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Presentacion:

El objetivo del presente articulo es analizar la memoria culinaria a manera de
recuerdos vividos, los cuales devienen en narrativas culinarias. Estas narrativas, en
conjunto, expresan rupturas y continuidades culturales en torno a las maneras de
mesa, elaboracién de guisos; asi como, en el uso de utensilios culinarios entre
diferentes generaciones.

La metodologia utilizada fue la auto-etnografia, en donde la narrativa y un
diario de campo, objetivaron las memorias de un circulo familiar actual. Estas
memorias dieron paso a identificar nociones culinarias presentes y otras que han
desaparecido. En relacion a la sazon, ingredientes, utensilios y practicas, que se
desarrollan en un espacio determinado. Este trabajo recurre a conversaciones
familiares, grupales e individuales. Estas platicas me permitieron indagar sobre los
guisos de las abuelas y tias, tomar notas sobre sus recetas, normas de mesa,
anécdotas en la cocina y mas. Para potencializar los recuerdos y las
conversaciones, se recurrié a tres practicas: guisar juntas, ver albumes de fotos y
tener platicas de sobremesa. El periodo del registro etnogréfico fue a partir de
Septiembre de 2022 hasta Junio de 2023, a través de notas, registro fotogréfico,
diario de campo, aplicacion de entrevistas informales (principalmente platicas de
sobremesa), y la sistematizacion de informacion con tablas comparativas de
elementos gastrondmicos. Las fotografias incluidas en el texto son principalmente
de mi autoria, pero también hay fotos que fueron tomadas por mi tio abuelo de lado
materno, en especial las fotos de los guisos.

Kathy-Ann C. Hernandez, Heewon Chang y Faith Wambura Ngunjiri definen
la auto-etnografia como método de investigacion cualitativo que utiliza datos sobre
uno mismo y el contexto social, comprendiendo asi la conectividad entre uno mismo
y los demas sujetos inmersos en el mismo contexto. Este enfoque metodoldgico es
poco conocido, pero ha tenido mayor auge a partir de la pandemia mundial del 2020.

La estructura propuesta para el articulo aborda un acercamiento tedrico a
tres ejes: En primer lugar, las maneras de mesa, como esa estructura social
conformada por un sistema objetual y una disposicion estética en la comensalidad.

En segundo lugar, la elaboracion de guisos, como platillos elaborados que integran



elementos tangibles y no tangibles. En tercer lugar, el uso de utensilios como
sistema objetual que cumple una funcion sociocultural. Finalizando con una

reflexion sobre las rupturas y continuidades socioculturales entre generaciones.

Memorias y Narrativas Culinarias

El recuerdo no es una copia del pasado, es una reconstruccion con un marco en el
lenguaje en un contexto especifico del presente, siendo algo individual, pero que se
enmarca en lo social. Es decir, hay una memoria colectiva que conforma una
estructura, asociada a un fin presente que depende del entorno (Halbwachs, 2004,
p. 7-9) creando en los sujetos identidades y vinculos.

Entiendo el concepto de Memoria como la construccién de la experiencia
vivida; es la representacion del pasado de manera indistinta, en donde la imagen
forma parte de esta representacion. Es una especie de cortocircuito entre memoria
e imagen asociadas a las ideas (Ricceur, 2000, p. 21).

La memoria va mas alla de simples recuerdos del sujeto y la reconstruccion
del recuerdo se enmarca en el lenguaje, entonces vemos que esta reconstruccion
se objetiva en forma de narrativas partiendo del hecho de que el sujeto es un ser
narrativo; quien a pesar de las estructuras sociales, estas no lo inhiben para
deletrear la realidad con la palabra enunciada y construir universos de sentido que
expresan complejas relaciones con el espacio, el tiempo, objetos y otros sujetos
(Licona, 2019), entonces la memoria es ante todo narrativa.

La Narrativa no es igual a un relato, porque esta estructurada por un sistema
de relatos (Levi Strauss, 1987), el conjunto de relatos conforman una narrativa. Pero
no es solo una suma, sino que es ese conjunto que se relaciona (Sparkes & Devis,
2018); es esa conexion cultural que hace estructura a partir del lenguaje hecho
relato por el sujeto. Por lo que la narracion no es solo la suma de relatos ni historias
contadas, es la condensacion (Licona, 2019).

Tomando en cuenta las definiciones anteriores, entiendo a las narrativas
culinarias como sistema de relatos conectados y relacionados con el ejercicio

culinario, incluyendo todo lo que implica estar dentro de esta actividad milenaria.



De esta manera, la memoria culinaria irh mas alla de los recuerdos en espacios
culinarios traidos y reconstruidos en el presente. La memoria culinaria creara fuertes
lazos familiares a través de los relatos, que ademas, son esos conocimientos
heredados de generacion a generacion, en donde la prueba y error han sido parte
del proceso de aprendizaje. Ya sea en la preparacion, en el uso de ciertos
ingredientes, en los instrumentos usados para la elaboracion de guisos, y mas.
Tomando en cuenta que la alimentacion es un elemento de cohesién social en la
comensalidad y las maneras de mesa. Ademdas, es una vinculacion de esa
organizacién afectiva con la construccién de habitos alimentarios (Richards, 2015,
p. 1-34).

Cuando reconstruimos el pasado a través del relato sucede algo curioso,
estamos tan concentrados en los recuerdos que incluso nuestras papilas gustativas
traen al presente ese sabor tan especial y particular, incluso nuestro olfato percibe
el aroma de esa comida significativa de la abuela, la tia 0 madre. ¢ Por qué pasara
esto?, La Food and Agriculture Organization nos dice que:

En la construcciéon de la memoria convergen los cinco sentidos. No obstante, los

estudios advierten que los que generan una reaccion evocativa mas potente son el

gusto y el olfato, pues dichos sentidos tejen intensas conexiones con el recuerdo y

la emocion. Es un tipo de memoria asociativa donde un plato es mas que alimento,

se transforma en el recuerdo de un hogar, de una festividad, de una memoria
placentera. De alli que se afirma que “el drgano del gusto no es la lengua, sino el
cerebro, un érgano culturalmente (e histéricamente) determinado por medio del cual

se aprenden y transmiten criterios de valoracion” (FAO, p. 7).

Entonces hablar de memoria y narrativa culinaria es mencionar aquello que en un
momento ha causado un impacto en nuestras vidas, en especial dentro del espacio
gastronémico, segun Pernasetti (2011) es interesante constatar el hecho de que la
memoria suele activarse ante la sensacion de un aroma o sabor porque puede hacer
irrumpir un recuerdo aun cuando no se esté buscando. Un aroma puede
desencadenar una serie de asociaciones mentales que en ocasiones nos trasladan
a un momento del pasado que parecia olvidado. Muchas de las veces ni siquiera se

necesita percibir el aroma de un platillo, con el simple hecho de que alguien méas



detone un recuerdo sobre algun platillo importante en nuestras vidas (ya sea el de
la abuela o de una persona especial), nuestras papilas gustativas y nuestro olfato
recuerdan el sabor y el aroma de aquella comida que en ocasiones es tan intenso
que despierta el anhelo de volver a saborear ese platillo.

