo puntual de analizar en el grupo Erandi la perspectiva indigena de gestion de sus
bienes patrimoniales alimentarios expresados como patrimonio biocultural, asi como de los
procesos de impacto en ellos del uso turistico y los procesos de control cultural, se recurrio a la
observacién participante durante los meses de febrero a marzo de 2018, haciendo uso de una

guia, diario de campo, registro fotografico, de video y audio de las entrevistas efectuadas, con la
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finalidad de analizar las estrategias de adaptacion, innovacion y gestion de la organizacion en su
cultura alimentaria.

3.2 Andlisis y procesamiento de la informacién.

Los instrumentos de investigacion utilizados fueron el uso del diario de campo, fotografias y
videograbaciones, para la triangulacion de la informacion obtenida en entrevistas, asi como con
la organizacion Erandi de la Cafiada de los Once Pueblos, Michoacan.
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a) Trabajo documental.

enero- mayo 2017.

Objetivo Tipo de investigacion | Técnicas por utilizar Informacion por recabar
Documental Revision y andlisis de
Analisis tedrico informacion Literatura referente a marcos de control cultural y estudios de
bibliohemerografica procesos de resistencias y reivindicaciones indigenas frente a
intervenciones turisticas.
Documental Revision y andlisis de | Politicas turisticas federales y estatales, normativas, reglamentos,

Analizar los mecanismos de patrimonializacién

de la cultura alimentaria del pueblo purhépecha.

informacion

bibliohemerogréfica

documentos eje, declaratorias y procesos de consulta.

b) Trabajo de campo

12 fase: abril 2017. Acuerdos.

Objetivo

Tipo de investigacion

Técnicas por utilizar

Informacion por recabar

Visita a la organizacion Erandi para definir

acuerdos, participacion y visitas.

Etnografia

Acuerdo con la organizacién
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2% fase: julio 2017. Entrevistas a profundidad.

Objetivo General Tipo de Técnicas por utilizar Informacion por recabar

investigacién

Documental Revision y andlisis de | Estudios de caso y metodologias en contextos de trabajo

Analizar la experiencia patrimonial de las mujeres indigenas de informacicn comunitario y de estudio de control cultural,

la organizacién Erandi. bibliohemerogréfica

Etnografica

Etnografia:
Testimonio de la organizacion, ideas, nociones
- Observacion creencias; observacion de conductas y actitudes de la
participante organizacion; enunciados de terceras personas.

- Entrevistas a

profundidad

Analizar la perspectiva de mujeres cocineras no pertenecientes a | Etnografica Etnografia Testimonios, ideas, reflexiones, nociones y creencias.

la zona objeto de estudio
- Seleccion  de

informantes

clave
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32 fase)

enero de 2018. Observacion participante:

Objetivo

Tipo de

investigacion

Técnicas por utilizar

Informacion por recabar

Analizar la perspectiva purhé de gestion de los bienes
patrimoniales alimentarios.

Analizar la respuesta por parte de la organizaciéon purhépecha
Erandi a las politicas de turismo cultural y los sistemas de

patrimonializacion alimentaria que operan en la region.

Etnografica

Etnografia:

- Observacion
participante
- Entrevistas a
profundidad

Testimonio de la organizacion, ideas, nociones
creencias; observacion de conductas y actitudes de la

organizacion; enunciados de terceras personas.

Analizar las estrategias de adaptacion, innovacion y gestién de

la organizacion Erandi en su cultura alimentaria.

Etnografia

Etnografia:

- Observacion

participante

Entrevistas a

profundidad

Ejes mediante los cuales se expresa las practicas de
adaptacion y gestion de la cultura alimentaria como el
patrimonio biocultural purhépecha en la organizacién
Erandi.
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3.3 Rasgos generales de la zona objeto de estudio

3.3.1 Caracterizacién de la zona de estudio

El pueblo de Santo Tomas es una pequefia comunidad Purhépecha que se encuentra al noreste
del estado de Michoacan en el municipio de Chilchota, perteneciente a la regién cultural conocida
como la Cafiada de los Once Pueblos, hasta el ultimo censo del 2010, contaba con 1,386
habitantes hablantes de la lengua Purhépecha y distribuidos en 247 viviendas (INEGI). Segun los
indicadores del Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informéatica INEGI (2010) la
poblacién cuenta con un rango de rezago determinado como alto y es de apreciar la notable
feminizacion del campo en la regién dada la migracion hacia los Estados Unidos de América, asi

como a las ciudades aledafias como Guadalajara, Zamora y en menor proporcion a la Ciudad de

Meéxico.
Mapa 1: Ubicacion del Estado de Michoacan de Ocampo.
Michoacan de Ocampo A
Division municipal P 0*»5

Guanajusto

Océano Pacifico s INEGI

[ . W cosrtame. Inegy. ong i
A0S Fuente: INEGI. Marco Gecestadistico Municipal 2010, version 5.0

Nota: Las dvisiones incorporadas en este mapa corresponden al Marco Geoestadistico del INEGI

Fuente: Instituto Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica INEGI (2010).
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Mapa 2: Ubicacion del Municipio de Chilchota.
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Mapa 3: Delimitacion geogréfica de la comunidad de Santo Tomas

Fuente: Google Maps (2017).

La poblacién mayoritaria es de mujeres en edad adulta, por lo que es este sector de la poblacion
el encargado de la economia local, dedicAndose a diversos oficios como el comercio al por menor,
la preparacion de alimentos para su venta, la alfareria, orfebreria, la medicina tradicional, ademas
de la agricultura, la ganaderia en pequefia escala y su ocupacion temporal en jornal para la pisca
de berries como la fresa, la zarzamora y arandano en los municipios de Tangancicuaro, Zamora
y Jacona. Mientras el género masculino (quienes no han migrado) se ocupa principalmente en las
tabiquerias y en su ocupacion temporal para la construccion en las ciudades aledafas, teniendo
periodos de desocupacion prolongados.

La historia de la localidad de Santo Tomas se remonta a la época colonial en la primera década
de 1700; Alarcon-Chaires (2009) explica que antiguamente las agrupaciones habitacionales se
establecian en las faldas bajas de los cerros en las Ilamadas rinconadas, configuradas de la
presencia de densos bosques, poco perturbados, de pino y de encino en las partes medias y altas
de los cerros. Con la modificacion resultado de la colonizacién, la concentracion de las
poblaciones se dio hacia los centros de los valles inter-montanos. De acuerdo con Garibay y
Bocco (2007) la distribucion se dio al efecto en un plano ortogonal en el cual se plantaba el
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cuadrangulo de la plaza de armas, en torno se ubicaba la iglesia y el espacio conventual; la casa
de cabildos, el hospital y las casas de los principales de la antigua nobleza. Mientras, a las familias
de campesinos se les asignaba un determinado sector de la reticula nombrados barrios y en los

cuales se establecia una capilla con laimagen de un santo patrono para la identificacion del barrio.

A pesar de ello, la tradicion oral insiste en que los habitantes procedentes de las comunidades de
San Felipe de los Herreros y Nurio, quienes ubicados en la meseta purhépecha, buscaban
refugiarse en un sitio seguro y ‘no ser colonizados’, se establecieron en la Cafiada aprovechando

el curso del rio Duero para desarrollar sus cultivos, fundando asi el pueblo de Santo Tomas.

Aungue el poblado es perteneciente al municipio de Chilchota, los habitantes de la region se
autodenominan como pertenecientes a la region cultural denominada la Cafiada de los Once
Pueblos, Eraxamani en purhépecha, la cual se encuentra al noroeste del estado de Michoacan y
esta conformada por las comunidades vecinas de Acachuén, Carapan, Huancito, Ichan, Tacuro,

Tanaquillo, Urén, Zopoco y Santo Tomas.

3.3.2. Conformacion étnica del estado de Michoacan

El estado de Michoacan se encuentra conformado por una poblacion mayoritariamente mestiza,
de acuerdo con el Conteo de Poblacion y Vivienda de 2015 realizado por el INEGI, para ese afio
la poblacion total del estado se encontraba formada por 4°584,471 habitantes y de los cuales
136,608 personas pertenecian a un pueblo indigena. Esta minoritaria poblacion se encuentra
distribuida en cuatro grupos a lo largo del estado; siendo en el oriente del estado donde se
encuentran las comunidades Mazahuas (5,431 habitantes), por su parte, en colindancia con la
zona limitrofe del Estado de México y en el sur — oriente del estado y compartiendo territorio
con los estados de México y Guerrero se encuentran las comunidades nahuas (19,170 habitantes)
y hablantes de lenguas mixtecas (1,160 habitantes), finalmente la presencia mayoritaria de

poblacion indigena es la del pueblo purhépecha al centro del estado (117,221 habitantes).
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Mapa 4. Distribucion de pueblos indigenas en el estado de Michoacan
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Fuente: Elaboracion propia con datos de INEGI (2015).

Esta poblacion purhépecha se concentra principalmente en 22 municipios del estado de
Michoacén siendo estos los de: Coeneo, Charapan, Cheran, Chilchota, Erongaricuaro, Los Reyes,
Nahuatzen, Nuevo Parangaricutiro, Paracho, Patzcuaro, Periban, Quiroga, Tancitaro,
Tangamandapio, Tangancicuaro, Tingambato, Tinguindin, Tocumbo, Tzintzuntzan, Uruapan,
Zacapu Yy Ziracuaretiro. Dentro de los territorios purhépechas encontramos cuatro regiones
culturales identificadas por las singularidades en que el territorio ha permeado su cultura, asi
encontramos a la region lacustre del lago de Patzcuaro (Japonda), la Meseta y Sierra Puhrépecha
(Juatarhu), la Cienega de Zacapu (Tsirondarhu), y por ultimo la Cafiada de los Once Pueblos

(Eraxamani) (\VVéase imagen 2)
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La nacion purhépecha, como ellos la denominan, conserva sus rasgos culturales tales como la
lengua, vestimenta, organizacion familiar y un repertorio de creencias, conocimientos y practicas
agencomo de los ciclos del entorno en el que habitan y sus relaciones bioculturales en los cuales
destacan las asociadas con el sistema alimentario como lo son la caza, la recoleccion y la
agricultura, ésta Gltima con la milpa como elemento mas destacado con todos sus componentes

asociados.

La nacion purhépecha cuenta con una bandera, la cual se encuentra dividida en cuatro secciones
representantes de cada una de las regiones. El azul claro representa a la region lacustre y sus
peces, el verde representa la riqueza y diversidad forestal de la meseta, el color morado representa
a la tonalidad del maiz ‘charapiti’ de la region de la Ciénega, y finalmente Cafiada de los Once
Pueblos esta representada por el color dorado relativo a la produccion de trigo que antes se
efectuaba en la region debido al flujo del rio Duero y las vertientes fluviales de la meseta
purépecha. Esta relacion remite a las relaciones bioculturales del pueblo purhépecha y

expresamente sus relaciones con su sistemas y culturas alimentarias.

Mapa 5. Ubicacion de la Cafiada de los Once Pueblos en la region Purhépecha.

CANADA DE LOS ONCE PUEBLOS
I SIERRA O MESETA PURHEPECHA

I CUENCA DEL LAGO
I CIENEGA DE ZACAPU

Fuente: Elaboracion propia, haciendo uso de datos de INEGI (2010).
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Imagen 1. Bandera de la nacion purhépecha

Fuente: Carvajal (2016).

