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Introducci·n  
 

No hay ning¼n campo de expresi·n m§s propicio que la cocina para hablar de la 

comida y la alimentaci·n. Cuando las cocinas hacen presencia al encender el fuego 

comienzan las implicaciones y reflexiones alrededor de ella, debido a esto es que 

decido hacer un viaje culinario en este texto. A lo largo de mi formaci·n y experiencia 

acad®mica de la especialidad de humanidades, investigaci·n y difusi·n de la 

gastronom²a y la antropolog²a alimentaria, he trabajado la perspectiva que ubica al 

gastr·nomo no solo como un cocinero sino como investigador, cr²tico, participativo 

y observador de los procesos socioculturales alimentarios, pero, por otra parte, 

tambi®n se ubican no solo a los gastr·nomos sino a los cocineros, cocineras y chefs 

dentro de las cocinas como actores sociales que evocan redes y relaciones e 

invocan a personas alrededor de la mesa con las que se comparte un sorbo o un 

bocado, los cuales m§s all§ de ser una simple comida fungen como referentes 

identitarios en los cuales se integra una mirada interdisciplinaria que busca 

conectarse con los procesos alimentarios de las personas, pueblos, comunidades, 

ciudades as² como el entendimiento de que el alimento tambi®n es pol²tico y 

jer§rquico, una noci·n que se ha ido posicionando poco a poco con proyectos como 

lo es esta tesis. 

Por lo tanto, el objeto de estudio de esta tesis es el proceso de 

gourmetizaci·n de la cocina tradicional mexicana a trav®s de la objetivaci·n de las 

persistencias culturales de la tradici·n alimentaria en el contexto del restaurante Milli 

ubicado en el Barrio de San Miguel Tianguisnahuac en Cholula Puebla. Parto de la 

siguiente pregunta de investigaci·n: àQu® elementos de las persistencias culturales 

que forman una memoria culinaria se objetivan en el desarrollo de la gourmetizaci·n 

e inciden en las adaptaciones de la comida tradicional mexicana, en Milli, un 

restaurante ubicado en la Ciudad de Cholula Puebla?  

Esta investigaci·n pretende hacer una aportaci·n al estudio de los sistemas 

alimentarios y culinarios, los cuales, en la cocina, se ven objetivados y 

materializados a trav®s de las persistencias culturales y las memorias culinarias 
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tradicionales desde su obtenci·n, almacenamiento, producci·n (cocinar) y el 

consumo, me refiero en este ¼ltimo proceso espec²ficamente a los comensales.  

Dentro de la gastronom²a, he observado un avivamiento con respecto al  

fen·meno alimentario, si bien la alimentaci·n es un tema elemental para la agenda 

p¼blica de cualquier pa²s debido a las importantes implicaciones que tiene este acto 

en t®rminos de soberan²a alimentaria, econ·micos, nutricios y de salud, para la 

gastronom²a desde la visi·n antropol·gica alimentaria tambi®n lo es, ya que es en 

este sentido en el que podemos observar c·mo es que se logra manifestar ciertas 

modificaciones en la alimentaci·n y en este proceso sociocultural que se adscribe 

a una reinvenci·n  en  la construcci·n de la cultura alimentaria en M®xico.  

La novedad alimentaria est§ disponible en los men¼s de los restaurantes y 

se ha insertado dentro de las cocinas, las dimensiones culturales de los procesos 

de la globalizaci·n en M®xico que se reflejan en las formas de preparaci·n, 

consumo, producci·n, elecci·n y comensalidad que giran en torno a la comida y su 

construcci·n culinaria. La innovaci·n se ve aplicada en la profesionalizaci·n de los 

nuevos chefs y cocineros que recorrer§n el pa²s en b¼squeda de recetas, 

ingredientes y memorias culinarias que posteriormente plasmar§n en platillos que 

formar§n parte de la ñalta cocinaò que, a partir de sus colores, montajes, 

decoraciones, m®todos de cocci·n, estandarizaci·n de recetas y usos de utensilios 

de cocina dar§n sentido a ñlo gourmetò dentro de la cocina tradicional mexicana; sin 

embargo, no son los ¼nicos como observaremos a lo largo de la tesis. Las 

comunidades campesinas han buscado la prevalencia de sus costumbres culinarias 

y alimentarias, las cuales a partir de conocimientos adquiridos sostienen el discurso 

s·lido de la preservaci·n de los ma²ces aut·ctonos as² como de la revalorizaci·n de 

otros productos de la milpa, una milpa viva y vigente en San Mateo Ozolco.  

Un lenguaje diferente se ha activado de la cultura alimentaria tradicional a 

partir de lo descrito en p§rrafos anteriores, tiene que ver con las experiencias 

vinculadas al origen y al sistema de s²mbolos desde los conocimientos, 

persistencias, memorias y saberes de los agricultores, campesinos e ind²genas que 

buscan insertarse en los campos econ·micos y productivos, pero tambi®n desde la 
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consigna de la prevalencia y defensa del ma²z, desde las acciones conjuntas en 

cooperativas que buscan emparejar las condiciones de desigualdad sist®mica. Lo 

gourmet, a partir de esta circunstancia, se desarrolla en la implicaci·n de 

gourmetizante desde la memoria y la memoria culinaria a partir de las dos l²neas de 

investigaci·n: La cocina como el marco social de la persistencias y memorias 

culinarias y adaptaciones alimentarias de los guisos/sabores que permanecen en el 

proceso de gourmetizaci·n.  

La tesis parte de dos ejes de investigaci·n: la cocina como el marco social 

de la memoria culinaria y como segundo eje, las persistencias y adaptaciones 

alimentarias de los guisos que permanecen en el proceso de gourmetizaci·n. Lo 

cual deriv· a establecer un modelo de an§lisis en el que se busca una aproximaci·n 

te·rica hacia el concepto de gourmetizaci·n que se encuentra determinado por el 

sistema alimentario y culinario, el espacio social culinario (cocinas) y la memoria 

culinaria. El an§lisis de la gourmetizaci·n se ha definido a partir de los campos 

sociales, el habitus, los capitales y la memoria. 