La memoria culinaria a su vez crea una estructura social que integra y
relaciona el lenguaje verbal y no verbal, integrando cosas como: los sabores,
ingredientes, utensilios, fechas, festividades, decoraciones especiales para la mesa,
estatus familiar, gestos, aromas, refranes, platicas y mas. Sefialando asi que la
memoria culinaria abre paso a los relatos culinarios y posteriormente a la creacion
de las narrativas culinarias en torno a: las maneras de mesa, utensilios y
preparacion de guisos; haciendo asi una estructura social que se hilvanan a través

de recuerdos.

Las maneras de mesa.

La finalidad de este eje es elaborar una definicion propia de las maneras de mesa,
ademas de hacer una descripcion etnografica de las rupturas y continuidades de
éstas a través de una auto-etnografia familiar. Para cumplir el objetivo anterior
empiezo a su vez ciertas discusiones sobre cémo se crean los recuerdos de las
maneras de mesa y sobre cOmo se transmiten estas conductas familiares, ademas
de reconocer cuales de los elementos tanto objetuales como de conducta siguen
presentes formando una estructura cultural-familiar, entendiendo la comida como
una practica que implica normas.

Dentro de un grupo social que habita un espacio compartido, la conducta de
sus integrantes se expresara por medio de multiples manifestaciones, una de ellas
sera el conjunto de normas a la hora de comer en familia, que mas de las veces
implica el “correcto” manejo de los utensilios para comer, estar en ciertas posturas,
el orden jerarquico de los asientos, si habra una oracion de agradecimiento, si se
permite o no el uso de celulares (en la actualidad) mientras se come, ver alguna

serie o pelicula en familia, entre otras cosas. Cada familia inmersa en su cultura,

! Lo “correcto” depende del contexto social. La RAE define este concepto como: Libre de errores o
defectos, conforme a las reglas. https://dle.rae.es/correcto#



https://dle.rae.es/correcto

tiene sus propias normas establecidas que provienen de las costumbres en un micro
y macro espacio delimitado. Un nucleo familiar es una pequefa representacion de
la conducta de su comunidad, municipio, pueblo, ciudad o pais. Las “buenas
costumbres” pasan de generacidon a generacion, arraigandose en el imaginario
colectivo, pero no son estéticas, con el tiempo esas costumbres se vuelven
dinamicas y se reconstituyen de manera constante.

Por lo tanto, y tomando en cuenta todo lo anterior, entiendo a las maneras de
mesa como esa estructura social conformada por un sistema objetual, una
disposicion estética, una serie de normas de conducta, un espacio definido, y un
grupo de sujetos que caracterizan una comensalidad, ademas de que en las
maneras de mesa se estructura un gusto a través de lo culinario, en donde pueden
predominar los sabores, ya sean dulces, salados, picantes, agridulces, entre otros;

siendo la preferencia culinaria un sistema clasificatorio social.

Descripcion del comedor: espacio estructural.

El espacio culinario es un sistema de maneras de mesa que implica la estetizacion
de la mesa, las normas y el uso de ingredientes para los diversos platillos. Estas
maneras de mesa seran diferentes dependiendo el espacio, el dia, el quién y la
fecha. Sanoja (2002) dice que no podriamos ver la estética de la gastronomia como
algo exclusivamente vinculado a la confeccion de los alimentos; sino también, a todo
el contexto de elementos materiales que integran los rituales de la comida, “las
maneras de mesa”, influyendo también en los recipientes culinarios y de mesa en
cualquier casa “la vajilla de mesa comenzé a diversificarse en multitud de
elementos, donde cada uno de ellos cumple una funcion determinada en el conjunto
de normas técnicas y sociales que fundamentan las buenas maneras de mesa”
(Sanoja 2002).

En mi casa, hay un comedor para 8 personas que esta en el mismo espacio
gue la sala, ese comedor se usa principalmente cuando tenemos visitas. Cuando
hay una comida especial, a mi mama le gusta poner su vajilla de talavera (una vajilla
gue ella se compré), siempre la acomoda de forma en que quepan casi todos los

objetos que “deben ir” en la mesa, acomoda el platén, el plato de intermedio, el plato
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sopero, ademas de poner sus vasos de vidrio soplado artesanales, y unos cubiertos
de acero inoxidable que fueron un hermoso regalo, todo jugando con esos tonos
frios: azul, blanco, plateado (Imagen 1); el motivo por el cual acomoda asi la mesa
tiene que ver por la herencia de mi bisabuela, a ella le gustaba poner “lo mejor” para
las visitas, no se trataba de presumir, sino de mostrar esa calidez de recibimiento,
era una forma de decir “me gusta que vengas a mi casa y nos visites” sin la
necesidad de usar las palabras, todo se articulaba a través de los objetos y fue algo
gue se acostumbrd de generacion a generacion, ademas el gusto por la talavera
también fue algo que se heredé y formé posteriormente esa parte social encaminada
al recibimiento de visitas 0 en dado caso, por un acontecimiento especial en la
familia.

Retomando la forma en como se posiciona la mesa; a lado derecho del
comensal se acomodan los cubiertos sobre una servilleta en forma de cucurucho,
se pone cuchara, tenedor y cuchillo, que realmente segun los protocolos de la “alta
sociedad” quiza no sean los correctos porque faltan mas cubiertos; sin embargo, en
casa no hay necesidad de ser “tan correctos” a la hora de la comida, no hay

protocolos estrictos.
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Imagen 1: La vajilla de talavera y sus complementos en vidrio soplado, destinados a las

visitas. Foto tomada en el comedor para las visitas de mi madre en el afio 2021

De manera cotidiana, realmente no comemos en el comedor. Con la familia y los
amigos mas cercanos comemos en la cocina, en una mesa para ocho personas
(Imagen 2), ese comedor tiene un valor simbolico emocional, es el comedor que mi
papa le compré a mi mama poco después de que yo naciera, es decir tenemos
practicamente la misma edad. Por lo mismo ya no es un comedor tan comodo
porque tiene sus respectivos afos.

En cuanto a la forma en cémo se asignan los lugares, todo cambia
definitivamente. A la cabeza de la mesa se sienta mi hija de 3 afios, porque esta
cerca de mi o mi mama que nos sentamos frente a la estufa y a lado derecho de mi
hija, por si necesitamos calentar una tortilla, café, la comida X o Z; de lado izquierdo
de mi hija se sienta mi papa y a su izquierda mi hijo de 9 afios. Mi papa se sienta en
medio de mis hijos a manera de dividirlos, porque de lo contrario se ponen a jugar
entre ellos y no comen nada; sin embargo, existen otros factores distractores para
ambos nifios, que son nuestros perros. Los perros, como son parte de la familia
(una tendencia nueva al humanizar a las mascotas), tienen el derecho de estar en

toda la casa y a la hora de la comida también, estan en la cocina acompafiandonos.
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Imagen 2: Comedor en la cocina de mi madre. Foto tomada en el afio 2021