3.3.3. Configuracion territorial de la zona de estudio

La comunidad de Santo Tomas se encuentra al noroeste del estado de Michoacan de Ocampo,
colinda con las localidades de Acahuén, Rancho Santa Cruz y Zopoco. El clima es templado con
lluvias en verano con temperaturas de 25° a 38°C y al encontrarse la Cafiada en colindancia con
la meseta purhépecha regién captadora de agua, se alimenta de los escurrimientos de los cerros
Viejo, Cobre y San Ignacio y conjuntamente es atravesada por los rios Rito y Duero, este Gltimo

tiene su nacimiento en la comunidad vecina de Carapan.

Al estar asentadas las cuatro regiones purhépechas sobre el trayecto del Sistema Volcanico
Transversal Mexicano, las comunidades cuentan con una diversidad de ecosistemas en sus
territorios; desde las montafias que proveen de recursos forestales a la meseta, las regiones
agricolas de la ciénega y de la Cafada, hasta los recursos hidricos y pesqueros de la region
lacustre. Tapia (1989) ha descrito anteriormente la complementariedad ecoldgica de los
intercambios como estrategia econdmica purhé, debido al uso multiple de ecosistemas, habia sido
caracterizado por asegurar tradicionalmente el abasto alimenticio, de salud, de energia y vivienda

a las poblaciones.
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El origen volcénico del suelo provee a la region de suelos fértiles y ha sido utilizada durante las
ltimas décadas para la agricultura de exportacion, principalmente para el cultivo de berries
como la fresa, la zarzamora, la frambuesa y mas recientemente el arandano, en terrenos
contratados por temporadas determinadas y la cual se ha expandido hacia las demas regiones y

principalmente en la lacustre.

Estas estrategias han sido confrontadas por el crecimiento poblacional y la sobreexplotacién de
sus recursos, lo cual ha alterado las estrategias productivas tradicionales, empobrecido los
ecosistemas y por ende a la poblacion indigena, con lo que se ha orillado a la poblacién a la
migracion, al cambio de modos de produccion y a la introduccion de estrategias de desarrollo
regional promovidas por el estado (Tapia, 1983), agencias de cooperacion u organismos

internacionales, como lo es la agricultura intensiva para la exportacion y el turismo.

La tenencia de la tierra se da principalmente bajo el régimen ejidal, la comunidad recibe pagos
por servicios ambientales, principalmente por las labores de reforestacion del comité designado.
Por su parte, aquellos terrenos que aln se mantienen bajo propiedad de los agricultores de la
comunidad y debido a la feminizacion de dichos territorios, éstos en su mayoria se encuentran
bajo contrato de renta para la produccion de fresa y arandano. Manteniendo contratos mayores a
una década y con la constante queja por parte de sus pobladores del uso de agrotoxicos,
fertilizantes y del entubado, desvio y contaminacién del rio Duero para cubrir con sus necesidades
de abasto del recurso hidrico. Lo que compromete la salud y bienestar de sus habitantes, quienes

se contratan para la pisca y empaquetado de estas frutillas.

Imagen 2. Campo de cultivo de Fresa en las inmediaciones de Santo Tomas y Zopoco, Chilchota.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Adicional a la problemaética agraria local, de manera indirecta la Cafiada sufre los estragos de la
produccion masiva de aguacate de exportacion, ya que, al encontrarse bajo los escurrimientos
naturales de la meseta purépecha, la produccion de dichos frutos, demanda grandes cantidades
de recursos hidricos, impidiendo su transferencia a la Cafiada. Este proceso ha contribuido a la
desecacion de los escurrimientos y disminucion de los manantiales de la region, en conjunto con
la tala furtiva e incendio de los busques aledafios (los cuales que fingian como captadores de
agua), para su posterior cambio de uso de suelo para la insercion de huertas de aguacate.

Dados estos escenarios, el panorama de la seguridad y soberania alimentaria local no es alentador.
Como se habia mencionado anteriormente, si bien, el aprovisionamiento de los alimentos de los
purhépechas se habia caracterizado por el intercambio y la temporalidad de los alimentos, estas
relaciones bioculturales de la alimentacién purépecha(Campos y Hernandez, 2018) se han visto
afectadas debido a la falta al acceso de tierras para la produccion de alimentos, la disminucion y
contaminacion de los recursos hidricos, asi como del deterioro del entorno dificultando el acceso
a los alimentos de caza o recoleccion como los hongos, quelites y hierbas de uso alimenticio y

de curacién que marcan pautas en el consumo por temporada de los alimentos.

A pesar de ello, la poblacion local mantiene y defiende su repertorio alimentario tradicional y
busca inculcarlo a las generaciones mas jovenes, evitando caminar hacia una transicion a los
productos industrializados, como los que llegan periédicamente por parte de los programas
sociales que intervienen en las comunidades locales. Intercambiandolos por productos locales en
los comercios o bien con otras comunidades vecinas. En los hogares, los pequefios cultivos de
traspatio complementan con los productos que se consumen a los comerciantes o bien de los
recolectores quienes llegan a las primeras horas de la mafiana al centro de la comunidad a vender

sus productos.

De igual manera los nifios que acuden a clase al albergue instituido por la Comision para el
Desarrollo de los Pueblos Indigenas CDI, son alimentados por la comision de madres de familia
quienes les cocinan alimentos tradicionales, pues ellas consideran que estos cuentan con mayores
nutrientes, ademas de ser naturales y libres de contaminantes quimicos o del agua con el que son

producidos los vegetales que llegan ajenos a la comunidad.
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3.3.4 Actividad turistica cercana a la zona de estudio

Las rutas y regiones turisticas del estado se encuentran concentradas principalmente en las
regiones de las ciudades de Morelia y Zamora. Si bien, los principales paquetes turisticos se
comercializan en internet, o bien mediante pequefias agencias locales de excursiones que operan
en la ciudad de Morelia, la mayor afluencia de turismo que recibe el estado llega de forma
independiente en automovil propio o haciendo uso del servicio de trasportacion terrestre del
estado. Este tipo de turismo fue clasificado y ponderado por el PERFITUR (2009; 2016), en
donde el turista definido como conservador se mostraba como el mas representativo con un
promedio del treinta y cuatro por ciento de la afluencia turistica en el intervalo del afio 2006 al
2009, seguido por el turista definido como idealista con un promedio del veinticuatro por ciento
en el intervalo. La segunda mitad porcentual de este intervalo fue compuesta por los segmentos
identificados como amantes de la casa, autbnomos y hedonistas.

Respecto al turismo que comprende las regiones purépechas del estado, este se encuentra
focalizado en las regiones lacustre, meseta y en menor medida en la Ciénega. Asi los itinerarios
y rutas turisticas ademas de promover a las ciudades de Morelia y Zamora invitan a visitar sitios
de la zona lacustre a las comunidades de Patzcuaro, Janitzio, Tzintzuntzan, Quiroga, Santa Clara
del cobre, Zirahuén, y con un especial énfasis en la comunidad de Santa Fe de la Laguna, la cual
concentra un importante centro de produccién artesanal, asi como a un importante nimero de

‘cocineras tradicionales’ formadas y patrocinadas por la Secretaria de Turismo del estado.

Por su parte, la region de la meseta concentra sitios de interés como Uruapan y San Juan Nuevo
Parangaricutiro declarados sitios de interés forestal y de importantes recursos hidricos, ademas

de concentrar la regién de principal produccién de aguacate del pais.

La regionalizacion turistica elaborada por la Secretaria de Turismo de Michoacéan (2017) divide
al estado en siete regiones: region centro, Morelia; region lacustre, Patzcuaro; Meseta
Purhépecha, Uruapan; region Oriente, Zitacuaro; region Occidente, Zamora; regién Costa,
Lazaro Céardenas; Valles de Apatzingan, Apatzingan, tal como se puede apreciar en las imagenes
4y5.

Las rutas turisticas son tres y estan enfocadas en dos atractivos especificos: 1) la primera de ellas
es la Ruta de la Mariposa Monarca, con una funcién estacional y complementada por 2) la ruta

de balnearios y aguas termales al oriente del estado y compartido con el Estado de México y 3)
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la Ruta Don Vasco, disefiada desde principios de 2007 y premiada en la Feria internacional de
Turismo de Madrid en 2011 como mejor producto turismo activo, fomenta un turismo de caracter
cultural y con un énfasis en el turismo gastrondmico al interior de las comunidades indigenas con

la finalidad de empoderar econdmicamente a las localidades donde esta tiene su paso.

La comunidad de Santo Tomas no se encuentra contemplada en esta ruta, sin embargo, se
encuentra cercana a la parada de la comunidad vecina de Carapan, lo que gener6 gran inquietud
y expectativa en las comunidades de santo Tomas y Zopoco al inicio de su operacion en 2013.

Ademas, la Secretaria de Turismo del estado (SECTUR Michoacan) ha proporcionado en su
pagina web un mapa interactivo (imagen 6) y georreferenciado en donde se pueden apreciar los
atractivos, actividades y personajes locales a visitar en una ubicacion determinada, asi en caso de
la Cafiada de los Once Pueblos (véase imagen 7) se pueden identificar once puntos de interés, de
los cuales indican siete ‘cocineras tradicionales’ (formadas y acreditadas por la Secretaria de

Turismo) a quienes se puede contactar si se desea visitar o contratar.

74



Mapa 6. Regionalizacidn turistica oficial del estado de Michoacéan
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Imagen 3. Presencia de la Cafiada de los Once Pueblos en el mapa interactivo de cocineras

tradicionales
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Respecto a las actividades culturales y gastrondmicas del estado destacan: el Festival
Internacional de Cine de Morelia en el mes de octubre, el Festival Gastrondmico de caracter
privado ‘Morelia en Boca’, el festival de la Gastronomia Michoacana, mejor conocido como el

‘Encuentro de cocineras tradicionales’ en el mes de diciembre y la ‘Muestra gastronomica

purhépecha’ celebrada en Semana Santa en Uruapan.

Adicional a estas actividades, se encuentran las festividades de Dia de Muertos en el mes de
noviembre, principalmente en la zona lacustre; el Concurso Artistico del Pueblo Purhépecha
organizado por un comité organizador local; el Festival de la Raza Purhépecha y el Afio Nuevo
Purhépecha organizados por representantes de las comunidades purhépechas, asi como los
encuentros artesanales y las ferias gastrondmicas locales o municipales llevadas a cabo en el

marco de las celebraciones patronales de las comunidades y lo cuales se concentran cocineras y

artesanos de las localidades en el marco de sus actividades.
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Capitulo 4: Resultados

El festin etno- gastrondmico: turismo e impactos en las relaciones
bioculturales y la cultura alimentaria Purhé.

4.1 El escenario turistico - patrimonial purhépecha

Debido a la ubicacion geografica del estado de Michoacan, éste cuenta con una gran diversidad
de regiones, paisajes y ecosistemas que se ven reflejados en la produccion cultural de los
diferentes grupos étnicos que le constituyen. Los cuales, por si mismos han atraido a un gran
numero de visitantes desde épocas lejanas (Mercado y Palmerin,2012).