De lo cual deriva la construcci·n del objetivo general que es: Analizar el fen·meno 

de la gourmetizaci·n a partir de las persistencias culturales de la tradici·n culinaria 

mexicana a trav®s de ciertas memorias de los chefs y cocineros, que permiten las 

adaptaciones culinarias en el contexto del restaurante Milli en Cholula, Puebla. Este 

ejercicio de investigaci·n responde al inter®s de analizar las perspectivas de la 

gourmetizaci·n desde el enfoque gastron·mico y el enfoque antropol·gico que 

sirven para abrir el estudio en las investigaciones antropol·gicas alimentarias. 

Objetivos espec²ficos:  

1. Describir etnogr§ficamente el contexto espacial y sociocultural de Milli en 

Cholula, Puebla.  

2. Analizar los elementos de las persistencias culturales de la tradici·n culinaria 

que se objetivan en el proceso de gourmetizaci·n de la cocina tradicional 

mexicana. 

3. Analizar las persistencias y adaptaciones culinarias en las recetas, utensilios 

y enseres que se observan en el restaurante.  
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4. Elaborar anal²ticamente un cat§logo fotogr§fico que visualice el fen·meno de 

la gourmetizaci·n principalmente en la estetizaci·n de los platillos.  

Esta investigaci·n considera de manera hipot®tica este planteamiento y 

formulada de la siguiente manera: El fen·meno de la gourmetizaci·n de la cocina 

tradicional mexicana que se percata en el restaurante Milli ubicado en Cholula, 

Puebla, se reproduce a partir de las persistencias culturales, las cuales se 

encuentran en ciertos procesos de la memoria culinaria de los chefs, cocineros y 

cocineras, qui®nes las utilizan para la creaci·n de recetas; en las que se observan 

dentro de los platillos las adaptaciones alimentarias, as² como tambi®n las 

reconfiguraciones en los usos y presentaciones de utensilios y enceres presentados 

para la estetizaci·n de los alimentos que en conjunto legitiman al restaurante como 

restaurante gourmet de cocina tradicional mexicana.  

 La pertinencia de esta investigaci·n es reconocer te·rica y 

metodol·gicamente al proceso de gourmetizaci·n como la interacci·n dial·gica que 

entablan los diferentes actores individuales y grupales, cuyo contenido son sus 

nociones simb·licas y materiales como formas de identificaci·n a trav®s de las 

persistencias culinarias. 

En cuanto a lo metodol·gico, el estudio etnogr§fico con enfoque cualitativo 

que  es fundamental para poder comprender la alimentaci·n y lo culinario como un 

fen·meno cultural en los contextos definidos, as² como sus organizaciones dentro y 

fuera de la cocina, los sistemas alimentarios, los signos, s²mbolos y acepciones que 

se crean a partir de los pensamientos, subjetividades de los objetos de investigaci·n 

con esto y como menciona (Ja-cobson, 1991 en Guber, R. 2001: 6) ñadoptar un 

enfoque etnogr§fico es elaborar una representaci·n coherente de lo que piensan y 

dicen los nativos, de modo que esa descripci·n es ni el mundo de los nativos, ni 

c·mo es el mundo para ellos, sino una conclusi·n interpretativa que elabora el 

investigadorò, es a partir de estas elaboraciones te·ricas que planteo en modo de 

enfoque etnogr§fico, y desde el trabajo de campo que pude adentrarme no solo al 

restaurante sino a los saberes c²clicos de su agricultura e historias de vida y 

memorias culinarias.  



т 
 

Por otra parte, entender que dentro de esta metodolog²a se observa desde el 

enfoque etnogr§fico componi®ndose desde el m®todo, campo y reflexibilidad, es 

decir desde esta trilog²a, lo cual ayuda a no solo reportar el objeto emp²rico de la 

investigaci·n, sino que constituye la interpretaci·n y descripci·n de todo este 

conjunto. Las t®cnicas de investigaci·n de campo son los mecanismos que 

coadyuvados con la metodolog²a nos ayudar§n a recolectar la informaci·n 

necesaria para nuestra investigaci·n, en esta ocasi·n consideramos tres principales 

herramientas investigativas.  

La primera la observaci·n participante en la que en cada uno de los eventos 

que realizaba el Restaurante Milli con el nombre de Bosques de Ma²ces me hac²a 

presente, estos eventos estaban pensados en el conocimiento del ciclo agr²cola, los 

s²mbolos, signos y rituales que existen en cada uno de ellos, puntualizando ñla forma 

de hacerse desde la cosmovisi·n del pueblo de San Mateo Ozolcoò.  

Como segunda herramienta la entrevista etnogr§fica formal e informal, a los 

actores sociales que comprenden los diversos paradigmas que rodean el 

Restaurante Milli, entrevista profundidad como historia de vida de la cual se obtiene 

la memorizaci·n de los recuerdos, las recetas, los ingredientes y los sistemas 

alimentarios y culinarios que ahora forman parte de la caracterizaci·n en los lugares 

en los que los reproducen, sus restaurantes, festivales gastron·micos y hasta en 

casa estas fueron realizadas a Espiridi·n Hern§ndez, cocinero y colaborador 

fundador de este espacio culinario.  

 Otra herramienta, entrevista e historia de vida a Leobardo T®llez coordinador 

y fundador del restaurante de cocina de ma²ces, as² como a diversos colaboradores 

entre agricultores, honguero, tlachiqueros dentro de las que se encuentran se 

expresan en la vida diaria de diferentes maneras, algunas escriben, platican, narran 

an®cdotas, recuerdos, comentarios y cosas que a su parecer les parecen 

importantes para compartir, socializar y construir los paradigmas diversos de la vida, 

como menciona Sprdley (1979) ñLa entrevista es una estrategia para hacer que la 

gente hable sobre lo que sabe, piensa y creeò (en Guber, R. 2011:9) y con lo que se 

pudo trabajar con los universos culturales. Al igual que un grupo de discusi·n y 
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entrevistas a comensales primerizos y habituales de este restaurante para con ello 

construir la noci·n de clase y del gusto.  