Ademas, en nuestra mesa cotidiana, no acomodamos los cubiertos en la mesa junto
al comensal, ahi cada quien agarra su cuchara del cajon de las cucharas, y cada
quien se sirve su agua del dispensador (Imagen 3), ahi los nifios tienen facil acceso
para servirse solos. Las servilletas no llevaran doblajes especiales ni nada por el
estilo, si alguien necesita realmente una la puede agarrar del servilletero que esta
al centro de la mesa. Ademas, la vajilla en la que se sirve es una vajilla normal, los
vasos pueden ser de plastico, principalmente por los nifios, y la comida por lo regular
se acompafa con tortilla de mano, independientemente de la comida que se sirva,
esas si siempre van dentro del tortillero de talavera, tienen su estatus relevante en
la comida diaria, ademas de que ese tortillero es un regalo de una persona que fue

muy especial en algiin momento, es decir tiene un valor simbdlico emocional.
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Imagen 3: Comedor en la cocina, exclusivo para gente de confianza. Foto tomada

en el afio 2021

Por otra parte, es necesario también hablar de la cocina de mi abuela paterna.
Cuando llegabamos a su casa, entrabamos por el zaguan, atravesabamos una
cochera y bajabamos una rampa para encontrarnos inmediatamente con un patio
relativamente grande (30 m2 aprox.), al bajar la rampa girdbamos a la derecha y 3
metros mas adelante estaba la puerta para entrar a su casa, primero debiamos abrir
la puerta con el mosquitero y luego su puerta de fierro, al entrar lo primero que habia
era su cocina-comedor, ahi era donde recibia a todos y en donde se la pasaba casi
todo el dia. Siempre que llegabamos nos ofrecia de comer “un taquito”, y no
necesariamente porque fuera una tortilla con algo adentro y en forma de taco, méas
bien se referia a convidar alguna comida o guiso ya preparado que tuviera en el
refrigerador o en la estufa, y es que ella decia mucho esa frase del “taquito” porque

al fin y al cabo habia vendido durante muchos afios tacos? de guisado y gorditas,

2 Antojito que se prepara con una tortilla de maiz rellena con algin alimento y doblada o enrollada.
Se come solo 0 acompafiado por alguna salsa. Es el antojito de mayor consumo en México. Por lo
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entonces esa palabra quedd bien arraigada en su vida cotidiana recordando o
haciendo alusion a la vez a ese momento de ofrecer un guiso, y es una palabra que
muchos de la familia nos quedamos: “el taquito”.

Ademas del taquito, por lo regular sacaba un refresco de 3 litros de su
refrigerador, de cualquier sabor menos Coca cola. El refresco es un gusto culposo
gue tendran sus hijos hasta el dia de hoy, y es que a pesar de saber que les hace
dafio (como a cualquier persona) de repente se compran su refresco a escondidas
0 aprovechan las fiestas o reuniones para abusar de él. En nuestra casa evitamos
tomar refresco por su alto contenido en azlcar y colorantes artificiales, preferimos
tomar agua simple o en todo caso agua de fruta natural con poca azucar, y al
parecer por una u otra razén en la casa de mis tios paternos asi también se
acostumbra, principalmente en la casa de mi Unica tia paterna, ella no sirve bebidas
endulzadas porque su esposo tiene diabetes y es necesario tener un cuidado
especial en su alimentacién, si hace agua de frutas no le pone nada de azucar
porque basta y sobra con el azucar de las frutas, Unicamente le agrega azucar si
tienen visitas para que no sientan insipida el agua, obviamente tomar asi sus
bebidas ya se ha hecho una costumbre; sin embargo, yo he cachado a mi tia
tomarse su “coquita” fria de vez en cuando.

Por otra parte, mi abuela por lo regular tenia un frutero en su mesa con
manzanas y platanos, a veces tenia peras y otra fruta de temporada, para ella
siempre fue importante tener en la mesa algo que ofrecer a las visitas, pero sobre
todo para su familia y en especial para sus hijos (Imagenes 4 y 5). Desde que mi
padre y mis tios eran pequefios mi abuela siempre se preocupd por tenerlos bien
alimentados porque cuando ella era chica de unos 7 afios segun recuerda, tuvo
problemas de alimentacion, como era la mayor de todos sus hermanos le tocaron
todas las friegas, que iban desde echar tortillas hasta lavar a mano la ropa y pafnales
de todos sus hermanos, para esto ultimo cuando vivia mi abuela, me contaba que
lavaba la ropa a orillas del rio y bajaba de Xonacatepec hasta Amalucan caminando

cada mafana, cargando los entonces pafales de tela, la ropa de bebé de sus

general, su nombre se relaciona con su relleno, su textura o por la forma de prepararlo o presentarlo
a la venta. Descripcion de Larousse Cocina: https://laroussecocina.mx/palabra/taco/
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hermanos ademas de la de sus papas. Cuando por fin llegaba al rio se sentaba para
descansar y se quitaba los zapatos para meter sus pies al agua y asi sentia
refrescarse para continuar con su quehacer matutino, en su memoria siempre tenia
presente ese rio limpio y cristalino; sin embargo, ahora es una barranca
contaminada de la que solo basté 40 afios para mostrar el resultado de la

contaminacion industrial y la llegada del plastico a nuestra vida cotidiana.

Imagen 4: El frutero de la abuela. Foto tomada en el afio 2022,

A un afio del fallecimiento de mi abuela el frutero ya no tiene frutas naturales.
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Imagen 5: La mesa de la abuela. Su ausencia se nota al no haber pan de dulce en

la panera. Foto tomada en el afio 2022.

También, con respecto a la mesa de mi abuela, ella colocaba un “tarroncito” especial
lleno de cucharas para que cada quien agarrara una cuchara y no la molestaran a
la hora de comer, no siempre servia ella la comida, por lo regular le correspondia
servir a las respectivas esposas de las visitas, o incluso las Vvisitas
(hombres/mujeres) podian acercarse a la estufa y servirse de comer. Esto siempre
se me hizo muy curioso, porque mi abuela viene de una familia machista, pero ella
rompié con cierto machismo al educar a mi papa y mis tios en que tenian que ayudar
en el hogar, tanto quedd en su educacién como un habito, que en la actualidad mi
papa y tios son muy aseados y si ven un plato sucio, van y lo lavan, la cosa es que
ellos no tienen problema en hacer quehacer, pero eso si, la cocina en el caso de los
hombres no es su fuerte. Por el lado de la familia de mi mama ocurre algo curioso,
mi abuela vivié en la ciudad toda su vida, su familia era acomodada, pero su
educaciéon fue muy machista, y por desgracia inconscientemente ella lo replicé. Ir a
Su casa es ver a los hombres sentados esperando a que les sirvan de comer y no

mover un solo dedo para tratar de ayudar, mientras todas las mujeres preparan,
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sirven, lavan, acomodan. Sin embargo, no pasa lo mismo si es una carne asada,
ahi entonces los hombres si se ponen el delantal, marinan la carne, preparan las
salsas, asan la carne y sirven la carne calientita en los platos de los comensales,
eso si, uno se tiene que formar para que su respectivo trozo les sea dado. Para
entender este fendmeno es necesario recordar que también en los sistemas
alimentarios se muestran la variabilidad del género humano.

A pesar de que mi abuela materna sigue con nosotros, es necesario
mencionar que mi mama estd mas acostumbrada y familiarizada a costumbres y
educaciéon de su abuela y de una de sus tias (hermana de su mama), por lo que en
este trabajo también hablaré un poco sobre la cocina de mi tia abuela y sus
influencias en nuestra familia, ya que muchas de nuestras conductas son mas

parecidas a las de mi tia abuela.

Las Normas.
iSiéntate bien!, No hagas ruido cuando mastiques!, iNo pongas los codos en la
mesal!, jLa espalda derecha!, jLa cuchara va a la boca, no la boca a la cuchara!,
iTomas agua hasta que termines la sopa!; todos estos enunciados son ejemplos de
las normas familiares a la hora de comer.

La imagen 6 es un ejemplo de esas normas de codmo debe ir acomodada una

mesa estéticamente hablando.
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{COMO PONER UNA
MESA FORMAL?