No obstante, durante las ultimas tres décadas, la actividad turistica en el estado se ha venido
posicionando con una propuesta completa integrada por el turismo de naturaleza, de playa, de
salud, religioso, étnico y de festivales culturales de gran renombre. Hasta el momento, el Estado
de Michoacan cuenta con un numero mayoritario de declaratorias patrimoniales concedidas por
la UNESCO a diferencia de cualquier otro en el pais, ubicandolo en una posicion privilegiada

para la conformacion de sus programas de diversificacion de la oferta turistica.

En 1991 obtuvo la denominacion de Bien Cultural el Centro Historico de la ciudad de Morelia,
catalizando el desarrollo y el fortalecimiento de eventos como el Festival Internacional de Cine
de Morelia, el Festival Internacional de Miusica “Miguel Bernal Jiménez” y el Festival

Internacional de Organo de Morelia “Alfonso Vega Nufiez”.

En 2008 se obtuvieron dos declaratorias de distinta indole, la declaracion del Santuario de la
Mariposa Monarca como Reserva de la Biosfera como un bien natural de la humanidad y el
reconocimiento de la celebracion indigena Dia de Muertos, la cual histéricamente ha atraido

numerosos flujos de turismo cada 1 y 2 de noviembre.

Finalmente, en 2010 fueron declaradas dos expresiones de caracter inmaterial: la Pirekua, canto
tradicional del pueblo purhépecha y la tradicion gastronémica de Michoacdn como cultura
comunitaria, ancestral y viva. Ademas de contar con la declaratoria compartida de la danza de

los voladores, dado que se realiza también en San Pedro Tarimbaro, Tlalpujahua.

Sumado a ello, tanto el gobierno federal como el estatal se han centrado en la proteccion
patrimonial para uso turistico en diversas iniciativas: en 2001 la Secretaria de Turismo Federal,

puso en marcha la estrategia “Pueblos Magicos” de los cuales ocho fueron declarados en el
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estado; han sido declaradas dos Reservas de la Biosfera y siete Parques Nacionales, mas un
numeroso registro de Areas Naturales Protegidas, parques municipales, comunales, monumentos

y sitios histéricos aunado a las 6 recintos arqueoldgicos abiertos al publico.

Conjuntamente, se mantiene la busqueda de la integracion de nuevas propuestas para la
postulacion de expedientes y candidaturas de patrimonio en espacios como la isla de Patzcuaro,

y de la ciudad de Morelia como ciudad creativa ante la Unesco.

Las estadisticas emitidas por el Sistema Nacional de la Informacion Estadistica del Sector
Turismo de México (Datatur, 2017) muestran un ligero despunte en la afluencia de visitantes
nacionales a partir de 2008 a 2010, fecha de activacion de dichas declaratorias con un promedio
de afluencia turistica de 2,500,00 en 2008 y 2,850,00 en 2010 visitantes anuales, principalmente

de caracter nacional.

Sin embargo, es importante no evadir la problematica de inseguridad y de la intervencién del
crimen organizado en el estado que prevalecid durante los subsecuentes afios del periodo de 2013
al 2015. Lo que ocasiond una baja considerable en la afluencia de turismo al estado, debido a la
imagen de inseguridad proyectada por los medios y las alertas de viaje emitidas por el
Departamento de Estado del gobierno de Estados Unidos. La Secretaria de Turismo de
Michoacan, en su Programa Sectorial De Turismo 2015- 2021, dio cuenta de la baja considerable
en 2015 con un aproximado de 7.4 millones de turistas al estado, frente a los 9.2 de millones
recibidos en 2007, mientras que el turismo internacional cay6 de 93,000 en 2008 a un promedio
de 22,800 visitantes en 2015 (Datatur, 2017).

4.1.2. La integracion étnica al escenario turistico patrimonial

En estas activaciones patrimoniales de caracter turistico, es importante observar la presencia de
la base indigena contenida en ellas, tal como expresa Ojeda (2015) “Los atractivos turisticos del
estado de Michoacan se centran en la explotacion de la region del Lago de Patzcuaro y algunas
manifestaciones culturales y tradiciones de la etnia purépecha” (2015: 126). Respecto a las
declaratorias concedidas por la UNESCO, tres de ellas explicitamente detentan el caracter
indigena, integrdndose como atractivos de alimentacion y ocio para el inventario turistico del
estado. Asi mismo se observa esta presencia en tres de los pueblos declarados como magicos en

el estado.
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Su integracion en las iniciativas turisticas propuestas en Politicas Publicas es clara en documentos
como el Programa Estatal de Turismo 2012-2015 en el cual se describen siete objetivos
estratégicos, dentro de los cuales tres estan enfocados en la integracion de la poblacion indigena

en la diversificacion de productos para la planta turistica del estado.

El primer objetivo busca impulsar el turismo rural, de naturaleza y aventura de atractivos con
potencial turistico y con un especial interés en la costa michoacana. Region donde fueron
activados siete emprendimientos indigenas en convenio con la Comision para el Desarrollo de
los Pueblos Indigenas (CDI), bajo el programa Paraisos Indigenas, y el cual hasta el momento

cuenta con catorce paradores activados en el estado.

El segundo objetivo estratégico, pretende “fortalecer el turismo cultural en destinos
consolidados e impulsarlo en destinos con vocacion turistica”. A este respecto se menciona a la
ruta turistica Don Vasco como un producto turistico exitoso, de desarrollo endégeno y elaborado
con la finalidad de elevar la calidad de vida de los habitantes de 20 municipios con una poblacion
indigena del 88% mediante la puesta en marcha del valor turistico de sus recursos naturales y

culturales.

El objetivo en este plan expresa su fortalecimiento y consolidacién, manifestando el interés de
ampliar su area de influencia turistica a comunidades de a la meseta como Cheran, TacAmbaro y
Nahuatzen y sumado con el apoyo a la organizacion y promocion de eventos y festividades
locales como: el Festival de la Raza Purhépecha, el Afio Nuevo Purhépecha, asi como el
fortalecimiento de las actividades vinculadas al canto de la Pirekua y a la cocina tradicional.
Mientras el tercer objetivo se delimitaba al fortalecimiento de los pueblos declarados como

magicos.

En estas intervenciones, durante el periodoreferido, se expresa en el auge del movimiento de

‘cocineras tradicionales’, el cual ha sido hasta la fecha replicado en diversos estados.

En este mismo documento, son sefialados cuatro factores negativos para la competitividad del
estado destacando en ¢l “la visidn negativa de inseguridad en el estado” como elemento
fundamental a contrarrestar, también se indica una escasez de recursos financieros en la entidad,
la limitada dotacion de infraestructura en comunicaciones, asi como la necesidad de innovacion

y desarrollo de recursos humanos y financieros en este &mbito (SECTUR Michoacan, 2015).
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Este mismo documento se traza alineado con el cuarto objetivo del Plan Nacional de Desarrollo,
el cual indica “la importancia del aprovechamiento del potencial turistico de México para
generar una mayor derrama econdémica en el pais”, y en el que se delinean 3 objetivos
especificos donde la inclusion de las comunidades al turismo se desdibuja, aunque concede un
apartado a la gestion patrimonial del estado y donde se busca fortalecer la Ruta Don Vasco,
ampliar el programa de las “cocineras tradicionales” 'y atraer a turistas hispanos radicados en
Estados Unidos, procedentes de Chicago y Los Angeles, haciendo uso de conceptos tales como
la nostalgia y la familia para fortalecer propuestas enfocadas a productos gastronémicos y a los
Pueblos Magicos (y en lo que es ineludible contemplar que la pelicula ‘Coco’ de Disney-PIXAR

ejercerd su efecto).

Por su parte, la politica de fomento a la gastronomia nacional se sitila como un eje de actuacion
de indole comercial y turistica. Si bien, cuenta con cinco ejes especificos que contemplan la
coordinacion interinstitucional, el desarrollo productivo regional, la participacién social, asi
como de la innovacién la calidad y sustentabilidad, sus acciones estdn encaminadas a aumentar
la productividad en el territorio, eficientar el campo y las exportaciones, asi como de activar
comercialmente expresiones culturales e incentivar la cooperacion publico-privada. Evadiendo
los intereses y aspiraciones de los sectores rurales de la poblacidn con respecto a la utilizacion
de su territorio y su cultura, con los impactos que estas acciones puedan suponer y que no se

reflejan dentro del apartado destinado a la sustentabilidad.

Ante esta inclusion étnica en los programas y propuestas gastro-turisticas, la principal
participacion de la poblacién se ha llevado mediante su inscripcion en los diversos programas
desarrollados por las distintas dependencias para su participacion, y con la finalidad de acceder
a un ingreso econdémico extra para el emprendimiento de microempresas relacionadas. Sin
embargo, su participacion en la toma de decisiones, en el desarrollo de estrategias y propuestas
se ha visto limitada, o bien llevada desde una logica clientelar. Confinando su representatividad
a lideres locales vinculados a partidos politicos o bien a las organizaciones de mayor peso etno-

politico de la region.

El reclamo de diversas agrupaciones e individuos alude a inconsistencias en los diversos procesos
de consulta (Barquin, 2014; Flores, 2016) y activacién patrimonial y en donde Ojeda (2015) ha

documentado las tensiones desprendidas con los organizadores del concurso artistico de la raza
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Purépecha (CARP) y el consejo de ex cargueros del afio nuevo purépecha (CEANP), asi como

de las inconformidades los compositores de musica purhépecha (pirheris) y cocineras (2012).

Es importante mencionar que, de acuerdo con el informe de la UNESCO conforme al
consentimiento de las comunidades, un total de 61 personas firmaron dicho documento
representando a no mas del 1 por ciento de la poblacion purhépecha que habita el estado de
Michoacéan, la cual como se ha mencionado anteriormente es de un aproximado de 117,221
habitantes. En este mismo documento, Unicamente tres de las persoas firmantes se muestran
como habitantes de la Cafiada de los Once Pueblos, lo cual no es representativo para efectos de

tal documento.

Es preciso contemplar el hecho de que si bien estas gastro-politicas y programas buscan el
beneficio econémico para el desarrollo local derivado de la actividad turistica, esta nocion del
desarrollo corresponde a los objetivos planteados en las agendas internacionales de desarrollo,
como los Objetivos de Desarrollo Sostenible y la Agenda 2030, las cuales se han implementado

ampliamente en los planes y programas nacionales.

Si bien, estas propuestas se muestran pertinentes, teniendo entre sus principales objetivos el
combate a la pobreza, el hambre cero, la reduccion de la desigualdad y el crecimiento econdémico,
la salud y el bienestar, el acceso al agua y la busqueda por la espacios y estilos de vida
sustentables; estas nociones se mantienen aun ajenas a las realidades, cosmovisiones,
expectativas y manifestaciones de la vida purhépecha, la cual tiene como base otros marcadores
para identificar la vida armdnica (la que podria equipararse con las propuestas como las del Buen
Vivir, el Suma Qamafa, Sumak kawsay y el Buen Gobierno) y de ella, su interseccion con sus
diversas actividades, como la gestion de lo identificado por el pueblo purhé como patrimonio.Asi,
las resignificaciones de las manifestaciones del pueblo purhé se expresan en los diversos niveles
a los que refiere Bonfil (1991), generando nuevos espacios de experimentacion del patrimonio
propio, y con sus tensiones entre la basqueda de la vida armdnica y la implementacion de las
agendas las cuales buscan un crecimiento econémico regional mediante la gestion de sus

individuos, expresiones y territorios.
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4.2 Ser mujer indigenay cocinera, la resignificacion de la autodeterminacion en un contexto

multicultural.