Partiendo de la informaci·n obtenida, de las entrevistas y aparte de la 

construcci·n del diario de campo, se obtuvo un dibujo etnogr§fico del sistema 

alimentario y culinario del restaurante Milli desde el an§lisis antropol·gico de estos 

territorios que conforman y dan vida tanto al ma²z como a este espacio culinario. 

Por otra parte, y a manera de registro la fotograf²a etnogr§fica que aport· un valor 

informativo visual en cuanto a los procesos y corpus de la gourmetizaci·n, que son 

especialmente gr§ficos debido a la forma en la que los chefs y cocineros, decoran, 

acomodan y hacen los montajes pertinentes para la presentaci·n de su platillo final.  

La tesis consta de cuatro cap²tulos en los que se desarrolla te·ricamente 

cada uno de los ejes, el primero es el desarrollo te·rico metodol·gico para la 

comprensi·n, an§lisis y desarrollo de la investigaci·n. El segundo conforma el 

panorama hist·rico y etnogr§fico de San Mateo Ozolco y San Pedro Cholula, los 

lugares pertinentes y en los que se mueve el sistema alimentario y culinario del 

Restaurante Milli. El tercero se formula a partir del contexto etnogr§fico de la cocina 

de ma²ces desde su fundaci·n, su concepto y las personas fundadoras al igual que 

sus comensales. 

 Por ¼ltimo en el cuarto cap²tulo se abordan todos aquellos saberes del ciclo 

agr²cola que tienen consigo los saberes y memorias alimentarias y culinarias, 

rituales, es decir las persistencias culturales, as² como tambi®n, las redes, lugares 

de enunciaci·n, las resignificaciones y reinvenciones observadas en los discursos, 

platillos, utensilios, enceres y decoraciones que construyen el fen·meno de la 

gourmetizaci·n en el caso del Restaurante Milli. 

Por lo tanto dentro de esta complejidad alimentaria, la visi·n antropol·gica y 

etnogr§fica y su relaci·n con el §mbito gastron·mico son pertinentes para el estudio 

de esta nuevo fen·meno culinario, su observaci·n y an§lisis nomina emp²ricamente 

el fen·meno de la gourmetizaci·n. 
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Cap²tulo I. Antropolog²a y gastronom²a, el punto de partida de la 

gourmetizaci·n y la memoria culinaria. 
 

Para inicia, el primer apartado conforma el an§lisis de los enfoques que se utilizaron 

para la construcci·n del estado de la cuesti·n. El objetivo de este cap²tulo es 

proponer una aproximaci·n te·rica hacia el concepto de gourmetizaci·n que se 

encuentra determinado por el sistema alimentario, el espacio social culinario y la 

memoria culinaria. El an§lisis de la gourmetizaci·n se definido a partir de los campos 

sociales, el habitus, los capitales y las persistencias dentro de la memoria culinaria.  

En este proceso de investigaci·n, eleg² dos enfoques para abordar la 

situaci·n actual del campo del conocimiento de la gourmetizaci·n y la memoria 

culinaria, en el que me parece pertinente aproximarse a este tema desde el enfoque 

gastron·mico y el enfoque antropol·gico bajo los sustentos te·ricos que describir§n 

la situaci·n actual de nuestro campo de conocimiento y el estado del saber de esta 

investigaci·n, que pretenden abrir camino para el estudio etnogr§fico en di§logo con 

la gastronom²a.  

El primer enfoque que utilizo es el antropol·gico que funciona para abordar 

los elementos constitutivos y complejos del fen·meno alimentario en las formas y 

maneras que se ha analizado el ñalimentarseò tanto social como simb·licamente y 

con ello la construcci·n del sabor y saberes, los cuales y conformando el ¼ltimo 

punto de este primer apartado, provienen y se encuentran ligados tambi®n a los 

procesos de evocaci·n, memoria individual y colectiva, es decir a la revisi·n te·rica 

de una antropolog²a de la memoria que se encuentra articulada a la cocina.  

En el segundo apartado se comienza a definir el proceso de gourmetizaci·n 

de la cocina tradicional mexicana a partir de la perspectiva bourdiana de campo, 

definiendo en el texto cada una de las caracter²sticas de los campos de las cocinas, 

sus reglas, sus formas de juego, sus jugadores y su percepci·n socio hist·rica.   

El tercer apartado, abarca la funci·n de la memoria como el disparador de la 

evocaci·n de los recuerdos los cuales producen narrativas dentro de los platillos, 
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es decir una conformaci·n de una memoria culinaria a partir de los lenguajes 

culinarios y la historia en el espacio social denominado cocina.  

La cuarta y ¼ltima secci·n de este cap²tulo, es la memoria culinaria en el 

proceso de gourmetizaci·n y como se observa entre las dimensiones que 

conforman lo gourmet, por una parte, y el proceso de gourmetizaci·n por otra. A 

continuaci·n entablar® estos dos conceptos para comprenderlos desde una 

construcci·n sociocultural.  

1.1.- De la gastronom²a a la gourmetizaci·n: un fen·meno sociocultural 

en construcci·n. Estado de la cuesti·n  
 

Este sub cap²tulo tiene como objetivo el acercamiento te·rico de la gourmetizaci·n 

de la cocina tradicional mexicana para abonar a la comprensi·n de los estudios de 

la antropolog²a alimentaria en funci·n a los procesos gastron·micos los cuales en 

su vinculaci·n con los lazos sociales del presente y del pasado crean una manera 

de recordar los sistemas alimentarios y culinarios que han viajado, pasado y 

construido la cocina del presente, pues como Mauss (1971) refiere a este valor en 

el aspecto en el que colocamos a los alimentos como un ñacto social totalò, (p§g. 

