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Abstract

Dentro de este documento se aborda la importancia de contar con un inventario de cocineras
tradicionales como sefiala la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional (PFGN), teniendo como
base el primer encuentro de “Cocineras Tradicionales de Yucatan”, la experiencia de las “Maestras
Cocineras de Michoacan” y con sustento de lo que éstas estan realizando en cada uno de sus municipios.
Asimismo, se establece la metodologia preliminar para realizar el estudio que permita integrar los
resultados en el “Boquejo de Inventario de Maestras Cocineras de Yucatan”.
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Introduccion
Antecedentes

Dentro de la gastronomia mexicana -declarada como patrimonio intangible de la humanidad por parte
de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) - se
hace mencion de las “maestras cocineras tradicionales” del estado de Michoacan, generalizando el perfil
de las “cocineras tradicionales” sin conocer las particularidades de cada estado de la RepuUblica
Mexicana. Como documentacion cercana al tema, se encuentra como referencia inicial la declaratoria
de la Gastronomia Nacional Mexicana como Patrimonio Intangible de la Humanidad ante la UNESCO
como guia para el abordaje de este tema.

Por otra parte, en la calidad de inventario, se tiene una relatoria del primer encuentro de
cocineras tradicionales del estado de Michoacan, en el cual se describe a ocho cocineras tradicionales
de diferentes municipios a través de una resefia y sus platos principales.

En el titulo de este documento se menciona la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional
(PFGN), que también serd una base para poder llevar con una linea definida este trabajo, ya que en
dicha politica se menciona como una de las lineas a seguir: el generar un inventario de recursos,
especialidades locales, maestros cocineros locales, cocineras tradicionales y mercados emblematicos
de la “comida tradicional mexicana”

Al hablar de los roles que se desempefian en la cocina yucateca, tanto hombres como mujeres,
se enmarca un estudio antropolégico muy amplio y que da paso a objeciones de diferentes vertientes.
Sin embargo el analisis de estos desde la perspectiva de sus protagonistas ayuda a entender de manera
concisa lo que se quiere precisar.

Para poder entender de manera correcta los resultados obtenidos en esta investigacion, es
necesario entender conceptos basicos de este. Este documento se desarrolla a partir de saber que cocina,
como menciona Meléndez y Cafiez que (2009):

La cocina es un reflejo de nuestra historia social, familiar e individual, y en este sentido es
posible conocerla como un proceso social y cultural y puede dar cuenta de cémo vivimos
cotidianamente en el pasado y el presente.
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Asi mismo, la cocina es un aspecto fundamental de la cultura de los pueblos que no es ajeno a
los cambios que ocurren en el ambito social, politico y econémico (p. 3)

Estas referencias se nos hacen a partir de tomar a la cocina como un ambiente social, més alla
del espacio fisico que esta representa al momento de efectuarse la accion de cocinar. De manera que la
cocina con una mirada social mas que geogréfica o arquitectdnica nos ayuda a buscar significado de las
cocinas tradicionales o la cocina tradicional, cabe sefialar el valor etnografico que estas toman a partir
de este enfoque como sefiala Padilla (2006):

Las cocinas tradicionales constituyen un elemento de sinergia sobre diversos aspectos de la vida
de las comunidades: la agricultura, la dieta, los mercados tradicionales, las formas de conservar los
alimentos, las tradiciones, los procedimientos desde las viejas tecnologias hasta las innovaciones mas
recientes. Asi como también las cocinas estan al centro de procesos de intercambios culturales
regionales que van conformando las identidades en el ir y venir de sus pobladores. Sin duda, dinamicas
como la globalizacion y sus efectos de homogenizacion estan presentes en las dinamicas culinarias, sin
embargo lejos de creer que hay que instalarnos en el plano de lo global, afirmamos que las cocinas
regionales tradicionales y sus procesos continuos de enriquecimiento se gestan y se reproducen en el
espacio delo local, es decir en nuestro espacio, aquel que habitamos, conocemos y se va transformando
con el impulso de multiples fuerzas sociales, (pag. 2).