Como se expreso en el primer apartado, las inclusiones de las identidades étnicas a las agendas
turisticas han sido controvertidas y con diversas posiciones. Autores como Allen (2017) sostienen
que esta inclusion supone relaciones donde las tradiciones, productos, alimentos y espacios de
los pueblos indigenas se ponen a disposicion de aquellos con poder politico y econémico e
intensifican relaciones y experiencias de neocolonialismo. No obstante, indica Allen, estas
formas pueden ser desafiadas a través de las formas deliberadas y especificas en las cuales las
comunidades indigenas, optan por rearticular y representar su cultura debido a que los campos
culinarios indigenas son mucho méas amplios que el de su reduccion al de proveedor (de aquel
mito de lo exotico o auténtico) en relacion con lo turistico. Asi, la alimentacion se configura
como un espacio con variedad de vehiculos y estrategias en busqueda de la autodeterminacion y
la reapropiacion del capital cultural, permitiendo visibilizar demandas, probleméticas y procesos
de lucha de las identidades colectivas (Altam, 2014; Allen, 2017; Suremain, 2017).

Un ejemplo que pone en duda la concepcién misma de patrimonio es el estudio de Altmann
(2014) respecto a la gestion de patrimonio inscrita en la propuesta del Sumak kawsay en el
Ecuador. El autor, encuentra una dislocacion en la interpretacion de lo valioso para las culturas
indigenas frente a una concepcion del patrimonio fundada sobre la base del pasado o las
actividades cotidianas. De la misma manera las cocineras (del dia a dia, o ‘de a pie’, como llegan
a expresar) explican que la sistematizacion en papel de sus practicas alimentarias no es
equiparable a la experiencia ni al conocimiento adquirido mediante la practica y la tradicién oral,
a partir de esa idea, ellas cuestionan la necesidad occidental de patrimonializar, via la letra escrita,
los conocimientos cuya transmision se da dificilmente de otra forma a las aprendidas historica y

culturalmente.

Ademas, apelan a la amplitud del campo culinario cuando afiaden que el turista simplemente por
consumir un platillo no puede adquirir la esencia misma de su cultura alimentaria, pues la
experiencia adquirida por el turista o agente externo en la degustacion de sus alimentos no es
sino una pequefia porcion de la experiencia comunitaria intrinseca de la misma comunidad. Asi,
a pesar de denunciar la constante apropiacion de recetas por parte de notables chefs y
restauranteros quienes les invitan a eventos y degustaciones con la siempre recurrida frase “pero

dime como le hiciste, ¢qué fue lo que le echaste?”, hasta este punto del terreno de lo simbdlico
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no representa una preocupacion seria para ellas. Sin embargo y atendiendo a los niveles de
significacion de Bonfil, al econdmicamente representar su exclusion, se abre la pugna por el

reconocimiento y la valoracion de la figura tradicionalmente estigmatizada de la mujer indigena.

El ser cocinera es algo cotidiano de la mayor parte de las mujeres, no solo de las comunidades
puhé.de igual manera el oficio de cocinera en &mbito comunitario purhé es generalizado, ya que
en las diversas comunidades que integran la nacién purhépecha son mujeres quienes se dedican
a la venta de sus alimentos en las plazas de las comunidades a lo largo de la jornada y
generalmente se especializan en la preparacion de productos determinados, como en la venta de

tamales, atoles, pan, guisos, postres o ensaladas.

Antiguamente, refieren sus habitantes, que para la preparaciéon de alimentos para contextos o
eventos especificos, se regian bajo el sistema de cargos y era la esposa del lider comunitario,
conocida como Nana, la encargada junto con otro nUmero de mujeres de preparar y asistir la
elaboracion de los elementos que se consumian en diversas celebraciones comunitarias (Campos
y Hernandez, 2018), algo equiparable con las mayoras de las mayordomias de las diversas

comunidades de nuestro pais.

Sin embargo, el nuevo concepto de ‘cocinera tradicional’ vinculado con el dmbito de la
gastrodiplomacia no lo es. Recientemente, la Secretaria de Educacion Publica (SEP), anunci6 de
la mano del Conservatorio de la Cultura Gastronomica Mexicana (CCGM) la firma de un
convenio con el Consejo Nacional de Normalizacién y Certificacién de Competencias Laborales
(Conocer), con la finalidad de aumentar la remuneracién econémica de aquellas mujeres
dedicadas a la preparacion de alimentos catalogados como tradicionales (Secretaria de Cultura
del Estado de Guerrero, 2018).

Lo anterior supone certificar a aquellas mujeres que pueden o no ser legitimas para ejercer la
labor de alimentar, no solo a sus familias, sino a aquellos que otorguen el pago correspondiente
por el consumo de sus alimentos. Consolidando, asi, el concepto de “cocinera tradicional”, de la
manera mas parecida a una marca registrada a la suerte de un neoliberalismo multicultural

(Boccara 'y Ayala, 2012) a la que muy pocas mujeres tienen acceso.

El ser cocinera tradicional se ha mostrado como una oportunidad econémica para muchas
mujeres y sus familias, las cuales no s6lo se dedican exclusivamente a la produccion de alimentos,

sino combinan esta actividad con las responsabilidades que implica ser mujer en un contexto
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rural, como lo es el cuidado de la familia, el campo, los animales, la produccion artesanal, el
comercio y su contratacion temporal en actividades agricolas, entre otras actividades. Por lo que

muchas de ellas se han iniciado en este movimiento principalmente por necesidad econémica.

En el &mbito de lo local, se manifiesta una la irrupcién en las instituciones sociales como el
matrimonio, ya que a través de su celebracion se adquieren responsabilidades (como el de
aprender a cocinar para alimentar una familia), derechos, obligaciones, voz, voto y pertenencia a
la comunidad (Mandujano, 2013). El dar a las mujeres mas jovenes y solteras el titulo no sélo de
cocinera, sino de maestra cocinera representa un agravio a quienes poseen honorabilidad dentro
de su comunidad por ser de mayor edad, estar casadas y contar por ende con mayor experiencia.
En si es interpretado como la desvalorizacion del trabajo prolongado, exhaustivo y agotador de
muchas mujeres reconocidas socialmente por su condicion de abuelas. Por lo que este
nombramiento se traduce en una practica de poder, derivada de un proceso de seleccion cuyos
criterios no emaman de un efectivo control cultural por parte de las comunidades portadoras, sino
de un proceso de patrimonializacién justificado desde la politica publica, y que transgrede los

diversos significados que, en relacion con la cultura alimentaria ha acufiado la nacion purhépecha.

Cuando el factor econémico interviene, como en los recursos otorgados, viajes o invitaciones a
eventos que benefician a estas mujeres, la desazon se da cuando estos recursos son otorgados a
estas mujeres mas jovenes que han aprendido de las mayores y de la comunidad, de manera que
la distribucion de los beneficios obtenidos (no s6lo econdmicos) no es equitativa. Sin embargo,
aquellas mujeres integradas, de mayor edad y trayectoria comunitaria, como las cocineras de
antafo, las cuales buscan efectuar su abasto con los productos y productores locales, ademas
deser generadoras de empleo a méas miembros, son bien vistas, motivo de orgullo y prestigio al

saber sobre sus viajes, ya que ahora son conocidas y dan a conocer a la comunidad.

En un nivel de caracter regional, las tensiones se expresan cuando al considerarse la region
lacustre de lago de Patzcuaro como la region purhépecha por excelencia, se invisibiliza a las otras
tres regiones con sus particularidades culturales y sus aportes a la cocina local, pues no todas las
regiones purhé son iguales, no producen los mismos productos y no comparten las mismas recetas
dentro de su campo culinario. Asi la visibilizacion de una region posicionada turisticamente
desde la previa patrimonializacién de las fiestas de muertos, configura una imagen condensadora,
homogénea, estatica y poco diversa del pueblo purhé. Lo que ha producido la inconformidad de

colectivos de otras regiones al denunciar la falta de inclusividad en estas iniciativas, ya que las
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principales actividades son desarrolladas en las regiones lacustre e incipientemente en la meseta,
generando espacios de marginacion en regiones como la Ciénega y la Cafiada de los Once

Pueblos.

Ademas, debido a las distancias hacia las ciudades principales como Morelia y Uruapan, la
inversion respecto a la movilidad (de ellas, equipos e insumos) a las ciudades para la participacion
en los eventos gastrondmicos y artesanales es elevada y por o mismo representa una pérdida
econdmica considerable y de dificil recuperacion con una buena venta. Asi mismo, respecto a la
participacion en estos eventos, existe la reiterada queja tanto de artesanos como de cocineras
acerca de la participacion de revendedores de productos locales en las ferias y eventos artesanales
y de cocina tradicional realizados en las ciudades mencionadas.

Ahora bien, cuando en estos procesos intervienen las relaciones de poder estimuladas por actores
externos, la reinterpretacion de esta experiencia patrimonial al interior de las comunidades se
transforma en convulsa y controvertida; mientras para algunos grupos representa el
empoderamiento econdmico, la integracion de la familia a un oficio y la revalorizacién del papel
de la mujer, para otros representa la exclusion y el silenciamiento de individuos, practicas y
relaciones comunitarias. Asi como para otros la apertura a la reflexion sobre aspiraciones mas
amplias como las del reconocimiento de sus aportes desde su identidad, sus demandas politicas,
culturales y territoriales, asi como de la vinculacién de su alimentacién ahora patrimonializada
con su efectivo derecho a la tierra y el cuestionamiento sobre la justicia alimentaria en la region
(Suremain, 2017).

Durante las visitas a campo y las entrevistas con diversos actores como los prestadores de
servicios de turismo indigena, coordinadores de eventos, organizaciones locales, cocineras y
personas de las comunidades visitadas, los participantes expresaron no tener un conocimiento
claro de la informacion respecto a las actividades desprendidas de la declaratoria de PCI de la
UNESCO. Muchos de ellos manifestaron tener la nocion de la existencia de mujeres cocineras
“que han sido declaradas” como “cocineras tradicionales” por la UNESCO, pero sin tener
mayor referente sobre este organismo. Debido a la misma raz6n no expresaron tener
conocimiento de la existencia y proceso de elaboracion del expediente, asi como de su aprobacion

y de las actividades desprendidas de este proceso.

Respecto al proceso de consulta previo llevado a cabo, expresaron no haber sido participes y

“solo de pronto se les empezd a decir por todas partes que las cocineras ya eran patrimonio de
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la humanidad” (Campos y Hérnandez, 2015). Los pertenecientes a las organizaciones de turismo
indigena expresaron tener conocimiento respecto al derecho a la consulta previa e informada
debido a su participacion en diversos foros sobre cambio climético y biodiversidad, pero al igual
que los demas entrevistados expresaron no tener conocimiento sobre la politica de fomento a la

gastronomia mexicana y de la propuesta de ley con el mismo nombre.