25). Significados de la cocina que crean un sistema de pr§cticas culinarias, que 

exploran las dimensiones culturales a trav®s de la comida.  

Este estado de la cuesti·n busca aportar a la comprensi·n del proceso de 

gourmetizaci·n, un fen·meno que forma parte de la alimentaci·n el cual en este 

texto es analizado desde la multidisciplinariedad que la antropolog²a y la 

gastronom²a ofrecen, partiendo de los conceptos y aspectos tanto culturales, 

hist·ricos y simb·licos para as² ir desarrollando y construyendo al mismo tiempo el 

an§lisis del estado gourmetizante que se observa en los restaurantes. 

El punto de partida es el enfoque gastron·mico con el cual nos ayuda a 

revisar parte de los momentos evolutivos de la comida y c·mo posteriormente se le 

define como una profesi·n y disciplina compleja.  

Por otra parte, el an§lisis de las posturas e investigaciones que se han 

abordado en el campo de la antropolog²a con relaci·n a la alimentaci·n y lo 
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culinario, lo que me ayuda a sustentar esta construcci·n con el otro (cocinero o chef) 

en el que la heterogeneidad cultural y social dentro de la gourmetizaci·n retoma 

c·digos etnoc®ntricos de procesos gastron·micos que crean y esparcen este nuevo 

fen·meno alimentario y culinario a trav®s de la memoria y la memoria culinaria.  

 

 

1.1.1.- Enfoque Gastron·mico  
 

Para iniciar el abordaje de este enfoque, es necesario aclarar que el concepto de 

gastronom²a a¼n se encuentra en una etapa de construcci·n y de inmadurez. Desde 

el punto de vista etimol·gico ñla palabra gastronom²a no tiene un significado del todo 

puntual a su concepci·n dentro del campo de estudio, ya que deriva del griego 

ñgasterò o ñgastrosò que significa est·mago y ñgnomosò, conocimiento o leyò 

(Guti®rrez de Alva. 2012:6), que en su conjunto ser²a el conocimiento del est·mago 

Actualmente, la gastronom²a es establecida desde diversas vertientes, como 

una disciplina, una profesi·n emp²rica o acad®mica. Una de las propuestas m§s 

aceptadas la definen Gillespie y Cousins (2001) como: ñel arte y la ciencia del buen 

comer y beber, un concepto que se extiende hacia las nociones de tradici·n, cultura, 

sociedad y civilizaci·nò, (citado en Bahls y Da Silva, 2019: 314), ya que como hemos 

observado el acto de alimentarse y visto desde la gastronom²a como un arte, implica 

la gesti·n del di§logo entre culturas, identidades, signos y s²mbolos.  

As² mismo, un gran y reconocido Chef: Savar²n (2001), defini· tambi®n a la 

gastronom²a como: ñla gastronom²a es un conocimiento, un entendimiento, sobre 

todo lo que tiene que ver con la comida. Su objetivo es asegurar la supervivencia 

de la humanidad gracias a una alimentaci·n sabrosa y adecuadaò (p.23), esta 

disciplina entonces la vamos poco a poco definiendo como una ciencia que forma 

parte de la creaci·n de un proceso interdisciplinario que involucran desde las 

ciencias naturales, las sociales y las artes.   
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La ciencia o arte gastron·mica es considerada dentro de la noci·n 

contempor§nea y de evoluci·n de los h§bitos alimentarios de los seres humanos; 

Costa y Santos (2015) aclaran que hay una diferencia entre gastronom²a y culinaria, 

la primera es parte natural de la evoluci·n dentro de los modos alimentarios del ser 

humano y la segunda lo enfocan hacia los sistemas objetuales del alimento ñcon la 

evoluci·n de la humanidad se desarrollaron pr§cticas alimentarias, gastron·micas 

y culinarias distintas, con diferentes t®cnicas y deseos de trabajar con el alimento y 

sus simbolog²asò (citado  en Bahls, A. et. al. 2019: 320), se puede se¶alar y 

puntualizar que la gastronom²a y la culinaria son conceptos complementarios e 

indisociables.  

La culinaria dentro de este sistema objetual, surge a partir de la creaci·n de 

los utensilios de cocina que en un inicio fueron construidos de piedra y barro,  

considerando lo que comenta Franco (2014) ñgracias a ellos se pusieron en pr§ctica 

diferentes procesos de cocci·n que permitieron una mayor variedad en la dieta 

humana, [...] y as² el hombre pudo iniciarse en la culinaria propiamente dichaò, 

(citado en, Bahls y Da Silva, 2019: 313); se puede definir entonces qu®, la 

gastronom²a es una culinaria y la culinaria una evoluci·n de la alimentaci·n.  

Todo lo que comemos tiene una historia evolutiva, cada producto o alimento 

con empaques y personajes coloridos que encontramos en los estantes de los 

supermercados, o bien en las mesas de madera adornadas usualmente con cilantro 

o alg¼n quelite e iluminadas por el resplandor del sol que traspasa las lonas rosas 

de los mercados; tiendas de conveniencia o bien las mazorcas de ma²z que adornan 

los techos y  centros de mesas de los restaurantes, han pasado por a¶os y a¶os de 

evoluci·n, las fechas de caducidad de los empaques si lo vemos desde esta 

perspectiva, abarcar²an desde a¶os antes de Cristo. El dise¶o perfecto de la 

naturaleza en la que era construido el alimento daba respuesta a que exist²a un 

dise¶ador de las creaciones, atribuy®ndole esta pulcritud de las delineaciones 

espec²ficas de cada especie a Dios o un ser supremo. Sin embargo, para el a¶o 

1859, Charles Robert Darwin, naturalista ingl®s, escribe su libro ñEl origen de las 
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especies1ò, una visi·n diferente de los procesos evolutivos y con ®stos se 

encuentran inmersos los alimentos, Silvertown (2019) define que: ñLa evoluci·n se 

manifiesta tanto en nosotros mismos como en lo que comemos [é] podr²amos 

llamarlo gastronom²a evolutivaò (p.11). Otros investigadores como Boswell 

definieron que ñel hombre es un animal que cocinaò (referido en Poulain, 20019:15), 

afirmando entonces que cocinar es un ejercicio necesario para nuestra especie, 

pues esta actividad es espec²ficamente humana.  