Plato para pan Copa
: Cuchara para postre  (aguya) Copa
Taza para : . +  (vino lmto)

café oté s . a
: C v ’ (vmo blanco)

*@/Q@

Cuchxllg principal

Cuchillo para pan

Servilleta

%
ﬂ ‘.:
- : :
/ A : A :
o . (5 % e .
Tenedor para %, S : » H
ensalada % . % Cuchillo para
K Plato para ensalada ensalada

Tenedor princ.ipal
Plato principal Cuchara para Sopa ss+e+
GOURMET

N ZEVION

Imagen 6: Guia para acomodar una mesa de manera formal. Fuente: Colegio

Gastrondmico Internacional Universidad Gastronémica.

En mi casa, en eventos especiales, a la hora de sentarse, mi papa se coloca a la
cabeza, como “debe ser” segun los protocolos de buenos modales y con base a la
jerarquia familiar que se acostumbra en la sociedad, a lado derecho mi mama, a
lado izquierdo de mi papd las visitas, y ya en los demas lugares mis hijos y yo, pero
sin importar el orden, ahi tiene mas que ver lo funcional (para que no estén jugando
los nifios). Al centro de la mesa se coloca la comida que sera servida, a excepcion
de la sopa 0 consome, eso lo sirve mi mama o lo servimos las dos desde la cocina,
para que esté bien calientito desde la estufa, porque “a nadie le gusta la sopa fria”,
0 al menos eso se dice porque seguramente habra excepciones. Se coloca lo demas
al centro de la mesa para que segun cada quien se pueda servir su comida a su
gusto y antojo (Imagen 7), aunque la verdadera razdn es que a mi mama y en

general a los demas de la casa, no nos gusta que interrumpan nuestra comida para
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servirle a otra persona. Obviamente, esta Ultima regla no aplica para los nifios, a
ellos si les servimos lo que pidan 0 en casos muy especiales, como una visita muy
muy importante, es decir, hasta nuestras amistades tienen cierta jerarquia, aunque
entre mas confianza hay, tendran acceso a la cocina realmente.

Las comidas que se hacen cuando hay visitas, por lo regular primero se
acompanan de pan, y mucho mas si es una crema: “las cremas nunca se
acompanan con tortillas” segun mi madre, porque “no se llevan bien” y “no sabe bien
la combinacion”, posteriormente para el plato fuerte hay tortillas calientitas hechas
a mano no por nosotras (aclaro). Las tortillas también tienen su tortillero especial de
talavera, hecho al propdsito a medida de las tortillas de nuestra tortillera de la calle,
y obvio las tortillas tienen su lugar especial en nuestra casa, hunca pueden faltar las
tortillas, es algo necesario porque de lo contrario la comida no tiene sabor, ademas
de que queda un huequito en el estbmago si no hay tortillas a la hora de la comida;
principalmente mi papé y mis hijos son los que las exigen, si no hay tortillas para la

comida no comen de buena gana e incluso hay berrinches.

Imagen 7: La mesa lista para comer chiles en nogada. Comedor “principal” (para

visitas) de mi madre. Foto tomada en el afio 2021
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La imagen 7 es una fotografia tomada en el mes de agosto, justo en la temporada
de chiles en nogada, esta comida es tipica en el estado de Puebla como parte de
una tradicién culinaria que se repite afio con afio, y en donde muchas mujeres de
una familia trabajan de manera colectiva para obtener un gran resultado. Pero, por
otra parte, quiero resaltar la similitud de elementos que hay en la mesa de mi tia
abuela para la comensalidad del mismo platillo pero en un espacio distinto (su casa)

Imagen 8.

Imagen 8: Mesa de mi tia abuela lista para comer chiles en Nogada. Foto tomada en el
afo 2022 en casa de mitia abuela. Autor: Vicente Briones

La elaboracion de Guisos.
La intencién de este apartado es abordar el tema en lo que se refiere a la
preparacion de los alimentos, resaltando la definiciébn de guiso y los elementos que

se desenvuelven alrededor del mismo.
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Definiciéon de guiso
Si buscamos una definicion de guisos, encontramos conceptos simples que lo
definen como una coccidn de varios ingredientes, o un “platillo elaborado con una
salsa cocida, compuesta de chiles, tomate o jitomate, especias y hierbas de olor, en
la que también se cocinan trozos de carne y verduras”.®

Sin embargo, el guiso va mas alla de una revoltura cocinada y sazonada.
Entiendo el concepto de guisos como esos platillos elaborados que integran una
combinacion de ingredientes, objetos para su preparacion y coccidn, saberes: saber
los tantos de ingredientes necesarios, sus combinaciones posibles, el orden en que
se mezclan y afiaden para lograr una buena sazon; la temperatura del fuego, si el
fuego es de estufa, horno o fogon; las expresiones en lenguajes verbales y no
verbales: refranes, canciones, historias, leyendas, anécdotas, oraciones, bailes y
mas; técnicas: mediante el uso de utensilios, la forma de agarrar los utensilios y de
moverlos, tradiciones, espacios regionales, espacios culinarios, simbolos,
significados. En cuanto a simbolos, me refiero a ellos en la parte culinaria, cuando
un guiso diferencia a una familia, por ejemplo mi abuela paterna se caracterizaba
por su mole poblano y su mole verde con verdolagas, ambos platillos tenian un
sabor peculiar. El mole poblano tenia esos acentos de especias, chiles y chocolate,
pero también se saboreaba la cazuela de barro, el carbén y el caldo de pollo usado
para sazonar; mientras que las verdolagas, en salsa verde, tenian una textura y un
color qué, desde que lo veias, y olias se hacia agua la boca. En cuanto a la comida
por el lado de mi familia materna, unos de sus sellos familiares es el pipian rojo y
verde, el arroz rojo y en temporada, los chiles en nogada. El pipian rojo tiene ese
plus de que le agregan nopales, papitas en cubos y tortitas de camaron (las tortitas
no son mis favoritas) teniendo asi un sabor distinto a otros pipianes, ademas de que
siempre lo preparan en cazuelas de barro, dandole ese sabor especial. El arroz rojo
también tiene su importancia familiar, en primer lugar no se debe batir, en segundo
lugar, debe “esponjar bonito” ademas de tener un buen color rojo. Se debe sazonar

con caldo de pollo, y agregar cilantro o perejil para que tenga buen sabor, aparte se

8 Larousse Cocina: https://laroussecocina.mx/palabra/guisado-o-guiso/
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separa arroz para los nifios porque para los adultos, el arroz lleva chilitos verdes

para sazonar mejor este platillo (Imagen 9).

Imagen 9: “Arrocito rojo con chilitos y chicharos”. Receta de la tia abuela. Foto

tomada en el afio 2022 en casa de mi tia abuela. Autor: Vicente Briones

¢, Qué implica el guiso?

Para ilustrar este concepto, haré referencia a la cocina de mi abuela paterna,
recuerdo mucho que cuando habia una fiesta grande en su casa, la cocina se
convertia un lugar lleno de ingredientes, en toda la mesa se veia a modo de desfile:
yerbas de olor, cilantro, perejil, cebolla, ajos, jitomate, zanahorias, chicharos, chiles
secos, y muchas otras cosas mas; ademas del metate o molcajete, pero también la
licuadora profesional para que moliera muy bien; escuchaba a las tias contar
historias o simplemente “echar chisme”4, al fondo se escuchaban las canciones que

4 La forma cominmente dicha para hacer referencia a las platicas de un tema de interés en comdn.
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a mi abuela le gustaban, principalmente “musica de Dios” porque a la abuela le
gustaba cantarle a Dios nada mas.