En relacion con los organismos externos que trabajan estrechamente con la SECTUR estatal, s6lo
aquellos gue se desempefian como coordinadores de eventos y cocineras tradicionales avaladas
por el movimiento tienen conocimiento de la existencia del Conservatorio de la Cultura
Gastrondmica Mexicana, principal promotor de la declaratoria ante la UNESCO, asi mismo las
cocineras identificadas como avaladas expresaron tener conocimiento del programa, pero no a su

profundidad y sin una claridad sobre sus formas de gestion.

Estos agentes externos involucrados a los que Suremain (2017) denomina los fabric-actores del
patrimonio, son quienes, a través de la medicacién cultural, disefian y ejecutan las iniciativas
etno-gastrondmicas, con el respaldo de ONG, restauranteros, agencias de comunicacion,
periddicos, revistas, operadores de eventos y operadores turisticos. Es por ello, que ante esta
evidente apropiacion de la cultura alimentaria purhé por parte de actores externos, asi como de
las esferas con decision politica, cabe la reflexion sobre el hecho de que si bien, el pueblo purhé
es el que méas aporta a ese inventario, ¢por qué no es el pueblo purhé es quién controla su
patrimonio? O bien ¢por qué el pueblo purhé no es el principal beneficiario? Ademas, estas
nuevas configuraciones estdn comenzando a generar efectos sobre sus espacios socioculturales,
econémicos y territoriales. Derivados o bien, en concatenacion con otros procesos de los que son
sujetos como la agricultura intensiva para la exportacion, el cambio de uso de suelo, la extraccion

de maderas de manera ilicita, la mineria y la desecacion de los recursos hidricos de la region.

Asi, el texto del consejo purhé Kurikaueri K uinchekua expresa que: “El turismo beneficia
Unicamente a algunos mestizos poderosos econdmicamente, que son duefios de empresas
turisticas y que pagan sueldos miserables” (en Ojeda, 2015:137). Por lo que ante esta porosidad
en la gestion del patrimonio alimentario purhé y los elementos previamente expuestos, €s
prudente analizar las configuraciones que expresa Bonfil desde su capacidad de decision sobre
la gestion de su cultura alimentaria en por lo menos los siguientes dos ejemplos, para posterior

partir al analisis del estudio de caso especifico que es el grupo Erandi.
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4.2.1 La paradoja de la reivindicacion étnica mediante la enajenacion: el programa de las

cocineras tradicionales.

El proceso de las cocineras tradicionales avaladas por la SECTUR es el caso mas conocido hasta
el momento. Ha sido plenamente cubierto por los medios y ha estimulado la transformacion de
una nocion sobre el significado de ser mujer indigena y cocinera una década atras. Esta posicion
ha transitado de los espacios privados a su apertura a espacios mediaticos lo que ha traido
repercusiones econdémicas, de empoderamiento y de prestigio en sus unidades personales,
familiares y comunitarias, reivindicAndose mediante una actividad desvalorada a lo largo del

tiempo.

Son diversas las historias que se muestran en television, revistas y algunos portales de internet,
las cuales narran la experiencia de diversas mujeres quienes mediante la reapropiacion cultural
han logrado transitar de espacios de violencia doméstica, marginacion y falta de sitios de decisién
a ser elementos de empoderamiento econdmico familiar y local, a ser actores reconocidos como
fundamentales en la transmision de conocimientos, embajadoras culturales de sus comunidades
y en los casos més afortunados en pequefias empresarias de la gastronomia. Ademas, no sélo son
mujeres quienes han participado, sino también hombres dedicados a preparar las recetas
consideradas de mayor peso, rudas o de trabajo exhaustivo, como lo es tradicionalmente la
preparacion de tacos, carnitas, churipos, menudos etcétera. Lo que ha llevado a la fama y al
reflector a varios de ellos en combinacion o0 mano a mano con los chefs mediaticos de la escena

gastrondmica nacional e internacional.

No obstante, en este movimiento de gestioén de las cocineras los mecanismos de control son
sutiles y se encaminan a mantener a las cocineras en un nivel de productor y proveedor de
platillos, mediante la estandarizacion, espectacularizacion de la cultura y simulacién de la
‘autenticidad y el exotismo’ en el consumo del producto. Ejemplificandolo, a las cocineras en su
participacién en eventos, se les expresa tener la libertad de decidir sobre los productos a vender,
asi como de organizarse entre las participantes para complementar su producto y hacer horizontal
la generacidn de beneficios. Pero no asi con las practicas de preparacién, insumos, instrumentos
y materiales, pues la finalidad es mantener estandares respecto a la imagen de los eventos y de
sus participantes; la norma indica que para la venta deben hacer uso solo de elementos
tradicionales, lo que estatifica y vincula al pasado en cierto modo las practicas culinarias al no

tomar en cuenta la continuidad en las précticas culinarias con las apropiaciones de otros
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productos o instrumentos dentro de su propio campo culinario, asi, muchas de ellas optan por
elaborar sus preparaciones en instrumentos de uso cotidiano y no tradicional (como pueden ser
las estufas portatiles de gas, el uso de papel aluminio, ollas e instrumentos de acero o aluminio,
entre otras) para ser traspasado en el montaje final para su venta. Al respecto, en entrevista una

de las informantes expresa:

“[...]a nosotras nos revisan todo, que esté limpio y que no tengamos nada en el suel0, aun
cuando estemos muy ocupadas vendiendo, nos tienen bien checaditas [...]Eso si nada de
quesadillas, nos han dicho que la cocinera tradicional no vende quesadillas, porque
cualquiera puede hacerse una quesadilla en su casa, ademas antes no habia en cocina
tradicional, a nadie le ensefiaron a comer con quesadillas, con gorditas si, pero no con
quesadillas, ademas, ni chiles en vinagre, ni catsup, puras cosas naturales” [Participante a,,
Entrevista #2, 2017].

En cuanto a la vestimenta, se les indica portar la tradicional, aun en contextos (individuales o
comunitarios) dénde ya no es del todo préctico o costeable. En las localidades de origen de las
cocineras se les critica de inconsistentes, pues muchas de ellas no estaban acostumbradas a dicha
vestimenta o en tiempos pasados se rehusaban a hacer uso de la vestimenta tradicional, ahora han
optado por hacer uso de este s6lo en momentos de venta, como expresa un fragmento de la misma

entrevista;

“[...]Donde yo vengo no se usa el huango ni en delantal, asi que cocino con lo normal y ya
cuando vemos que serd la hora de la venta, ahora si a cambiarnos. Y como no esta uno
impuesto se nos hace pesado estar asi todo el dia porque si es pesado. Eso si todo bien
limpiecito, nada de pestafias ni ufias postizas y pintadas, ni prendedores y el pelo bien limpio
y recogido. Yo lo tomo a bien porque es cuestion de imagen de uno, inclusive ‘alla atras’

(refiriéndose al sitio donde hacen sus preparaciones)” [Participante C, Entrevista #2, 2017].

Este esfuerzo por parte de las instituciones y de los organizadores de eventos por la proyeccion
de la autenticidad de las cocineras y de sus productos resulta paradéjico, pues aquellas que han
tenido acceso a recursos para la habilitacion de sus cocinas tradicionales, expresan que se
encuentran condicionadas a introducir artefactos como estufas, licuadoras, campanas de
extraccion de aire, entre otros, los cuales son irrelevantes para el desempefio de su actividad y/o
desplazan elementos de uso cotidiano para la elaboracion de alimentos, pero son considerados

como indicadores para acceder a recursos posteriores.
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Las ‘cocineras tradicionales’ estan comprometidas a asistir a las frecuentes jornadas de
capacitacion y suelen durar varios dias, por lo que deben acordarlo desde un inicio con sus
familias; de no asistir pierden su espacio de participacion el cual es cedido a quienes esperan con
interés ser integradas. Estas capacitaciones son de diversos temas como manejo higiénico de
alimentos, control de costos o ventas, y entre los que resalta un taller recibido sobre el de servicio
a la mesa, impartido por un extranjero y entre sus temas expuestos, el sentido de la comensalidad
purhé no se vio manifiesto o resultd interesante. Ellas expresan que muchos de estos cursos no
les sirven, no los consideraran pertinentes ni Utiles para su actividad, pero asumen ser parte del

requisito para seguir accediendo al ‘apoyo’ y a su participacion en los diversos eventos.

4.2.2. Procesos de resistencia: El grupo de cocineras de la Regién Lacustre.

El grupo de cocineras de la zona lacustre se conformé en 2008 a partir de la iniciativa de rescatar
conjuntamente celebraciones de la comunidad mediante la elaboracion de pequefios festivales de
globos de aire caliente (mejor conocidos como de cantoya) y la preparacion de alimentos
tradicionales de antafio. Su principal intencion fue la de revalorar los conocimientos de las
mujeres mayores de la comunidad y de manera autogestionada. Asi, comenzaron por vender sus
productos en la plaza de su comunidad rehabilitando un espacio de venta y llegando a

conformarse un grupo de 45 mujeres.

A partir de ello, comenzaron a ser invitadas a diferentes eventos y espacios, y a tener cercania
con la direccion de culturas populares de su localidad, accediendo asi a su mayor visibilidad en
diferentes actividades. Este nivel de organizacidn les permitio el empoderamiento econémico de
sus integrantes, ya que muchas de ellas amas de casa o profesoras de nivel basico las cuales no
contaban con un empleo estable o bien se encontraban en desempleo, lograron conseguir un
ingreso extra a partir de la venta de sus productos. Ademas de adquirir el prestigio en la
comunidad al comenzar a viajar a diferentes estados para participar en actividades como ferias o

degustaciones en diferentes restaurantes.

Esta organizacion se mantuvo durante cuatro afios hasta la presencia de diversos conflictos; el
primero de estos fue el consenso de la comunidad para ser retirado el permiso del espacio de
venta de alimentos con el que contaban. Dado este suceso, continuaron participando en eventos

privados en restaurantes, generalmente fuera del estado de Michoacan en los que se les insistia
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proporcionaran recetas o técnicas de elaboracion, a lo que una vez concedidas, no se les volvia a

invitar.

Finalmente, el agravio termind por desanimar a este grupo, pues al darse cuenta de que el mismo
evento que realizaban con globos de aire caliente habia sido replicado en las principales ciudades

con apoyos econdmicos para quienes “se habian llevado la iniciativa de la comunidad”.

Sin contar con un espacio para vender sus productos, aunado a la baja afluencia de turistas que
Ilegaban a comprar madera tallada a la regiéon, la organizacién termin6 por caer en desanimo y
sus participantes comenzaron a ocuparse en distintas actividades para contar con un ingreso
econdmico, solamente asistiendo eventual y aisladamente a eventos a los cuales aun se les llega

a invitar.

La organizacion no pierde la esperanza de poder continuar trabajando como antes, sin embargo,
sin contar con un espacio de venta se ven imposibilitadas. No han buscado entrar a los programas
de la SECTUR porgue saben lo complicado que es el acceso y la gran cantidad de interesadas.