El manejo del fuego fue el mayor progreso de nuestra civilizaci·n, 

convirti®ndonos en lo que ahora somos, pues debido a que, al momento de cocinar 

los alimentos con fuego, que anteriormente se com²an crudos, llev· a ñla 

disminuci·n del esfuerzo para masticar, esto signific· la disminuci·n del desarrollo 

de los m¼sculos faciales y al crecimiento de la cavidad craniana y del cerebroò  

(Adler; Franco; Luca, Perry y Di Rienzo mencionado en Bahls y Da Silva, 2019: 313), 

algo que sum· a poder desarrollarnos de forma biol·gica e intelectual. Dentro de 

este mismo concepto, el gastr·nomo franc®s Savar²n (2001) en su libro fisiolog²a 

del gusto establece que ñla gastronom²a es propiedad exclusiva del hombreò (p.124), 

confirmando y apoyando este desarrollo.    

1.1.1.2.- Sistema Culinario  
 

Aunado a esto siguieron una serie de conocimientos/t®cnicas/m®todos/ 

acontecimientos que fueron conformando poco a poco el quehacer gastron·mico y 

culinario, el cual lo dividiremos en cuatro procesos importantes para la fundaci·n de 

esta disciplina, partiendo del reconocimiento de que es una ciencia interdisciplinaria 

en la que se transfieren, contribuyen profesiones desde la academia y emp²ricas en 

d·nde se cocinan conocimientos, sabores y saberes. La conservaci·n de los 

alimentos, los primeros cultivos, el transporte del alimento y el surgimiento de las 

 
1 En este libro el naturalista Charles Darwin construye la teoría de la evolución, en dónde explica por 

primera vez y de forma lógica la forma en la que se originaban las especies a partir de otras especies, 
sus transformaciones, adaptaciones, características heredables, el desarrollo de la multiplicidad, 
formas de vida, así como la teoría en que la evolución surge de forma gradual y no a saltos. A esta 
teor²a la nombr· ñSelección naturalò. Es con este libro que cre· un parteaguas en el conocimiento 
de la evolución y convirtió a Charles Darwin en uno de los pensadores más influyentes de Inglaterra. 
(Darwin, C. 1921). El origen de las especies por medio de la selección natural. Mad rid: CALPE).  
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t®cnicas de cocci·n (es decir el inicio de la cuisine) son los procesos que nos 

ayudar§n a ir ahondando en la definici·n del enfoque gastron·mico.  

En primer lugar, est§ la conservaci·n, este es un m®todo que parecen muy 

simple; sin embargo,  el inicio de esta forma de guardar el alimento por m§s tiempo, 

como observamos p§rrafos m§s arriba, fue el descubrimiento del fuego. Cambi· el 

paradigma del humano no solo modificando la biolog²a del cuerpo, sino que tambi®n 

transform· el tiempo de conservaci·n de los alimentos; el fr²o, por otro lado, en 

diferentes sociedades con menores temperaturas coadyuv· al almacenamiento de 

lo que se lograba cazar, manteniendo la vida ¼til del producto por m§s tiempo, como 

bien explica D²az (et. al. 2010) ñla conservaci·n estaba limitada al consumo familiar, 

su utilizaci·n estaba condicionada por el climaò; los m®todos utilizados se 

generaban por ensayo y error; los alimentos producidos ten²an caracter²sticas y vida 

¼til variableò (p. 27). Todas estas maneras de entender c·mo se conservaba el 

alimento tambi®n se formaron partir de acercarse, observar, analizar, de poner en 

pr§ctica una y otra vez lo aprendido, de nuevo, una caracterizaci·n humana, que ya 

no respond²a solo al hecho de sobrevivencia.  

Hasta ahora llevamos enumerado una forma de conservaci·n; sin embargo, 

la historia de estos procesos es mucho m§s amplia, desde las ciencias 

bromatol·gicas mantiene una tabla de formas de conservaci·n que van desde los 

antiguos primitivos hasta el siglo XX; los procesos se enlistan desde adici·n de 

az¼cares, aceites, miel, vinagres, ahumados, salados, y los que llegan a las nuevas 

tecnolog²as tanto los conservadores qu²micos como la creaci·n de refrigeradores, 

m§quinas de ahumado que buscan en la ®poca contempor§nea el desarrollo a partir 

de sus funciones espec²ficas que principalmente entablan la definici·n de 

conservaci·n la cual exponemos de dos maneras complementarias la primera a 

trav®s de la propuesta de Bello (2005): el ñmodo de mantener algo sin que sufra 

merma o alteraci·nò mencionado en (Aguilar, 2012: 14) o bien se establece de esta 

manera:  

Son alimentos conservados o preservados aquellos que, habiendo sido sometidos 
a tratamientos apropiados de conservaci·n o preservaci·n, se mantienen en las 
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debidas condiciones higi®nico-sanitarias y de aceptabilidad para el consumo durante 
lapsos variables. (D²az, L; et. al. 2010: 26) 

 

Entonces, la conservaci·n de alimentos en un contexto relacional utiliza m®todos y 

mecanismos tanto tradicionales como de las nuevas tecnolog²as. Ahora bien, la 

conservaci·n en esta relaci·n tiene dos aspectos muy importantes, el primero es 

que para elegir bien su forma de conservarse hay que conocer la naturaleza del 

alimento y, por otra parte, las diferentes sociedades han inventado distintas maneras 

de conservar sus alimentos creando una filosof²a alimentaria y de conservaci·n 

caracter²stica de cada regi·n, localidad y restaurante.   