De igual manera el Ministerio de Cultura de la Republica de Colombia (2012), sefiala que:

La cocina tradicional es un hecho cultural, una tradicion viva que se transmite entre
generaciones. Son conocimientos, précticas y tradiciones cotidianas, que se recrean constantemente, de
manera presencial, por la experiencia y mediante la comunicacion oral. La cultura culinaria esta
imbricada en la memoria colectiva y, no obstante esta nutrida de saberes y practicas que vienen del
pasado, la cocina siempre esta resignificando este legado, actualizandose con la adopcion de nuevos
ingredientes, técnicas y sabores.

El conjunto de estos conceptos nos muestra como las tradiciones, la historia y la cultura de cada
regién constituyen un patrimonio intangible que se reproduce por medio de las generaciones, lo cual
se es capaz de transmitir los conocimientos dentro de un pueblo es por eso que abordaremos para
conceptualizar el significado de expertos para la cocina tradicional mexicana, pues Diana Kennedy
(2014) sefiala esta de la siguiente manera:

La cocina tradicional mexicana es una manifestacion cultural muy antigua que tiene como base
los productos agricolas que se domesticaron en México, entre los que destacan el maiz, la calabaza, el
frijol y el chile, entre otros mas. Ademas, cada uno de ellos contiene una diversidad genética muy
amplia resultante del proceso de seleccion artificial, que ha sucedido desde hace miles de afios y
continlia hasta la fecha. Por lo que existen razas adaptadas a las diversas condiciones de suelos, lluvia
y temperatura del pais, con distintos colores, aromas y sabores que le brindan a nuestra cocina un
caleidoscopio extraordinario de platillos. (pag. 1)

De esta manera podemos ver que la UNESCO 2010 estipula que:
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La cocina tradicional mejicana es un modelo cultural completo que comprende actividades
agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos
de comportamiento comunitarios ancestrales. Esto ha llegado a ser posible gracias a la participacion de
la colectividad en toda la cadena alimentaria tradicional: desde la siembra y recogida de las cosechas
hasta la preparacion culinaria y degustacion de los manjares. Los elementos basicos del sistema son: el
maiz, los frijoles y el chile; métodos de cultivo Unicos en su género, como la milpa (cultivo por rotacion
del maiz y otras plantas, con roza y quema del terreno) y la chinampa (islote artificial de cultivo en
zonas lacustres); procedimientos de preparacion culinaria como la nixtamalizacion (descascarillado del
maiz con agua de cal para aumentar su valor nutritivo); y utensilios especiales como metates y morteros
de piedra. A los productos alimentarios basicos se afiaden ingredientes autéctonos como tomates de
variedades diversas, calabazas, aguacates, cacao y vainilla. El arte culinario mexicano es muy elaborado
y esté cargado de simbolos: las tortillas y los tamales consumidos diariamente forman también parte de
las ofrendas realizadas el Dia de Muertos. En el Estado de Michoacan y en todo México se pueden
encontrar agrupaciones de cocineras y de otras personas practicantes de las tradiciones culinarias que
se dedican a la mejora de los cultivos y de la cocina tradicional. Sus conocimientos y técnicas son una
expresion de la identidad comunitaria y permiten fortalecer los vinculos sociales y consolidar el
sentimiento de identidad a nivel nacional, regional y local. Los esfuerzos realizados en Michoacan para
preservar la cocina tradicional destacan también la importancia que ésta tiene como medio de desarrollo
sostenible.

De esta manera se aprecia el valor que se les da a las cocineras tradicionales, dentro de la
declaratoria que la UNESCO hace acerca de la cocina tradicional mexicana, donde ésta solo comparte
el logro a nivel mundial con la dieta mediterranea y los usos sociales de las cocinas tradicionales
francesa y japonesa. De igual manera la conceptualizacion como cocineras tradicionales abarca mucho
méas que el punto de preparar el alimento, esto ha servido de referencia para que otros paises-
especificamente Colombia y Per(- busquen en su gastronomia el grado de “Patrimonio Intangible de la
Humanidad”, pues ellos hacen el hincapié que su gastronomia puede ser fielmente representada por sus
cocineros y cocineras que son considerados como las autores y preservadores de una tradicién tan
antigua como la misma comida. Dentro del marco de esta referencia, se han dado encuentros de
cocineras tradicionales en varios lugares del pais, reciente en Yucatan se llevé a cabo el primer
encuentro, la importancia de estos como menciona M.A. Serrano; V.M. Rayas; R.T. Murillo y J.A. Diaz
(2011) destacan la importancia de estos de la siguiente manera:

Las reuniones o encuentros de cocineras han generado muchas ensefianzas. De manera inicial,
han permitido reunir a las abuelas con las madres y las nietas para observar de qué manera natural y
enriquecedora se va dando la transmisién de conocimientos y la apropiacién de los saberes. Al mismo
tiempo, han permitido difundir este gran activo cultural entre la sociedad lo-cal, asi como con turistas
que visitan la entidad, y de manera particular su capital Morelia, durante los periodos en que se han
calendarizado estos encuentros. En otras palabras, han permitido preservar y poner en valor a la mujer
michoacana, en especial a la mujer p’urhépecha, mientras se promueve la actividad turistica al dar a
conocer la cocina tradicional de esta entidad en un periodo vacacional que anteriormente era de baja
afluencia.
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Referente a buscar un bosquejo de inventario, se sigue la linea que marca el Gobierno de la
Republica Mexicana en referencia a la Politica de Fomento a la Gastronomia (2014), donde establece
que una de las lineas de accion para poder fomentarla es el “generar un inventario de recursos,
especialidades locales, maestros cocineros locales, cocineras tradicionales y mercados emblematicos
de la comida tradicional mexicana”. Esto permite reflexionar en algunos puntos que se sustentaran en
la pertinencia, como son: el bosquejo de las maestras cocineras tradicionales, los recursos de sus zonas
y las especialidades locales. Esto servira de base para una expansion del mismo por municipio de
Yucatan.

Hablando de sustentabilidad Lopez (2004), nos dice que “Una sociedad sustentable utilizaria el
crecimiento material como una herramienta y no como un objetivo final. Una sociedad sustentable
aplicaria sus adquisiciones y su mejor conocimiento de los limites de la tierra para elegir solamente el
tipo de crecimiento que sirviera en realidad a los objetivos sociales, econémicos, ecologicos y entorno
construido, reforzando la idea de desarrollo y, por ende, de la sustentabilidad. Una sociedad sustentable
no mantendria las actuales condiciones de desigualdad en los ingresos y distribucién de los recursos.
Con certeza, lucharia contra la erradicacion de la pobreza. Cualquier sociedad sustentable debe aportar
seguridad y suficiencia material para todos”. Eso nos da pie a hablar de las cocineras tradicionales como
factor de sustentabilidad en sus propios poblados, eso como se menciona en el uso de los elementos
naturales que las rodean terminan siendo determinantes en la comunidad.

Planteamiento del problema

A continuacion, se enumeran los principales puntos para delimitar el problema:

>

- Desconocimiento del rol de los “Cocineras Tradicionales’

Durante décadas el termino cocinera o cocinero tradicional fue objeto de discriminacion o de
burla en muchos casos al no contar con un sustento documentado de lo que este papel desempefiaba en
la sociedad, sin embargo con el paso de los afios y con la inclusion de la gastronomia tradicional
mexicana como patrimonio intangible de la humanidad, se crean una serie de reformas politicas y estas
desarrollan una serie cambiante de maneras de pensar al definir y sustentar el trabajo que estas y estos
individuos realizan en pro de la cocina mexicana. A pesar de ello el término ha significado despectivo
en algunos de los &mbitos de la sociedad gastrondmica en el estado.

- Preservacion del legado gastrondémico como patrimonio cultural de Yucatan.
Al no tener documentado los métodos de ensefianza que ellas recibieron de sus antepasados, y

los métodos que ellas estan desarrollando con sus familias para la preservacion de la cocina tradicional
yucateca, muchas de sus técnicas se han perdido con el tiempo y algunos otros estan a punto de perderse.

- Identificacion de las mujeres que sustentan el téermino “Cocineras Tradicional”

Derivado a que la informacion sobre el perfil de las cocineras tradicionales es limitado, se ha
creado un desconocimiento sobre quienes son las mujeres que sustentan el titulo de “cocineras
tradicionales” o “cocinero tradicional”.
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El desconocimiento de las cocineras tradicionales de cada municipio del estado de Yucatan, no
ha permitido sustentar las bases de muchos platillos tradicionales o familiares que tienen un valor
representativo en el estado, pero que la base solamente ha sido heredado de generacion en generacion.