4.2.3. Silenciamiento y marginacion: Erandi.

El grupo de cocineras de la region noroeste del estado de Michoacéan surgid a partir de su interés
por reivindicar sus derechos como poseedoras de conocimientos tradicionales, especificamente
los asociados con su cultura alimentaria. Al recibir noticia de las actividades desprendidas de la
declaratoria de la cocina tradicional michoacana como PCI, en 2010 han buscado involucrarse

en ellas de diversas formas.

De acuerdo con la narracién del grupo, entre 2009 y 2010, el colectivo de mujeres constituy un
primer grupo de treinta y cuatro mujeres de la Cafiada de los Once Pueblos para la ejecucion de
‘un proyecto’ de revaloracion de la dieta tradicional. Este proyecto, coordinado por una miembro
de la comunidad vecina de Acachuen, involucré a las cocineras en actividades de divulgacion de
sus conocimientos culinarios mediante su participacion en diferentes plazas publicas y escuelas,
proporcionando charlas y preparando sus platillos tradicionales a los asistentes. Ya que su
primera intencién fue que las generaciones mas jovenes pudieran conocer, degustar y aprender a

cocinar sus platillos de forma gratuita.
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En su ejecucion el proyecto emprendido les brindo lo necesario para la compra de sus insumos,
mientras que ellas donaban su tiempo y esfuerzo en la preparacion de ellos. Ademas, estos
pequefios festivales, buscaba rendir un homenaje a las personas de mayor edad de sus
comunidades dentro de las actividades que se realizaban, al respecto una de las entrevistas

realizadas expresa:

“anddabamos bien a gusto... si, sacabamos fiado, como la carne o alguna cosa que se ocupaba,
y ya cuando llegaba el recurso lo reponiamos. No nos beneficiaba, verdad. El trabajo era gratis
y nos divertiamos mucho. Nuestra ganancia era la convivencia con las demas sefioras de las
otras comunidades, a las que nos la pasdbamos preguntado entre nosotras ¢td, que trajiste?, a
ver... déjame ver y hasta adornabamos los puestecitos. Llevabamos mesas y manteles y
decorabamos, asi como si tuviéramos una cocinita, con un trasterito, sopladores y un
Chiquihuite. Y asi las comunidades que nos esperaban hacian su casita de paja y ahi ponian a
colgar pescado seco y adorndbamos todo como si fuera una fiesta. Convocaban a todos con
carteles para invitar a la gente “va a haber muestra de cocina” decian, [...]Hacian todo, asi
como si fuera un teatro, e invitaban a personas mayores que llegaban con ellos cargando”
[Participante A, Entrevista #4, 2017].

De acuerdo con las cocineras, esta iniciativa duro cuatro afios consecutivos, hasta que no fueron
sujetos mas de financiamiento. Debido a que el proyecto fue replicado por personas allegadas a
las financiadoras, generando una participacion selectiva y cerrada de caracter partidista. Por lo

que se disolvieron los &nimos de quienes participaban en ella.

Asi en 2013, las participantes de la comunidad de Santo Tomas reconformaron un grupo de 22
mujeres, al que nombraron Erandi. La mayoria emparentadas entre si, con un rango de edades de
entre 50 y 65 afios, dedicadas a la agricultura, la alfareria, la panaderia y el comercio de alimentos
preparados. Si bien este grupo fue conformado en ese afio para este fin especifico, su trayectoria
como organizacion se remontaba a mas de 40 afios en diferentes proyectos, iniciativas y gestiones
bajo la Asociacion Pensamiento Purhépecha (Juchart Eratsikua) *. Asi, acudieron al Centro
Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Integral Regional (CIDIIR) Unidad

Michoacan (institucion con la que llevaban trabajando més de diez afios diversos proyectos de

! Pensamiento Purhépecha es una asociacién civil conformada con el objetivo de promover iniciativas
comunitarias para el rescate de la cultura y las tradiciones purhépechas, asi como de alternativas de desarrollo
econdémico desde la perspectiva indigena.

91



agroecologia) con la intencion de elaborar un plan de negocios comunitario para un

emprendimiento de cocina tradicional.

El CIIDIR Unidad Michoacan contacto a estudiantes de Licenciatura de la Escuela Superior de
Turismo del Instituto Politécnico Nacional (IPN) para la realizacion de dicho plan de negocio
dentro del proyecto “Proletarizacion y empresas solidarias de turismo rural en la restructuracion
productiva del noroccidente de Michoacan”. Pero dada la coyuntura politica en la que se
encontraba el estado en ese afio y por ende, la poca afluencia turistica a la region, ademas del
inoperante tramo de ruta turistica “Don Vasco”, la cual atravesaba las comunidades aledafias, se
discutio la viabilidad del emprendimiento de una cocina tradicional en las inmediaciones de la

carretera de la comunidad.

Con la intencién de no caer nuevamente en desanimo por falta de oportunidades y recursos para

su emprendimiento, la organizacion solicité la elaboracion un recetario etnografico.

De tal manera, la integracion de dicho recetario se percibié como una respuesta comunitaria para
la gestion mediante la recuperacion, proteccion y transmisioén de los conocimientos locales
referentes a su cultura alimentaria. Por lo que fue elaborado de forma participativa por sus
miembros y familiares y fue integrado en tres apartados referentes: 1) la breve descripcion del
pueblo purhépecha y sus aportes a la cultura alimentaria (la cual ahora se redimensionaba para
ellos al ser patrimonializada), 2) un apartado dedicado a la milpa purhépecha y los alimentos de
temporada y, finalmente, 3) un apartado de treinta recetas de guisos, postres, atoles y tamales de

la comunidad.

A pesar de que en un inicio ellas buscaron la publicacion de su recetario con el fin de visibilizarse
como ‘cocineras tradicionales’y de poder generar un ingreso econémico al grupo para iniciativas
comunitarias; la desconfianza generada por el trato a las mujeres indigenas cocineras en diversos
eventos y la multiplicidad de intereses en las iniciativas turisticas y gastronomicas en las que
habian participado llevaron a este grupo a abandonar la iniciativa, y guardar el manuscrito al
interior de la comunidad, planteandose asi nuevas interrogantes en torno a su posicién como
depositarias de una expresion cultural ahora patrimonializada institucionalmente (véase imagen
2).
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Asi, el grupo durante los altimos afios se ha planteado en diversas ocasiones, la pertinencia de
dicha declaratoria y han buscado diversos canales para visibilizarse como mujeres indigenas,

campesinas, artesanas, comerciantes y cocineras:

Imagen 4: Primera asamblea con el grupo Erandi 2013.

Fuente: Campos y Hernandez, 2015.

Al no contar con la formacion y al dificultarse para ellas la gestion de proyectos, la generacion
de productos turisticos, asi como de la falta de recursos y la dificultad de acceso a financiamientos
para emprendimientos, o bien para su participacion en los eventos como principales factores. El
grupo de cocineras ha depositado su confianza a personajes externos quienes se encargan de

gestionar su participacién en diversas actividades relacionadas con la cultura alimentaria purhé.

En ocasiones, son estos personajes quienes les han invitado a participar en diversas entrevistas y
demostraciones para su difusion, como es el caso de los diversos videos que se comparten en las
redes sociales y que hacen promocién a las ‘cocineras tradicionales’ del estado, y en el que

participan algunas cocineras de la localidad.

Si bien, ellas se encuentran contentas de su participacion, expresan que la retribucion al trabajo
comprometido por ellas es injusta, ya que los realizadores de dichos contenidos nunca les
informan sobre los usos de los materiales que constantemente se realizan, asi como de los canales

de distribucion y al acceso a los materiales terminados. Ademas, comentan que, si bien estos

93



gestores externos se encargan de surtirles de los insumos con los que cocinan, ellas no reciben
alguna retribucion econdémica por su participacion en este tipo de actividades. Al respecto en

entrevista se expresa:

[...]¢Beneficio? Pues para ellos si, pero a nosotras no. Ya los videos que nos vinieron a tomar
y las peliculas ya las han de haber vendido hasta el extranjero y nosotras que, ¢verdad? Ellos
son los beneficiados. [...], pero algin dia a alguien le va doler el corazén de lo que estamos
haciendo y nos van a dar algun reconocimiento ” [Participante a, Entrevista #5, 2017].

La dependencia a actores externos se agrava debido a su necesidad de recursos y de ser
visibilizadas como mujeres con un oficio loable dentro de sus comunidades. Sin embargo, el tema
mAas contrastante es respecto a su participacion en eventos privados, donde estos personajes las
invitan a participar como cocineras. Su participacion versa en cocinar principalmente en eventos,
donde extranjeros llegan a las comunidades a celebrar bodas o eventos sociales bajo la usanza
purhépecha, y en donde las cocineras se encargan de preparar en fogones frente a los comensales
los diversos guisos que serviran en las mesas para su degustacion. Al final del evento cada una
de ellas recibe un sobre con las propinas que les han dejado los asistentes al evento, ya que no

reciben un pago remunerado por su trabajo. Al respecto expresan:

[...]Donde vamos a llevar comida para regalar, Tata Chef saca el gasto y él dice: prepare eso y
yo ya lo hago, y ese dia después de que ya se regresaron los gringos ya a cada quien nos
mandaron dinero. La ultima vez nos mandaron 400 pesos y nos dijeron: ‘Si para la otra viene
mas gente, mas propina van a tener. No sé cuanto viene (refiriéndose al sobre), porque no se con
cuanto les estén gratificando las personas que pidieron comida, nomas vas a saber ti lo que
viene en el sobre.’ [...] No es justo la verdad, pero, otras veces hemos hecho y pues no nos dieron
nada, ni las gracias y sacando nosotros de nuestra bolsa. jni la cansada! y yo quede pues,
agradecida de lo que me mandaron, porque si no fuera de esta manera, pues de que otra”
[Participante a, Entrevista #5, 2017].

Esta falta de informacion de las herramientas de gestion y de proteccion de sus condiciones
laborales y de conocimientos es utilizado habilmente por estos terceros actores o ‘brokers’,
quienes, ademas llevan sus conocimientos a otros espacios como restaurantes o eventos

gastronomicos, presentandolos como propios o de su autoria.
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A pesar de ello, a nivel personal, familiar y comunitario la resignificacion sobre su alimentacion
y estilo de vida ha sido llevada a un terreno de la revaloracion de su figura como mujeres y su
importancia para la revitalizacion y transmision de sus précticas alimentarias. Ademas, el turismo
con el que tienen contacto las incentiva a seguir trabajando y para la venta de sus alimentos y
productos. Si bien, no se han logrado hacer de un establecimiento para la venta de sus alimentos,
han conseguido los permisos para vender en el lago de Camacaro al menos durante las
temporadas vacacionales, o bien han sido invitadas a diferentes escuelas y universidades de las
ciudades de Morelia y Zamora para dar platicas y demostraciones sobre la elaboracion de piezas

de barro vidriado de uso alimentario.

Asi, el principal incentivo para las cocineras, mas alla del recurso econémico que es necesario,
es el reconocimiento a su trabajo como amas de casa, artesanas, comerciantes y campesinas, el
cual la mayoria de las veces no es reconocida. Asi como de su valor como depositarias de saberes
y conocimientos alimentarios heredados por tradicion oral a lo largo de diversas generaciones.