Otro punto elemental es el hecho en el que los alimentos conservados 

tambi®n pueden ser (agregando uno que otro ingrediente y cocci·n) platillos 

concebidos como tradicionales, por ejemplo, la machaca, los cueritos, el poc- chuc, 

los chiles en vinagre, entre muchos otros que dif²cilmente se pueden terminar de 

enlistar; esto hace referencia al quehacer de estos procesos y la forma en la que se 

encuentran vinculados a las personas, que requieren vastos conocimientos 

espec²ficos de los alimentos, dicho en otras palabras: ñlos cocineros caseros llevan 

a cabo muy pocas operaciones del procesamiento y se centran en la preparaci·n 

final del platilloò (Laudan, 2019: 30). 

 Por otra parte, la gastronom²a no solo es la conservaci·n de los alimentos, 

si no como alude Savar²n (2001) tambi®n ñtiene por objeto velar por la conservaci·n 

del hombre empleando los mejores alimentosò (p. 57). De alguna forma en contextos 

diferentes a los de las grandes metr·polis en d·nde los Chefs piden sus insumos2 

al §rea almac®n y al llegar los productos los adquieren doblemente conservados, 

pues, en algunos casos se les agrega alg¼n otro conservador a los productos que 

previamente ten²an un m®todo de conserva; a diferencia de casos en los cual sus 

chiles y sus ma²ces son conservados por ellos mismos, ®stos siguen manteniendo 

presente y aplicando sus conocimientos en los procesos de conservaci·n.  

 
2 En el ámbito gastronómico, los insumos son todos los productos, desde especias, sazonadores y 

alimentos que van a requerir para la preparación de sus recetas.  
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El segundo proceso son los primeros cultivos y la agricultura. El m®todo de 

secado es uno de los procesos del alimento que ofrece el enlace perfecto para pasar 

a este punto de la construcci·n de la gastronom²a; debido al descubrimiento en el 

que las semillas pod²an conservarse para despu®s ser sembradas en la cual 

puntualizaremos en cap²tulos m§s abajo, con el ma²z, ya que el pueblo, la cocina y 

el lugar de estudio Milli en el que conciben su origen ozolquense a partir de este 

grano. La agricultura como contempla D²az- Guill®n (2010) ñse origin· junto con la 

ganader²a hace aproximadamente 10,000 a¶os, es un proceso de producci·n en el 

que se trabaja la tierra y se controla la disponibilidad del recursoò (referido en 

Escalante, 2016: 67). El surgimiento de este proceso fue uno de los factores que 

permitieron el desarrollo completo de las sociedades, cambio la historia del mundo 

como se conoc²a, la ciencia y la tecnolog²a avanzaron durante los primeros a¶os, el 

hombre utiliz· a animales y utensilios hechos con madera y piedras para trabajar el 

campo.   

El ma²z, como bien mencionan muchos autores, es un regalo de 

Mesoam®rica para el mundo, el cual tiene una estrecha relaci·n no solo con el pa²s 

si no con las investigaciones realizadas en el estado de Puebla debido a que es una 

de las regiones considerada un centro de cultivo con una gran variedad de 

ingredientes y vestigios milenarios ligados en el contexto culinario mexicano 

Gracias al investigador MacNeish (1964) logra junto con un gran equipo 

multidisciplinario y a¶os de investigaci·n, concluir ñque es entre el sur de Puebla y 

el norte de Oaxaca donde se dieron las condiciones clim§ticas id·neas para 

encontrar las evidencias del desarrollo de la agricultura en Mesoam®ricaò (S§nchez: 

49-55).  Otros autores como Dolores (et. al., 1998) plantean tambi®n acerca de la 

regi·n que: 

Fue uno de los primeros lugares del continente donde el hombre empez· a 
cultivar plantas comestibles [é]  Al mismo tiempo se hizo m§s intensa la 
explotaci·n del ma²z silvestre, el cual fue domesticado despu®s de un largo 
proceso de cultivo. (p. 12)   
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Al igual que en el proceso de conservaci·n, la agricultura se cre· a partir de ensayos 

y errores, los cuales posteriormente lograr²an la meta final que era la disponibilidad 

constate de los recursos que la tierra prove²a: 

El proceso tard· siglos hasta lograr plantas adaptadas para crecer en ambientes 
muy diversos en relaci·n con su altura sobre el nivel del mar, clima, humedad, 
caracter²sticas del suelo y otras. Hoy la planta tiene m¼ltiples usos, entre ellos el de 
servir de alimento a varios pueblos del planeta. como menciona (S§nchez, P. 49-55) 

 

Se puede se¶alar entonces que la agricultura y los cultivos emp²ricamente tomaron 

siglos de esfuerzo y conocimiento; algo semejante ocurre con el entendimiento de 

la mirada antropol·gica ante el hecho del descubrimiento e invenciones, que 

contribuyen a la teor²a para ir definiendo la construcci·n del concepto de 

gastronom²a, este hecho en el que las sociedades se apropian de sus 

conocimientos sazonan/aportan a los v²nculos con otras disciplinas y conceptos 

te·ricos- metodol·gicos.  

Aguilar (2010) determina como una forma de intelegir, retomado de la idea 

de inteligencia de Lewis Henry Morgan (1877), que define como el ñconjunto de 

todas las funciones que tiene por objeto el conocimiento, sensaci·n, asociaci·n, 

memoria, imaginaci·n, entendimiento, raz·n y concienciaò  (Aguilar, 2010: 24), los 

cuales hemos observado a lo largo de todos estos m®todos, t®cnicas y 

conocimientos puestos en marcha para concretar los descubrimientos e invenciones 

de cada pa²s, regi·n, localidad.  