- Desconocimiento de las politicas y normativas que promueven el rol y funciones de las
cocineras tradicionales

En general, el desconocimiento de las politicas en pro de la gastronomia nacional, asi como del
Conservatorio de Gastronomia Nacional, dificulta de manera amplia la definicion de términos respecto
a los lineamientos de la UNESCO referentes a las Maestras cocineras tradicionales. Al tener los
lineamientos que marca la UNESCO, para el nombramiento de las cocineras y cocineros, sus roles
dentro de la sociedad donde se desarrollan, asi como los conocimientos que estas y estos deben tener;
se podré evitar el uso indiscriminado del concepto de “Maestra cocinera” y “Maestro cocinero”, para
sefalar ciertas caracteristicas que se deben tener.

Justificacion
Se plantean dos puntos muy importantes con respecto a la justificacion del tema presentado:
- Acceso a la informacion

El sentido que se le ha dado a la investigacion busca desde el punto de vista gastronémico el
poder tener un bosquejo de inventario donde todo el que tenga acceso a este pueda conocer de forma
concreta a las cocineras tradicionales del estado de Yucatan- por lo menos de las cinco regiones que se
mencionaran en el documento- desde el conocimiento personal de cada una de ellas, sus lugares de
origen, asi como el mencionar la forma en la que ellas se vieron inmiscuidas en la cocina, y la forma
en la que ellas transmiten este conocimiento a las nuevas generaciones, hasta los platos que ellas
consideran representativos en sus municipios, el conocer los ingredientes con los que ella trabajan, y
detalles que en el valor etnografico puedan llegar a ser de suma importancia, buscando el bosquejo de
un inventario.

- Pertinencia con la PFGM y los lineamientos de la UNESCO.

En el sentido de buscar la pertinencia de esta investigacion, los antecedentes hacen mencion de
dos documentos muy importantes en lo cual se sustenta: 1) la declaratoria de la UNESCO a la cocina
mexicana como patrimonio intangible de la humanidad, donde se reconoce a las cocineras tradicionales
como base de la gastronomia mexicana; 2) la Politica de Fomento a la Gastronomia Mexicana, donde
se describe la obtencion de un inventario de cocineras tradicionales de cada estado. Tomando como
punto de partida esos lineamientos, se podra contar con un bosquejo de inventario de Maestras
Cocineras Tradicionales del Estado de Yucatan.

Delimitaciones
El sentido de “crear un bosquejo” se da en un contexto preliminar, es decir, al contar con los recursos

monetarios suficientes para visitar cada uno de los ciento seis municipios del estado de Yucatan, se
tomara como referencia las cinco zonas geogréaficas del estado.
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Para el presente documento, el objetivo del bosquejo sera considerado como el inicio de un
inventario con ¢l nombramiento de cada “Cocinera tradicional”.

Cabe aclarar que el rol de cocinero o cocinera se maneja de manera igual tanto para hombres
como para mujeres, sin embargo en la presente investigacion se abordaran cinco personas del sexo
femenino, por lo que el concepto se estard utilizando como Cocinera Tradicional, dejando a la vista que
también algunos varones forman parte de este amplio esqueje que es la cocina Yucateca. Y por supuesto
dejando la oportunidad de ampliar la informacion en futuras investigaciones.

Objetivo General

Disefiar un bosquejo de inventario de Cocineras Tradicionales de Yucatan a partir de los lineamientos
establecidos en la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional y los lineamientos establecidos en la
UNESCO a partir del caso Michoacéan.

Objetivos especificos

- Identificar los mecanismos de transmisién de conocimiento de cinco Cocineras Tradicionales
del estado de Yucatén, centro, oriente, poniente, sur y costa.

- Realizar la semblanza, recetas caracteristicas, productos de su region.

- Implementar una metodologia de investigacion a partir de la incorporacion del registro
etnografico de las cinco maestras cocineras de Yucatan con las que se trabajo.

Metodologia

A continuacion, se describe el proceso que se sigue en el estudio.