Esta idea es constantemente expresada por ellas como en el siguiente fragmento de entrevista:

[...]Pues la gente del mismo estado... de aqui de Michoacan les gusta de lo que preparamos.
porque por ejemplo es de gentes mayores... porque esta comida es pues de antigua [refiriéndose
a la expresion ’de antafio’]. Mis bisabuelos ahora ya no viven, y ellos mismos [refiriéndose al
turismo] dicen que jqué bueno que nosotras preparemos las comidas que antes preparaban
nuestras bisabuelas! Ya que desde que nacieron les toco que sus madres prepararan ya otras
comidas, pues ya nunca les hicieron de esto, nunca tomaron atole de ninguno” [Participante d,
Entrevista #5, 2017].

En términos de reivindicacion, también es importante el uso que le dan al patrimonio del cual
son depositarias, y mediante el cual, reconocen en las sus aportaciones como pueblo indigena y
de su labor en la reinterpretacion y revaloracion de lo que implica ser cocinera o artesana y del
tiempo y esfuerzo que requiere la elaboracion de cada uno de sus productos, como expresan a

continuacion:

[...] Sique me dio mucho gusto y vaya que las muchachas y los muchachos se interesaron en el
como lo haciamos, y a mi me parecié que se habian enterado de todo el proceso que hacemos
que es muy laborioso, que, si vale el producto, lo que uno vende. Viendo como es tardado,
laboriosos y como lleva tiempo que el producto quede listo para ocuparse, si me dio gusto nos

hayan invitado y que les hubiéramos ensefiado o hacerles ver cdmo hacemos otras cosas. Yo si
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vi que lo habian valorado por que habiamos llevado varias ollas para regalar. Cual nos dejaron
regalar, llevamos cartoncitos de ollitas y platitos y unas figuritas de hojas y cositas, asi
charolitas y no nos dejaron que los regalaramos. jno, vamos a venderlos! Decian, y pusieron
unas mesas, y si los vendieron como pan caliente. Pues lo valoraron cuando vieron en proceso”
[Participante a, Entrevista #8 2017].

Respecto al referente que tienen de los productos y las cocineras de otras comunidades y regiones,
sobre todo aquellas organizadas por los comités de ‘cocineras tradicionales’ 0 la SECTUR del
estado, ellas expresan que consideran de buena calidad sus productos ademas de ser distintos a
las recetas que se preparan en la comunidad. Sin embargo, consideran que el llevar productos
para la venta a largas distancias encarece mucho el precio final de los platillos, lo que imposibilita
su pago a quienes llegan a visitar estos eventos desde las comunidades purhépechas aledafias.
Puesto que al interior de las comunidades son mucho mas econémicas. Lo que genera ciertos
procesos de gentrificacion alimentaria para quienes intentan consumir los productos de las otras
regiones, ya que estos precios estan pensados en el turismo de clase media-alta que llega desde
las ciudades o estados aledafios, o bien para los visitantes extranjeros que llegan a estos eventos

COmo se expresa a continuacion:

[...]st nos invitaron a presentar a Morelia el aiio pasado, nopales nomas [...] pues si me supo
buena a mi porque lo prepararon bien, pero los daban bien caros. Nosotras no damos caro
como esas, nos dieron un platito como este (haciendo referencia a uno pequefio). Un poquito de
frijol y unos nopalitos y otros que tenian de comida con chicharrén y nos cobraron setenta pesos
cada platito. Y nada mas una memela asi de grande. Y nos dijo: 'fijate nomas, y nosotras los
damos bien baratos’, si pues. Aqui son diez pesos cuando mucho, con tantitos nopales y tantitos
frijoles y son diez pesos la comida, y tortilla y alld no. Y como ellas no preparan asi, pues les
comprendio [...] Y cada tortilla lo daban casi en quince pesos. jEso es exagerar! No es porque
la gente traiga dinero deben portarse asi, porque que después que vendan de nuevo ya no les
van a comprar. Y la gente que da barato la van a esperar” [Participante a, Entrevista #5 2017].

En relacion con la trasmision de recetas y conocimientos, las opiniones entre sus integrantes son
diversas, ya que, si bien el interés que tienen en la preservacion y revitalizacion de su cultura
alimentaria al interior de su comunidad es su principal motivacion. Al compartir sus
conocimientos hacia aquellos individuos ajenos a ella y con intereses diversos, la apertura de las

cocineras cambia dependiendo de estos. Para algunas representa su reconocimiento y su
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momento de fama, para otras el visibilizar las aportaciones, retos, aspiraciones y demandas de
ellas y de la comunidad purhé, mientras que en otras circunstancias el agravio por el despojo de
sus conocimientos para pasar a ser un medio de acumulacion de diversos individuos. Y en el cual
la interconexion que muchos de los productos de la cocina tradicional tienen dentro del sistema
de conocimientos relacionados con su medicina tradicional y del cual la experiencia y el tiempo

les ha demostrado sus diversas facetas.

Estas inconsistencias y tensiones en la operacionalizacion de las actividades turistico-
gastrondmicas desprendidas de la declaratoria permiten abrir un marco de discusion ain de
mayores implicaciones dentro de los sistemas de vida del pueblo purhé, y que si bien ain no se
han manifestado drasticamente, comienzan a evidenciarse los primeros procesos, por lo que su

tratamiento dentro del marco biocultural es pertinente.

Partiendo del hecho de que la convencion para la salvaguarda del patrimonio cultural promueve
las actividades encaminadas a garantizar la viabilidad del PCI mediante estrategias de
identificacion, documentacion, investigacion, preservacion, proteccion, promocion, valorizacion,
transmision o revitalizacion del patrimonio en cuestion. Esta convencion en si no promueve el
garantizar a las comunidades locales de las condiciones necesarias o indispensables para el

desarrollo o desenvolvimiento de la actividad sujeta a su patrimonializacion, como lo es la cocina.

De tal manera, y como se ha mencionado, las actividades emprendidas para la difusion y
salvaguardia de la cocina tradicional michoacana han sido encaminadas a la creacion de
festivales gastrondmicos, rutas turisticas, comités de ‘cocineras tradicionales’ y en menor
medida para la investigacion y estudio de las practicas alimentarias. Mas no en garantizar el
derecho a la seguridad y soberania alimentaria de sus habitantes. Sino por el contrario, la fama
obtenida por dicha declaratoria ha servido para expandir el mercado de productos nacionales,
como lo es el aguacate y con ello la intensificacion de sus cultivos, lo que agrava la desecacion
y cambio de uso de suelo en sus regiones, y con relevantes impactos en la alimentacion del pueblo
purhépecha. Un ejemplo de ello es la pérdida de especies como hogos y quelites que se recolectan
y consumen en temporada de lluvias, lo que permite aprovisionar las cosechas de los cultivos de
temporal para las siguientes estaciones y los cuales son una importante pauta de la alimentacion

de temporal del pueblo purhé.

De igual manera, la priorizacién de la produccion de las berries, han ocasionado el

desplazamiento de la produccion de alimentos necesarios en la dieta purhépecha. Generando asi
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la reduccion de espacios que garanticen su seguridad alimentaria. Ademas de los dafios
medioambientales y a la salud que generan los agroquimicos empleados a las comunidades

quienes constantemente se quejan de ello.

En el terreno de lo sagrado, las repercusiones ain no se han hecho presentes; las cocineras
mencionan que si bien, muchas de las practicas ceremoniales o religiosas han sido incorporadas
a los repertorios de la ‘experiencias’ gastro-patrimoniales que se ofertan a los turistas, su
incorporacion no representa un agravio a su cultura, sino es vista como un amigable canal para
su reconocimiento como pueblo indigena con sus aportes. Ya que para el pueblo purhé la nocion
y relacion con el patrimonio es distinta, puesto que cuenta con un sistema de valoracion de la
vida digna y de la riqueza distinta a la I6gica occidental. El pueblo purhé tiene claro que la riqueza
se encuentra depositada en la lengua, su tradicién oral, asi como en su sistema organizativo en el

cual la solidaridad es un eje clave.

Asi, la apuesta por la revitalizacion de la alimentacion tradicional mediante el turismo se ve para
ellas como un mecanismo para la recuperacion ademas de la dieta local, sus platillos, sus recetas
y especies, de la recuperacion mediante la alimentacion al acceso a la tierra, al territorio, asi como

de la recuperacién de las practicas comunitarias tradicionales relacionadas a ella.
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5. Discusion y consideraciones finales

El estudio llevado a cabo con el grupo de cocineras Erandi, asi como de la recopilacién de las
diferentes voces de aquellas cocineras y cocineros, empresarios de turismo indigena,
gastrénomos, gestores culturales y colectivos dedicados a la defensa de los sistemas
agroalimentarios del pueblo purhépecha, permitié un acercamiento a las resignificaciones del
recurso patrimonial en sus diferentes niveles de interpretacion. La evidencia empirica de la
presente investigacion, permitio visibilizar parte de las fronteras actuales y pertinentes para este
caso de estudio de la teoria del control cultural de Bonfil, las cuales se manifiestan mediante las
tensiones entre conceptos tales como el territorio, el poder y el conocimiento, siendo el territorio
el elemento fundamental de la apertura de la discusion sobre la presente erosion de los
ecosistemas y con ello de la salud, integridad, y estructuras sociales que son esenciales para
mantener los sistemas y practicas alimentarias y culturales de las comunidades indigenas o
equiparables (Alfred, 2009). Puesto que la soberania alimentaria no contempla solamente la
nutricion y la accesibilidad, sino la conexidn con la historia, el territorio, la cultura y la tradicion
(Leblanc y Burnett, 2017).

Asi mismo, la reflexion sobre la experiencia patrimonial del colectivo Erandi nos ha revelado la
paradoja de la activacion patrimonial de las culturas alimentarias para su insercion en los
mercados prioritariamente turisticos mediante del discurso de la busqueda de su salvaguarda. El
cual niega los sistemas tradicionales de transmision de conocimientos como la oralidad y fomenta
su mercantilizacion basada en la descontextualizacién de sus sistemas asociados. Dentro del
movimiento se observan atisbos de una nocion donde la practica colonialista se hace patente, tras
el proveer a las cocineras de la ‘oportunidad’ de integrarse a la apuesta turistico -gastronomica
nacional desde un punto de vista de la concesion o de la caridad, mas allad de una efectiva
participacién en la construccién de estrategias conjuntas que involucren las aspiraciones de los
diversos sectores. Puesto que la busqueda del desarrollo de las comunidades indigenas o locales
dentro de la apuesta turistico patrimonial, debe ser contemplada mas alla del crecimiento

econdémico que se pueda presentar.

En el desarrollo de politicas publicas enfocadas a la gestion turistico patrimonial de la cultura
alimentaria del estado de Michoacan se ha evadido el reconocimiento de la base indigena

contenida en ella. Estas politicas dificilmente expresan lo que para los colectivos, agrupaciones
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y poblaciones indigenas (principalmente purhépechas) consideran como expresiones o elementos
valiosos dentro de su cultura, y por ende entienden como patrimonio. Con una suerte de dilucién
de elementos ‘duros’ de la vida purhépecha, tales como los nacionalismos, la cosmovision
impresa en la lengua, su cohesion comunitaria, sus instituciones sociales, y de mayor relevancia
aun sus sistemas de produccién agroalimentaria y con ello, los cuerpos que componen la cocina

purhépecha, su seguridad y soberania alimentaria.