No obstante, y retomando el avance de la agricultura, poco a poco se fueron 

creando herramientas m§s modernas y poderosas, como los tractores, sistemas de 

riego, que ayudaron a domesticar una mayor cantidad de alimentos: ñcalabazas, 

jitomates, tomates, cacahuates, cacao, amaranto, frijoles, chiles, quelites, 

huauzontles, aguacates, zapotes, capulines, guayabas, nanches y mameyes, entre 

muchas otrasò (Dolores, et. al. 1988: 12). En tanto que el ma²z se constituy· como 

uno de los alimentos vertebrales de la comida tradicional mexicana, de la cultura y 

su mexicanidad.  
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Siempre y cuando, para entender la importancia de la transformaci·n del 

ma²z en su concepto e historia, hay que tener en cuenta el proceso de 

nixtamalizaci·n3, el cual ser§ importante para esta investigaci·n debido a que esta 

planta no es concebida sin la mano humana y en espec²fico del saber de las 

abuelas, madres, hermanas, guardianas y de las cocinas de humo que forma la 

estructura m§s importante del lugar de investigaci·n. No obstante, y partiendo de 

esta especificaci·n, tambi®n construye, seg¼n Vargas (2013)  

La inventiva culinaria de los pueblos mesoamericanos encontr· en dicha masa 
nixtamalizada la materia prima para crear numerosos platillos con unas cuantas 
t®cnicas b§sicas, entre ellas: a) usar la masa nixtamalizada para hacer m§s espesos 
caldos, sopas y salsas: b) cocinar la masa nixtamalizada sola y tambi®n mezclada o 
rellena con otros productos, con la forma de tamales, peque¶as esferas para a¶adir 
a guisos caldosos y platillos semejantes; c) asar la masa adelgazada a mano sobre 

superficies planas y lograr as² las tortillas y sus derivados. (p .124) 

Sin dejar de lado el uso del totomoxtle4 para la creaci·n de una capa protectora y 

recipiente de varios alimentos que conforman la dieta cotidiana del mexicano. O 

bien el uso del olote5 para el desgranado del ma²z que previamente fue conservado 

y que posteriormente ser§ cultivado y cocinado. Tomando en cuenta la versatilidad 

del ma²z y el engranaje de todos estos procesos, es que pasamos al siguiente punto.  

Las t®cnicas de cocci·n y la inventiva de la culinaria surgen de lo que ya 

hemos venido trabajando en este apartado. La creaci·n del fuego rompe con la 

forma de concebir la comida, en un primer momento el empleo de estas t®cnicas es 

la transformaci·n de un alimento para hacerlo m§s digerible, el cambio en el valor 

nutricional, pero tambi®n a lo que se sabe cient²ficamente y seg¼n Nieto (2014) 

ñeliminar posibles bacterias presentes cuando est§n crudosò. (p.15) 

No obstante, podemos se¶alar que la dial®ctica culinaria y la relaci·n con la 

gastronom²a no solo se discute desde una base unilineal, si no que existen varias 

 
3 La nixtamalización consiste en dejar los granos de maíz en remojo con agua caliente en Ozolco le 
agregan cal, por cierta cantidad de agua dependiendo que se quiere hacer, si tamales, tortillas, o 
sopes, tlacoyos etc. Este proceso se realiza para que la capa (pericarpio) del maíz pueda quitarse 
con más facilidad y posteriormente sea molida en molinos o bien en el metate con el metalpil. 
4 El totomoxtle es la hoja seca de la mazorca. Se usa principalmente para hacer tamales y tlapiques.  
5 El olote es la mazorca desgranada. Una forma de usarse es tomar varios olotes y amarrarlos de 
forma circular para crear las oloteras, que sirven para desgranar las mazorcas secas con más 
facilidad. En la actualidad muchos compran oloteras para utilizarlas de forma ornamental. 
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vertientes en las que la interacci·n de las reacciones sociales entra en juego. Es 

decir, las t®cnicas de cocci·n que van desde el asado, al vapor, por fritura, hervido, 

horneado, hasta t®cnicas modernistas como la criog®nica, la cocci·n al vac²o, 

carbonataci·n y sus puntuales ramificaciones en cuanto a nombres y 

procedimientos, uso de utensilios, ollas, sartenes, cuchillos de cada una de las 

principales de t®cnicas de cocci·n que son empleadas en las cocinas, hogares, 

restaurantes locales, restaurantes gourmet, responden tambi®n a lo analizado por 

Lefebvre (2009):  

Demostraciones culinarias de un pueblo que dan origen a diversas reacciones 
sociales, generando las formas superiores (contempor§neas y predominantes), los 
movimientos socioculturales opresores o libertarios que modifican el espacio y la 
sociedad, como la gastronom²a.  (mencionado en Bahls; et. al. 2019: 314)  

 

Y si bien no se niega que existe esta perspectiva antag·nica, dualista y 

confrontativa, tambi®n es bueno esclarecer que se forman lazos y entretejidos en 

los que se comparten en la cocina los ñmodos de actuaci·nò particular sobre los 

alimentos que se someten a ella. As² como la naturaleza de la conformaci·n de la 

culinaria se une en los procesos que conforman la creaci·n de platillos, la cocina 

tambi®n es diversa, colaborativa y de fusi·n.  

El espacio, el lugar en donde estos alimentos y utensilios encuentran el 

destino final de proyecciones, montajes de espumas, az¼cares cristalizados, 

espejos de salsas, confitados, bombones as² como las combinaciones de diferentes 

especias que van desde las m§s sutiles como el aroma de lavanda hasta los m§s 

potentes como el olor al clavo, o bien al igual que cocciones, como frituras, por agua, 

por fuego, por hoyo o por aire en una forma de proceso bricolaje6, es la cocina en 

 
6 La cocina como un espacio de encuentro entre diferentes culturas, sabores y técnicas en este 

sentido utilizamos, los términos bricoler, bricolaje y bricoleur, no tienen traducción al castellano. El 
bricoleur es el que obra sin plan previo y con medios y procedimientos apartados de los usos 
tecnológicos normales. No opera con materias primas, sino ya elaboradas, con fragmentos de obras, 
con sobras, trozos, como el autor explica [é] Las im§genes significantes del mito, los materiales del 
bricoleur que arregla los engranes de un viejo despertador desmontado; y pueden todavía servir para 
el mismo uso o para un uso diferente, por poco que lo desvié uno de su función primera. (Lévi, 
1964:60). 
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la cual los ingredientes, las texturas, olores, colores se hacen presentes, para 

conformar un lenguaje, signos s²mbolos pertinentes al §rea del conocimiento del 

est·mago. A partir de este concepto de lo que trata la gastronom²a en cuanto a la 

transformaci·n de los ingredientes es que se crea el paradigma gastron·mico 

profesionalizante.  