Tipo de estudio

Tipo de investigacion descriptivo bajo el paradigma cualitativo y cuyo trabajo de campo, asi como
construccién se sustenta en la metodologia etnogréfica para cumplir con los alcances estipulados
previamente.

El trabajo de campo realizado en este proyecto, tiene un caracter de recopilacion de datos de
transferencia oral, que las Maestras cocineras tradicionales descritas en la problemética han heredado
de sus antepasados y que ellas heredan en este momento a sus hijas, nueras, sobrinas, y demas.

Partiendo de la premisa que toda esta informacion se transfiere de esa manera, se busco un tipo

de método de investigacion de acorde a la necesidad, lo que llevo a la utilizacion de una metodologia
derivada de la etnografia.



113

La investigacion etnografica es definida por Rodriguez et al. (1996) como “el método de
investigacion por el que se aprende el modo de vida de una unidad social concreta”. Una de las
caracteristicas de la etnografia como forma de investigacion segin Del Rincén (1997) es que hace
referencia a “un caracter fenomenoldgico o émico que trata de interpretar los fendémenos sociales viendo
“desde dentro” la perspectiva del contexto social de los participantes permitiendo al investigador tener
un conocimiento interno de la vida social”.

Considerando la metodologia etnogréfica el tipo de estudio que se abordara en la presente tesis
es el descriptivo con un enfoque cualitativo, pues como menciona Herndndez at al. (2003) “La
investigacion descriptiva busca especificar propiedades, caracteristicas y rasgos importantes de
cualquier fendémeno que se analice”. Derivado de esto tenemos que el enfoque cualitativo tiene como
objetivo la descripcion de las cualidades de un fendmeno. Busca un concepto que pueda abarcar una
parte de la realidad. Esto nos habla de que no se trata de medir en qué grado se tiene esta cualidad, sino
el porqué de esta cualidad dentro de nuestra muestra.

Poblacion y muestra

La muestra que se tomara en la investigacion seran cinco Maestras cocineras tradicionales del
estado de Yucatan las cuales se encuentran distribuidas en los puntos cardinales del estado como son el
Oriente, Poniente, Norte, Sur y Centro del estado de Yucatan, la razon principal de la toma muestral de
esta manera es la dificultad de las comunidades en donde se encuentran algunas de las cocineras
tradicionales, y el costo que esto implicaria al visitar a cada municipio del estado. Cabe mencionar que
las cocineras fueron consideradas para ser tomadas en cuenta gracias a la relatoria que se llevé a cabo
en el “Primer Encuentro de Cocineras Tradicionales del Estado de Yucatan”, y en el cual se describen
los lugares de origen de cada una de ellas, lo cual nos ayudé a tener un panorama amplio de esto. A
continuacion se afiade un cuadro de la region y el municipio en el que se encuentran las cocineras.

Tabla 9 Ubicacion de las cocineras tradicionales por zona, municipio y localidad

Zona Municipio | Localidad
Oriente | Sanahcat Sanahcat
Poniente | Maxcanu Maxcanu
Norte Progreso Chuburna
Sur Tahdziu Tahdziu
Centro Mérida Mérida
Fuente: Elaboracion propia (2017)

Analisis de datos

Los analisis de datos de esta serie de entrevistas se haran en dos pasos, 1) Matriz de convergencias, que
nos ayudara a conocer el panorama general de cada una de las cocineras respecto a los puntos
preguntados y 2) Triangulacion de datos, que nos proporcionara informacion en referencia a
caracteristicas similares entre ellas.

Conclusiones

Ciertamente el abordaje a la preservacion del legado cultural de las cocineras tradicionales requiere
una metodologia diferenciada -y muy particular- debido a la naturaleza de las informantes claves.
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En este sentido, no se creard un recetario, sino establecer las bases de aquellas mujeres que han
cimentado las bases de la gastronomia yucateca a través de un inventario que refleje su herencia hacia
la tierra del Mayab. Este bosquejo seré la base para el inventario final del estado de Yucatan, tendra un
aspecto social sobre la construccién de una Cocina Mexicana autentica, pues consolida la identidad de
las Cocineras Tradicionales a partir de un registro de su legado gastrondmico y cultural.
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