Ademas, en las politicas publicas orientadas a la gestion turistico-gastro-patrimonial se muestran
integraciones étnicas que solo dan el revestimiento folclorico para su espectacularizacion, lo cual
requiere de alcances de mayor profundidad repercusion efectiva en los elementos anteriormente
mencionados. Es de relevancia fomentar la participacion de las comunidades indigenas con
posiciones estratégicas en el disefio implementacion y seguimiento de las politicas enfocadas o
con repercusion en los sistemas de alimentacion indigena, ademéas de garantizar no solo la
inclusién de los actores indigenas en estas desde una posicion servil o bien operativa de

proveedores de aquel mito de lo ex6tico o de lo auténtico.

La informacion y el conocimiento de mecanismos para la gestion y vigilancia de los temas
patrimoniales por parte de las agrupaciones o pueblos es un reto fundamental ante estas posibles
enajenaciones de los bienes que se encuentran en posesion de pueblos indigenas, ya que de este
depende el efectivo uso y disfrute de las expresiones culturales y los beneficios generados de la
utilizacion de estos, por parte de aquellos que han dado origen y custodia a estos conocimientos.
De lo contrario estos actores encargados de la mediacion o brokers seguiran actuando de manera

como en los ejemplos mencionados anteriormente.

Algunos mecanismos para la efectiva gestion del control cultural y (de otros elementos en
custodia) de las comunidades indigenas se han expresado en propuestas como las de las
denominaciones de origen o bien, mas recientemente los Protocolos Bioculturales Comunitarios,
los cuales han ganado terreno en el &mbito del derecho internacional y que han permitido a

diversas agrupaciones hacer frente a diversos embates, principalmente de caracter extractivista.

En este sentido es preciso mencionar que la presente investigacion surgio de la necesidad de
buscar mecanismos que permitieran una mayor agencia por parte de los colectivos organizados
en la gestion y vigilancia de sus elementos culturales, por lo que se observo en un planteamiento
inicial la pertinencia de ahondar en el uso de estos mecanismos como herramientas de gestion de

los bienes (para en este caso especifico culturales del pueblo purhépecha). Sin embargo, se
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observo que este tipo de mecanismo gestionados de forma incorrecta o con una intencionalidad
especifica, pueden incurrir en desplazamientos, cercamientos o control por parte de grupos de
poder de los bienes sujetos de proteccion, ademas de exponer en estos conocimientos formas
organizativas y saberes intimos de las poblaciones sujeto, lo que podria incurrir en revertir su
objetivo inicial. Ademas de resultar ingenuo no atender a las formas organizativas que cada

comunidad cuenta a su interior, entendidas desde el derecho consuetudinario.

Ante las inadecuadas formas de gestion de los bienes bioculturales de los cuales los pueblos
indigenas son custodios, es importante observar ejemplos de diversas agrupaciones y colectivos
quienes desde la légica comunitaria han llevado a cabo propuestas de integracion a la actividad
turistica de sus acciones cotidianas y del dia a dia para la interaccion con sus visitantes tales como
la integracion de visitantes dentro de actividades agroecoldgicas, artesanales o culturales y sin
la necesidad de la generacion e inversion de infraestructura especializada y de dependencia
exclusiva a la actividad turistica. Las cuales generan una revaloracion primeramente por parte de
sus portadores, tejiendo nuevamente el entramado comunitario, mitigando la migracion y
generando nuevas formas de ingresos a sus comunidades. Es por ello la pertinencia de analizar
estos modelos y fortalecer aquellos ejes que hacen posible el éxito de diversas agrupaciones

indigenas que operan de manera exitosa proyectos turisticos en nuestro pais.

Se considera que la formacién y fortalecimiento de las capacidades comunitarias de gestion
turistica se presentan como el principal reto desde el cual se podria continuar trabajando desde la
academia, mas alla de la bisqueda de dotacién de infraestructura como se ha venido llevando a

cabo en las ultimas décadas en nuestro pais.

Finalmente, en el presente documento he insistido e invita a examinar los criterios analiticos
desde los cuales se opera para la realizacion de politicas publicas, intervenciones y proyectos en

los territorios materiales y simbolicos de los pueblos indigenas.
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UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO wfo-e
Facultad de Turismo y Gastronomia <,{i%%>
Centro de Investigacion y Estudios Turisticos
Maestria en Estudios Turisticos

*La presente guia de entrevista es para recabar informacion que sera utilizada Gnicamente
con fines académicos, si usted gusta puede mantener su identidad en el anonimato.

Fecha de aplicacion

Edad

Lugar de nacimiento

Comunidad que representa

Nombre (opcional)

CMujer [IHombre

Ha escuchado usted alguna vez sobre:

Convencion para la salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial

Protocolo de Nagoya

Protocolos bioculturales comunitarios

Derecho a la consulta previa, libre e informada.

Ley de fomento a la gastronomia mexicana

Politica de fomento a la cocina mexicana “Ven a comer”

Expediente y declaracion de la cocina tradicional mexicana, “cultura comunitaria,
ancestral y viva - El paradigma de Michoacan”

N O B I O

Personal

¢Se enterd usted del proceso de la declaratoria de la cocina tradicional michoacana como
patrimonio cultural inmaterial?

Si No Parcialmente:
¢Participo usted en alguna reunion, asamblea de informacion respecto a la declaratoria?

¢Le han ofrecido participar en algin evento, entrevista o proporcionar alguna receta o
conocimiento relacionado con su cultura alimentaria?

¢Le han ofrecido algun recurso econémico o de otro tipo a cambio?
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¢ Cudl es su opinion respecto a la participacion en este tipo de actividades o eventos?

Si ha participado en las actividades relacionadas con la cocina tradicional michoacana, ¢cual fue
su opinion?

¢ Cudl fue la opinion de sus familiares o comunidad respecto a su participacion?

¢Ha escuchado comentarios respecto de otras personas o comunidades que hayan participado en
estas actividades o eventos?

¢ Cudl es su opinion al respecto?

¢Considera usted que las Ilamadas grupo de cocineras tradicionales, sus familias y sus
comunidades se han visto beneficiadas por esta actividad?

¢Han consumido algun producto o servicio de ellas? ;Qué les ha parecido?
Trayectoria organizativa

(Pertenece usted a una organizacion de ‘cocineras tradicionales’?

¢Cuantas personas participan?

¢Cuédndo comenz6 o comenzaron a trabajar?

¢Con que fin? o ¢Por qué lo hacen?

¢Como se organizan para trabajar?

¢Siempre han trabajado en la manera en que lo hacen?

¢Han buscado el apoyo de alguna institucion, dependencia u organismo?

¢Han recibido algun apoyo, distincion o han formado parte de algin proyecto?
¢Les han invitado a participar en algun evento o entrevista?

¢Consideran que esto les ha traido algun beneficio? ;Por qué?

¢Han pensado en dejar de hacerlo?

¢Les han entrevistado para proporcionar algun conocimiento o receta?

¢ Qué piensan ustedes sobre compartir sus conocimientos tradicionales y su experiencia?
Percepcion comunitaria

¢Cudl es la opinion de su comunidad respecto a la declaratoria de la cocina tradicional como
patrimonio cultural inmaterial?
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¢ Cudl es la opinion de su comunidad respecto a las actividades relacionadas con la declaratoria
de la cocina tradicional como patrimonio cultural inmaterial?

¢Participd usted, alguien de su comunidad o algin conocido en el proceso de consulta para la
elaboracion del expediente que se present6 ante la UNESCO? ¢ Cudl fue su opinidn al respecto?

Usos y significado del patrimonio

¢Para usted que es el patrimonio?

¢Ha escuchado alguna vez del termino Patrimonio cultural?

¢Ha escuchado alguna vez del termino Patrimonio cultural inmaterial

¢Usted que considera como conocimientos tradicionales?

Cree usted que la cocina tiene una relacién con nuestro medio ambiente

Considera usted que los pueblos indigenas aportan a la conservacion del medio ambiente
¢Alguna vez escucho usted del termino Biocultural?

Impactos bioculturales

Considera que estas iniciativas relacionadas con la cocina tradicional beneficien a su comunidad
en términos de:

e Beneficios econdmicos (distribucion justa y equitativa de los beneficios derivados)

e Mejora en sus practicas agroalimentarias,

e Distribucion justa y equitativa de alimentos de consumo tradicional y de calidad,

e Control sobre la produccion de alimentos de consumo tradicional y de calidad,

e Mejora, amortiguamiento o revaloracion del territorio, asi como de la flora y fauna local
y de sus usos para la alimentacion.

e Mejora en la alimentacion de los habitantes

¢Considera usted que estas iniciativas permiten una revaloracion de su cultura y sus aportes como
pueblo indigena?

¢Considera usted que estas iniciativas contribuyen a la revitalizacion, deterioro o modifican sus
tradiciones y/o consumo de su alimentacion, asi como de las especies de uso tradicional para su
alimentacion?

¢Cuales son los principales retos ante los que se enfrenta su comunidad en términos de su
territorio y lo que este provee como flora, fauna, artesanias, medicina tradicional, alimentacion?

¢ Cuales son los principales retos ante los que se enfrenta su comunidad en términos de su cultura
y sus aportes como pueblo indigena?
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Actividad Turistica

¢Queé opina usted y su comunidad respecto a la entrada de turistas a su region o comunidad
interesados en conocer aspectos de su cultura alimentaria? (tales como sistemas agroalimentarios,
sistemas de aprovisionamiento, preparacién de alimentos, conocer sus fogones o bien la
organizacion de ferias eventos relacionados con la cocina tradicional)

¢Estd usted interesada en formar parte de las iniciativas turisticas enfocadas a su cocina
tradicional?

¢Le gustaria a usted emprender alguna actividad turistica? ¢Por qué?

¢Que le parecen a usted las estrategias y actividades que han disefiado la secretaria de turismo y
el gobierno estatal y federal?

¢Cémo le gustaria a usted que estas estrategias estuvieran disefiadas, que le gustaria que
contemplaran?

Su comunidad ha perdido control sobre algun elemento de su territorio, flora, fauna, artesanias o
de uso medicinal o alimentario de uso tradicional a raiz de actividades relacionadas con el turismo
o la declaratoria de la cocina tradicional (por ejemplo, el mezcal en san Luis potosi, o la blusa
de tlahuitoltepec en Oaxaca)

¢Existe algun elemento de su territorio, flora, fauna, artesania o de uso medicinal o alimentario
que se haya priorizado para el consumo del turismo encareciéndolo o limitado a la comunidad
local para su consumo?

Organizacion comunitaria
¢Su comunidad ha planteado algin plan de salvaguarda o proteccion sobre su patrimonio?

¢Cuentan con acuerdos preestablecidos para actuar frente a iniciativas ajenas? (por ejemplo.
Complejos turisticos, venta de tierras, robo de conocimientos tradicionales, etc.)

¢ Como estos recetarios no terminan siendo de propiedad de terceros?
¢ Como protegen los conocimientos tradicionales en conjunto?

¢ Como protegen los conocimientos que son tan cambiantes como los relacionados con la comida?
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