A pesar de toda la magia que podia haber en la cocina, el lugar de coccion
se transportaba al patio, por ser un espacio abierto para extender el material
necesario para la coccion, esta costumbre la tenia arraigada porque asi le
ensefaron a cocinar en el pueblo, haciendo uso del fogon y del bracero.

La comida que se preparaba afuera siempre era el platillo principal de algun
evento (mole, mixiotes, entre otras); una vez cocinado el platillo principal no se metia
a la cocina porque si en la cocina hacia calor corria el peligro de acedarse o “echarse
a perder”, era algo que mi abuela y mi tia cuidaban mucho, les gustaba que su
comida fuera de lo mejor.

El consumo de yerbas y verduras no convencionales de la zona urbana, es
algo que caracteriza nuestro consumo cotidiano, incluso cuando vienen a nuestra
casa amistades u otros familiares de confianza, nos preguntan qué hicimos de
comer, y a veces en forma de burla nos dicen que somos casi veganos o0 que
comemos muy saludable porque el menu del dia integra muchas verduras. Mi
abuela paterna y mi bisabuela materna son esas mujeres que pusieron su sello
culinario en nuestra casa, como lo mencioné antes, el consumo de ellas era a base

de yerbas, semillas y verduras (Imagen 10).
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Imagen 10: Regresando a casa después de ir al mercado. Foto tomada en el afio
2023 después de hacer las compras de verduras para la semana en el mercadito de “La

Rivera” (solo los miércoles se pone el mercadito).

En la imagen 11 vemos un desayuno convencional de fin de semana, se trata de
una sopa de espinacas con papitas en cubos pequefios y patitas de pollo para
sazonar la sopa, y para acompafarla unos tlatloyos de alverjones que compramos
por lo regular los martes y viernes con una vecina que los hace solamente esos dias
y los viene a dejar calientitos, aungque también tiene otros sabores como: papas con
rajas, chicharron y frijoles. Ademas, el desayuno se acompafa con té, en este caso
fue de cedrdn, en lo personal me gusta mucho este sabor porque me recuerda mi
infancia. Cuando llegamos a vivir a nuestra actual casa, yo tenia 7 afios, y la mayoria
de los terrenos que rodeaban nuestra casa eran de siembra, incluyendo mi casa en
ese entonces (afio aproximado 1994) tenia un patio grande. Recuerdo que cuando
llegamos todavia habia milpas, frijol, calabaza, chile, margaritas, geranios y un arbol
de cedron del que cortabamos las hojas para preparar té en las noches o las
mafanas. Para mi hermano y para mi fue algo totalmente nuevo, viviamos
anteriormente en unidades habitacionales, y llegar a un lugar donde podias estar en

contacto con la naturaleza fue una gran experiencia. Conocimos muchos insectos
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gue nunca habiamos visto, como los escarabajos, algunas arafias que nos daban
pavor, orugas y hormigas chicatanas, de las mejores experiencias de nuestra vida
fue cuando cientos de orugas se crisalidaron en la pared del jardin y luego las vimos
abrir sus alas como mariposas y emprender su vuelo; también, en temporadas de
lluvia recuerdo que se hacian muchos charcos en la calle, y a los pocos dias
veiamos salir ranas pequefias y sapos, creando en nuestra memoria experiencias

significativas.

Imagen 11: Sopita de espinaca con papas Yy patitas de pollo, desayuno familiar. Foto

tomada en el afio 2022

Por otra parte, uno de los guisos que mas recuerdan mi mama y mi tia abuela es
una salsa que hacia mi bisabuela con el corazén del nopal. Para esta salsa se
usaban los siguientes ingredientes: el corazon de un nopal grande y recio, cebolla,
cilantro, chile guajillo, ajo y sal. Para su elaboracion se buscaba un nopal grande y
recio, se limpiaba y con cuidado se abria para quitarle su corazén, posteriormente
se asaba junto con unas cebollas, una vez listos se pasaban al molcajete,
agregando chile guajillo previamente hervido, 4 dientes de ajo y sal al gusto. Cuando
ya estaba bien martajada la salsa, se ponia en algun recipiente y se le agregaba el
cilantro ya limpio y picado.
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Esta salsa al ser descrita por mi tia abuela permiti6 que ella recordara
muchas cosas que pasaba en la cocina a lado de mi bisabuela y sus hermanos:

iEsos tacos de charalitos con esa salsa martajada eran deliciosos!, cuando ibamos

a los rios a buscar los acociles® para la comida era divertido porque

aprovechabamos para jugar tus tios y yo, no importaba si después nos regafiaban

por tardarnos tanto.

Entonces, tomando en cuenta todo lo ya descrito, cuando hablamos de guisos, no
solo hacemos mencién de una combinacién de ingredientes que son cocinados,
hablamos de una estructura social y cultural que definen los usos y costumbres,
hablamos de la integracion de sazones, sistemas objetuales y de coccion, saberes,
tradiciones, espacios, lenguajes verbales y no verbales, simbolos, significados,
refranes, canciones, historias, chismes, risas, aromas y mas; el guiso permite cerrar
los ojos y reconstruir el pasado a través de la memoria.

La elaboracion de un guiso, va mas alla de la simple preparacion a base,
ingredientes y formas de coccién; implica todo un saber hacer que trasciende de
generacion a generacion, pero que también puede ir variando a lo largo del tiempo,
ya sea por las nuevas tecnologias, lIos nuevos sujetos que se integran a la cocina,
o0 simplemente porque a veces se olvidan cosas cuando se deja de cocinar por
alguna situacion y a pesar de todo, siempre tendran esa importancia social. Las
imagenes 12, 13, 14, 15y 16 son ejemplos de guisos familiares que permanecen o
han ido cambiando, e incluso desapareciendo, como es el caso de las patitas de
cerdo que actualmente ya no comemos (Imagen 13) pero que hemos sustituido por
el caldo/mole de huesos, el cual consumimos el 25 de diciembre o 1°. De Enero
para “la cruda. Por otra parte anexo un cuadro con ingredientes culinarios en la
cocina de las diferentes generaciones de mi familia, para comparar de manera mas

visual esas continuidades o rupturas (Cuadro 1).

5> Asi se le conocen a los charales o pececitos de rio.
6 Forma popular de llamarle al estado animico de una persona después de un dia o noche de
ingesta alcohdlica.
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Imagen 12: Papitas con rajas, hechas por mi tia abuela. Foto tomada en el afio
2022. Autor: Vicente Briones

Imagen 13: Patitas de puerco en molito, hechas por mi tia abuela. Foto tomada en

el aino 2022. Autor: Vicente Briones
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Imagen 15: Pipian verde.

4l

Foto tomada en el afio 2022. Autor: Vicente Briones
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Imagen 16: Pipian rojo con tortitas de camarén y nopalitos. Foto tomada en el afio
2022. Autor: Vicente Briones

Mis abuelas/ tias

abuelas

Mi Madre

Ingredientes

Yerbas/plantas:

Albaca, alaches,
berros, brocoli,
cilantro, coliflor
verde, esparragos,
epazote, flor de

calabaza, hojas de
aguacate, hojas de

rabanos,

Yerbas/plantas:
Albaca,

berros,

alaches,
brocoli,
cilantro, coliflor verde,
coliflor morada,
esparragos, epazote,
de
hojas de aguacate,

de Dbetabel,

flor calabaza,

hojas

Yerbas/plantas:

Albaca, brécoli,
cilantro, coliflor
verde, coliflor
morada, epazote,
flor de calabaza,

hojas de betabel,
hojas de aguacate,
hojas de rabanos,
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huazontles, laurel,
lechuga romana,
lechuga orejona,

mejorana, orégano,

pipicha (pipitza),
perejil, quintoniles,
guelites, romeritos,

tomillo, verdolagas,
yerba buena, yerba

santa.

Semillas/frutos
secos: Almendras,
alubias, alverjones,
amaranto, arroz,
ayocotes,

cacahuates, ciruela

pasa, chia, chile:
ancho, cascabel,
chipotle, guajillo,
morita, mulato,

pasilla, piquin, puya.
Frijol: amarillo, bola,
de

garbancillo, jarocho,

flor mayo,

mantequilla,

peruano y pinto.
Garbanzo, habas
secas, habas
verdes, huesitos,

maiz: amarillo, azul,

hojas de rébanos,
huazontles, laurel,
lechuga romana,
lechuga orejona,
mejorana, orégano,
pipicha (pipitza),
perejil, guintoniles,
quelites, tomillo,
verdolagas, yerba
buena.

Semillas/frutos
secos: Almendras,
alubias, alverjones,
amaranto, arandanos,
arroz, ayocotes,
cacahuates, ciruela

pasa, chia, chile:

ancho, chipotle,
guajillo, morita,
mulato, pasilla, puya.
Frijol: amarillo, bola,
de

garbancillo,

flor mayo,
jarocho,
mantequilla, peruano,
pinto y  vaquita.
Garbanzo, habas
secas, habas verdes,
huesitos, maiz:
amarillo, azul,

cacahuazintle,

laurel, lechuga

romana, lechuga

orejona, mejorana,

orégano, pipicha
(pipitza), perejil,
quelites, tomillo,
verdolagas, yerba
buena.

Semillas/frutos
secos: Almendras,
alubias, alverjones,
amaranto,
arandanos, arroz,
ayocotes,

cacahuates, ciruela

pasa, chia, chile:
ancho, chipotle,
guajillo, piquin.
Frijol: amarillo,

bola, flor de mayo,
mantequilla, y

vaquita. Garbanzo,

habas secas,
habas verdes,
maiz:

cacahuazintle,
palomero. Nueces,

nueces de castilla,
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cacahuazintle,

morado,

rojo,

palomero. Nueces,

nueces de

pasitas,

castilla,

pepitas,

pifiones, semillas de

calabaza, semillas

de cilantro, tl

trigo.

atlapas,

Especias: Achiote,

canela,

clavo,

cominos, semillas

de cilantro.

Verduras/
Tubérculos:

Calabazas

verdes,

calabazas grandes

amarillas vy

camotes,

recias,

cebolla

blanca, cebollitas de

cambray,
de

corazoén

nopal,

champifiones,

chayotes, ch

chilacayote,

icharos,

chiles:

de cera, habaneros,

huachinango,

jalapenios,

pimiento

locos,

morron,

morado, rojo,
palomero.  Nueces,
nueces de castilla,
pasitas, pepitas,
pifilones, semillas de
calabaza, semillas de
cilantro, tlatlapas,

trigo.

Especias:  Canela,
clavo, comino,
curcuma,  jengibre,

pimienta, paprika.

Verduras/
Tubérculos: Betabel,
calabazas verdes,
calabazas grandes
amarillas 'y recias,
camotes, cebolla
blanca, cebolla
morada, cebollitas de
cambray, corazon de
nopal, champifiones,
chayotes, chicharos,
chilacayote, chiles: de
cera, habaneros,
huachinango,

jalapefios, locos,

pasitas, pepitas,
semillas de
calabaza.
Especias: canela,
clavo, comino,
jengibre, pimienta
blanca, pimienta
negra.

Verduras/
Tubérculos:

Betabel, calabazas
verdes, calabazas

grandes amarillas y

recias,
cebolla
cebolla
cebollitas

cambray,

champifiones,

chayotes,
chicharos,
jalapenios,
morron,

serranitos.

camotes,
blanca,
morada,
de

chiles:
pimiento
poblano,

Ejotes,
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poblano, serranitos,
tampico,

zacapalefos.

Ejotes, habas
verdes, jitomate,
nopales, papas,
rabanos, tomates,

zanahorias, zetas.

Carnes: Acociles

(camarones de rio),

borrego, cerdo,
chito, chivo,
insectos:

chapulines, gusanos

de maguey.
Pescados:  tenso,
bacalao, mojarras.
Pollo, y res.

Lacteos: Leche,
mantequilla, queso

de cabra, queso de
vaca, quesillo,

requeson.

pimiento morron,
poblano, serranitos,
tampico,

zacapalefios. Ejotes,

habas verdes,
jitomate, nopales,
papas, rabanos,

tomates, zanahorias,
zetas.

Carnes: Acociles
(camarones de rio),
borrego, cerdo, chito,
chivo, insectos:
chapulines, gusanos
de maguey. Pescado:
tenso, bacalao,

mojarras. Pollo y res.

Lacteos: Leche,
mantequilla, queso de
cabra, queso de vaca,

quesillo, requeson.

habas verdes,
jitomate, nopales,
papas, rabanos,
tomates,

zanahorias, zetas.

Carnes: Borrego,
cerdo, insectos:
chapulines,

gusanos de

maguey. Mariscos:
camarones, pulpo.
Pescado: tenso,
bacalao, mojarras.
Procesadas como:
charcuteria, jamon
serrano y/o jamon
americano y
salchichas. Pollo y

res.

Lacteos: Leche,
mantequilla, queso
de vaca, quesillo,
gqueso mozzarella,
gueso manchego,

gueso chédar.

33



Otros: Chocolate,

tortillas, pan dulce

Otros: Chocolate,

tortillas, pan dulce

Otros: Chocolate,

tortillas, pan dulce

Procesos

Nixtamalizacion del
maiz, dinamica de
llevar al molino los
ingredientes, moler
ingredientes

“sencillos” en metate
0 molcajete, prender
el anafre, cocinar en
grandes cantidades,

echar tortillas.

Moler ingredientes en
la licuadora, cocinar
todos en la estufa u
horno, comprar
pastas ya elaboradas
s6lo para ser
sazonadas con caldo
y que posteriormente

se le afiada la carne.

Moler ingredientes
en la licuadora,
cocinar todos en la
estufa u horno,
comprar pastas ya
elaboradas s6lo
para ser sazonadas
con caldo y que
posteriormente se

le anada la carne.

Bebidas

Pulque, refresco,
atole de maiz, agua
simple, leche fria,

licores.

Agua simple, leche
fria, atole de avena,
de

atole de masa,

atole maicena,
té,

vino, licores.

Agua simple, leche
fria atole de avena,
atole de maicena,

té, vino, licores.

Sabores vy

sazones

Sazones de antafio,
con este sabor a
lefia y barro,

sabores ricos que

Sabores
balanceados, cuya
preparacion implica

afadir poca sal o

Sabores
balanceados,
sazones dirigidos al

gusto de los nifios
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enamoran desde el | azUcar, dependiendo | que aman la carne

olfato. el guiso. y los tubérculos.

Cuadro 1. Red de Consulta Familiar. Elaboracion propia.

Utensilios Culinarios.
La finalidad de este apartado es construir una definicion de utensilios culinarios,
ademas de hacer una distincion de sus usos y funciones.

La elaboracion de guisos no solo depende de la sazon, los ingredientes y
cocineros. El sistema objetual, comunmente conocido como utensilios de cocina,
serd parte fundamental en las diferentes preparaciones de guisos. Por ejemplo, no
es lo mismo tostar el chile en un sartén que un comal de barro, o preparar pipian en
una cacerola de peltre que en una cazuela de barro, ya que el sabor puede variar
(un dicho de las abuelas); pero ademas el sistema simbdlico inmerso en la memoria
podria variar dependiendo de este sistema que cambia a través del tiempo, segun
Sanoja (2002)

Las maneras de mesa influyeron también en los recipientes culinarios y de
mesa. Por ejemplo, el caldero Unico para el guiso dio paso a una serie de
ollas, sartenes y otros recipientes que servian para elaborar la variedad de
componentes de la comida. Asi mismo, la vajilla de mesa, que se componia
generalmente de platos o tazones de madera, barro o ceramica, diversificd
platos de varios didmetros, soperas, ensaladeras, soportes para mantener la
comida caliente, teteras, cafeteras, jarros de leche, cremeras, etc., donde
cada uno de ellos cumple una funcién determinada en el conjunto de normas
técnicas y sociales que fundamentan las buenas maneras de mesa.
Por lo tanto, entiendo a los utensilios culinarios como un sistema objetual, cuyo uso
cotidiano y/o festivo permite desarrollar guisos o platillos, y la presentacion de estos,
segun las normas de mesa. A su vez, estos utensilios se pueden clasificar por
tamanos, formas, materiales, usos y costumbres, e importancias festivas, influyendo

también el tiempo y el espacio sociocultural.
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Los Utensilios como sistema objetual.

El modo y la manera de preparar las comidas, tiene que ver con la bisqueda de
sensaciones tactiles, gustativas y olfativas, que determinan que un alimento esté de
acuerdo con la estética y con el estilo en boga de una determinada sociedad dentro
de una coyuntura socio historica especifica (Sanoja 2002). Toda esta coyuntura, en
el sistema objetual crea una estructura familiar que tendra influencia de generacion
a generacion, donde existiran también ciertos cambios por la influencia de factores
externos al circulo social-familiar, como la llegada de nuevos integrantes a la familia
mediante el matrimonio, la unién conyugal, o simplemente una amistad estrecha; el
movimiento a otros lugares para vivir y la influencia culinaria en este nuevo proceso;
el ritmo y estilo de vida, principalmente influenciado por el papel de la mujer que
desempeiia dentro del hogar (ya sea ama de casa, empleada o profesionista), o
simplemente moda.

Para entender mejor el papel del sistema objetual dentro de la familia
mencionaré un ejemplo de mi trabajo etnografico: En casa de mi madre hay un
sartén que fue heredado por mi bisabuela del lado materno, ella usaba este sartén
de peltre para tostar el ajonjoli que usaria para diversos platillos, y hasta la fecha
ese es su proposito, de vez en cuando se usa para otras cosas, pero de preferencia
no, se puede decir que es exclusivo para el ajonjoli; sin embargo, sigue presente la
idea de que si vamos a tostar el ajonjoli, “ese es el sartén ideal”, porque lo va a

tostar bonito y dejar con la consistencia necesaria (Imagen 17).
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Imagen 17. “El” sartén de peltre. Heredado por mi mama. Foto tomada en el afio
2022

Ademas del sartén, existen otros utensilios importantes que se usan como parte de
la herencia familiar, como las palitas y cucharas de madera (imagen 18). Cuando
empeceé a cocinar, usaba cada instrumento por el simple hecho de imitar a mi mama,
pero con el tiempo mi abuela y mi madre me dieron sus argumentos para qué
usaban cada elemento, arraigandose asi esos saberes en mi modo de preparar los
alimentos.

Uno de tantos argumentos es que las cucharas de madera son muy
resistentes al calor, al contrario de las palitas o los cucharones de plastico actuales
(Imagen 19), que si se te olvidan de repente en la cacerola o sartén, se deforman;
ademas, las palitas de madera no rallan las cacerolas o sartenes, e incluso van a

influir en el sabor de la comida.
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Imagen 18: Cucharones y palitas de madera usados por mi mamay por mi. Foto

tomada en el afio 2022

Imagen 19. Instrumentos de plastico y silicon usados por mi mama y por mi. Foto

tomada en el afio 2022
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Ademas de los objetos que se usan para cocinar, hay otros objetos que fueron
heredados por mi bisabuela materna a las demas generaciones y que son parte de
la cocina o comedor. Uno de esos grandes tesoros que en la casa hay es una
azucarera de cristal cortado (Imagen 20), que le fue heredada a mi mamay que por
cierto mi mama estima mucho; esta azucarera le recuerda la forma de trabajo y
comercio de la bisabuela, ella se dedicaba a vender barro, porcelana, tela y objetos
para el hogar en diferentes pueblos, pero habia uno que siempre los recibian con
mucho carifio, y era San José Carpinteros (ubicado en el municipio de Tepeaca) ahi
comerciaban lo antes mencionado, pero ya fuera que les pagaran en efectivo o
hicieran trueque, en el cual les daban a cambio semillas, fruta, huevo, gallinas y
mas, y en uno de tantos trueques mi bisabuela obtuvo dos azucareras iguales, que
por cierto son costosas. Con el tiempo, mi mamé se qued6 ambas azucareras ante
el fallecimiento de mi bisabuela, pero cuando mi hermano y yo éramos chicos le
rompimos una por andar jugando en la sala, todavia recuerdo que nos regafié muy
feo y no hay afo en que no nos recuerde su pérdida. Y ahora, con una nueva
generacion de nifios en la casa, mi mama prefiere tener en alto y bien resguardada
esta azucarera que aprecia, tanto por su valor econémico como por su valor

emocional-simbadlico.

Imagen 20. Azucarera de cristal cortado. Foto tomada en el afio 2022
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Otra joya de objetos culinarios que hay en la familia es un chocolatero de madera
(Imagen 21), con todo y su molinillo para batir la leche con chocolate. Sinceramente,
yo no sabia que existia hasta ahora que empecé a preguntar que objetos de la
cocina eran de mi bisabuela, y una tia abuela y mi mama me contaron de la
existencia de este chocolatero, lo sacaron de una vitrina que también era de mi
bisabuela materna y me sorprendi porque nunca habia visto un objeto asi, el
molinillo si, pero ese vaso con tapa y su orificio para el molinillo no. Después me
explicaron cdmo se usa y que solo es para mezclar la leche con el chocolate para
hacer una bebida espumosa, pero no como la que se vende de manera comercial o

turistica.

Imagen 21, molinillo de madera para chocolate.

Foto tomada en el afio 2022

Mi mama me cont6é que en temporada de muertos a mi abuela le daban muchas
hojaldras en San José Carpinteros, pero como eran varios panes mi bisabuela las
enredaba en servilletas para que no se humedecieran y echaran a perder, obvio se

ponian duras, pero, mi bisabuela batia la leche con chocolate en barra en el
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chocolatero (Imagen 22) y lo servia calientito, entonces partia las hojaldras en 4 y
les daba a todos su chocolatito listo para que “chopearan’” su pan duro y lo pudieran
comer, al parecer esta practica trasciende lo familiar, sin embargo; nosotros no
acostumbramos a hacerlo (a excepcion de mi papa), lo curioso es que fue una
practica familiar del lado materno, pero que mi papa adoptd, supongo que por la
convivencia que tuvo con mi bisabuela cuando fue novio de mi mama, y en los
primeros afios de casados en donde mi bisabuela vivido con nosotros hasta que

fallecié.

Imagen 22. Molinillo de madera para chocolate.

Foto tomada en el afio 2022

Otro de los objetos de la cocina familiar es un metate (imagen 23) que también fue
de mi bisabuela materna, ese no lo tenemos nosotros, lo tiene uno de mis primos,
pero lo saco a tema porque curiosamente mi primo tiene una sazén muy parecida a

la de mi bisabuela. Este primo es chef, sin embargo; ha heredado varios platillos de

7. Remojaran varias veces el pan dentro de una bebida.
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mi tia abuela (y que es su abuela), quiza él no sea muy consciente de esa herencia
en la sazon, pero quienes tuvimos la oportunidad de comer los guisos de mi
bisabuela podemos recordar parte de ella a través de su cocina, y ademas fue el
heredero de uno de sus grandes utensilios de la cocina.

Viendo el metate no pareciera estar tan desgastado, pero me dice mi mama
gue lo volvieron a picar para que pudieran moler nuevamente con él, porque al estar
tan liso ya no tenia la misma consistencia lo que se fuera a moler abhi.

Imagen 23. Metate de piedra volcanica. Foto tomada en el afio 2022

Al igual que las maneras de mesa e ingredientes, los elementos culinarios van
cambiando con el tiempo, ya sea por tendencia, adaptacién de nuevas formas para
cocinar, o simplemente porque algunos objetos desaparecen. La llegada de las
nuevas tecnologias ha influido en las nuevas tendencias gastronomicas,
redefiniendo los instrumentos de coccion, elementos para cocinar, e incluso la forma
en como se estiliza el platillo con ciertos objetos usados para cortes especiales,
alguna ralladura especifica o0 un montaje especial. En el Cuadro 2 ilustro los

elementos tangibles que han trascendido o los que se han perdido en mi familia.
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Instrumentos Mi abuela Mi Madre Yo
Para moler Aplastador de | Aplastador de | Aplastador de
aluminio, metate, | aluminio y plastico, | plastico, licuadora,
molcajete, molino, | molcajete, molino, | mortero y
mortero y | mortero y | procesadora.
licuadora. licuadora.
Para mover y/o | Cucharas de | Cucharones de | Cucharones de
mezclar madera, madera, peltre, | madera, peltre,
cucharones de | aluminio y plastico; | aluminio y plastico;
madera / peltre o | molinillos de | molinillos de
aluminio, molinillos | madera; palitas de | madera; palitas de
de madera, palitas | madera, palas de | madera, palas de
de madera, palas | madera, plastico y | madera, plastico y
de madera. silicon;  cucharas | silicon; cucharas de
de madera vy | maderay plastico.
plastico.
Objetos para | Cazuelas de barro | Cazuelas de barro | Cazuelas de barro
hervir o cocer | y/o peltre, ollas de | y/o peltre, ollas de | y/o peltre, freidora
alimentos. barro, olla exprés | barro, olla exprés | eléctrica, ollas de

de

generacion,

primera

pocillos de peltre
ylo aluminio,

sartenes de peltre.

de

generacion,

segunda

pocillos de peltre
ylo aluminio,

sartenes de peltre.

barro, olla exprés
de

generacion,

segunda

pocillos de peltre
y/o aluminio,

sartenes de peltre.
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Para cocinar los | Anafre, estufa, | Anafre, estufa, | Estufa, estufa
alimentos. fogdn, y en ultimos | estufa  eléctrica, | eléctrica, freidora

afios horno de | freidora de aire, | de aire, horno de

microondas. horno de | microondas, horno
microondas, horno | eléctrico, horno
eléctrico, horno | convencional.

convencional.

Combustibles Carbon, gas vy | Carbdn, Electricidad y gas.

para cocinar. lefa. electricidad y gas.

Cuadro 2. Red de consulta familiar. Afio 2022. Elaboracion propia.

Conclusion.
En este texto pusimos énfasis en las continuidades y rupturas en relacién a las
maneras de mesa, elaboracion de guisos y uso de utensilios de cocina.

En las maneras de mesa, vemos una gramatica objetual, estética y de orden
jerarquico determinado por la institucién familiar mas que por la comida. En cuanto
a las continuidades, estan presentes la forma de acomodar la vajilla y los cubiertos
en la mesa para una comida especial; el uso de comedor para la vida cotidiana y
otro para visitas, la jerarquia a la hora de ocupar un lugar para la comensalidad,
algunas normas sobre la forma de sentarse, agarrar los cubierto y posicionar el
cuerpo. Como ruptura esta la integracion de los perros al espacio de comensalidad,
algunas normas que en la actualidad parecen ridiculas como “no poder tomar agua
antes del plato fuerte”, la integracion de dispositivos digitales a la hora de comer.
Tomando en cuenta estas rupturas y continuidades resaltamos el orden jerarquico

de la familia como un reflejo de la sociedad con una disposicion de poder.
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En el guiso hay continuidades como el uso de especias, sal, ajo y cebolla
para sazonar todo tipo de platillos salados. EI consumo de carnes de manera mas
cotidiana como el pollo, la res y el puerco. Los guisos para fiestas o eventos
grandes, como el arroz, el mole, los mixiotes, el pipian. El consumo de tortillas,
yerbas y pan dulce. Pero también estan las rupturas, con la integracion de nuevas
especias, carnes como los diferentes tipos de pescado que son mas exoticos, la
charcuteria, el consumo de quesos mas sofisticados para la gastronomia de la casa.
Hay mas continuidades que rupturas en la construccion de los guisos, en donde el
sabor constituye una conjuncién de elementos como lo hervido, lo asado, la
consistencia, la sazén y mas.

En relacion a los utensilios se observa una continuidad mas que una ruptura,
por ejemplo el uso de instrumentos hechos de madera, barro y peltre. Como ruptura
esta la integracion de electrodomésticos mas sofisticados como la freidora de aire,
el horno eléctrico, las cafeteras eléctricas y las estufas eléctricas. Sin embargo, a
pesar de las rupturas no hay un desplazamiento total de los instrumentos para
cocinar, los cuales se definen por sus usos como mover, mezclar, voltear; moler. Y
materiales, como la madera, el peltre, barro, aluminio e incluso piedra volcanica.

Debido a que no cambian drasticamente los tipos de coccién, no hay un
cambio fuerte en el sistema objetual.

Al poner atencion a estos tres ejes, el aporte de este trabajo fue hacer un
minucioso registro etnografico; donde la narrativa fue fundamental. Evidenciando
una estructura sistémica donde la familia es una representacion micro de una
macro-sociedad, siendo un reflejo de cambio y resistencia sociocultural en torno a
la alimentacion. De esta manera, la investigacion nos permite reflexionar sobre dos
cosas importantes: los cambios que se dan en la cocina, no s6lo como espacio, sino
como ese conjunto de normas, guisos, ingredientes y objetos; y la resistencia de
algunos elementos, que a pesar de la modernizacién, nunca se pudieron desarraigar
de lo local y familiar. Llevandonos a procesos de innovacién, transformacion y

adaptacion culinaria.
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