Si bien, el cocinar ha sido representado como un hecho evolutivo, tambi®n 

ha establecido otros procesos y utiliz· a Barthes, (1994) para precisarlo: 

La alimentaci·n es la primera de las necesidades; pero desde que el hombre ya no 
se alimenta de bayas salvajes, esta necesidad ha estado siempre fuertemente 
estructurada: sustancias, t®cnicas, usos componen un sistema de diferencias 
significativas y a partir de ah², se funda la comunicaci·n alimentaria. (p. 215) 

 

En este sentido, a la gastronom²a desde la academia le falta por considerar este 

di§logo en el que esta ciencia y la dominaci·n dentro de los saberes y sabores de 

la cocina y sus formas de producci·n las cuales, no solo consisten en la creaci·n 

de nombres exuberantes para los platillos o la estetizaci·n impecable, abstracta, 

contempor§nea o tradicional de sus presentaciones para dar legitimidad a los chefs 

y cocineros, que por supuesto se merecen, sino que tambi®n conforma una 

estructura, estructurante y que este hecho produce conocimiento, en este caso 

puntual retomo a Corona y Kaltemeier (2012) en cuanto a que:  ñel di§logo tiene 

connotaciones muy positivas, humanistas y emancipadoras que construyen puentes 

con el otro [é] sin embargo, nunca ha sido un instrumento inocente, pues hay varios 

usos pol²ticos y estrat®gicosò (p.16). 

En este caso pueden instaurar conflictos de diferentes ·rdenes, es por esta 

raz·n que este enfoque busca establecer la conversaci·n con el conocimiento 

emp²rico de la cocina as² como con el conocimiento ontol·gico, que dar§ cabida a 

la construcci·n del entretejido que cubrir§ estos di§logos.   

1.1.2. Enfoque Antropol·gico  
 

Estos debates en torno a la evoluci·n humana y su desarrollo conformaron la base 

indispensable para las primeras discusiones antropol·gicas acerca de la 
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construcci·n de la cultura humana y los procesos evolutivos, por una parte, el 

antrop·logo evolucionista Morgan (1877) en su ensayo ñLa sociedad primitivaò, en 

la que elabor· una teor²a antropol·gica sobre la cultura, en la que Darwin tuvo gran 

influencia sobre esta misma, su esquema trabaja el desarrollo en el que basa siete 

estudios o fases evolutivas que van desde el salvajismo, la barbarie y la civilizaci·n 

y aunque ha sido muy cuestionada y comentada esta teor²a, abre las puertas para 

la idea de ñprogresoò desde una evoluci·n unilineal a lo que tambi®n Aguilar (2018) 

plantea: 

Representa un detonador que enriquece la reflexi·n antropol·gica sobre muchos 
t·picos de la vida cultural. Ah² se plantea una condici·n fundamental para el 
entendimiento del desarrollo social humano: reflexionar y analizar el papel que han 
tenido las necesidades y su satisfacci·n es condici·n de posibilidad para 
comprender la construcci·n y reconstrucci·n de los horizontes culturales de una 
sociedad dada. (p. 23)   

 

Es en esta l²nea definitoria de la identidad y la vida cultural que permiten 

posteriormente comprender los procesos de socializaci·n del cuerpo y la 

alimentaci·n, ya no como un asunto lineal y ¼nico, si no como un sistema de h§bitos 

alimentarios con complejitudes culinarias. Es entonces que, dentro del entorno 

social, se presenta una reconstrucci·n de la idea unilineal de las sociedades, en 

este caso tambi®n de la alimentaci·n. Esto constituye entonces dos puntos hasta 

ahora observados, que la alimentaci·n no solo implica el hecho de nutrir, sino que 

tambi®n se siembran, cosechan y comen significaciones, por su parte Ćvila (2016) 

me ayuda a esclarecer que ñlos criterios de selecci·n de los alimentos operan dentro 

de realidades culturales, en ocasiones de dif²cil definici·n, pero ineluctablesò (p. 14), 

como bien sabemos estas realidades en la vida social, van desde todas las formas 

en las que observamos el alimento, la cual dividiremos en tres principales, la 

alimentaci·n ritual, la alimentaci·n cotidiana y la ñmodernaò.  

 Si bien ser§ dif²cil ahondar en cada una de estas formas y maneras de 

alimentarse, ya que cada una tiene tus ramificaciones y con ellas sus sistemas 

alimentarios y culinarios e historia particular. Sin embargo, es pertinente mencionar 
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estas formas m§s ñcomunesò de observar a la alimentaci·n para poder dar una idea 

de las maneras en las que se ha estudiado.  

 En cuanto a la alimentaci·n ritual, de estas se dividen varias perspectivas, 

las ceremoniales, las religiosas, las festivas, por decir algunas. Este tipo de 

alimentos y comidas que se sirven dentro de los grupos sociales responden a una 

manera de recrear lo que se considera propio a partir de sus ciclos o fechas 

importantes. Algo en lo que tienen en com¼n este tipo de eventos en los que se 

presenta la comida es propiciar la colectividad, lo grupal en el que ñse puede 

observar como resultado de un trabajo colectivo que fomenta la colaboraci·n entre 

los individuosò (Hern§ndez. 2016: 66). 

Por tanto, estos eventos se generan din§micas alrededor de varios aspectos, 

en espec²fico y que queremos puntualizar el de los alimentos que ñson parte de la 

memoria colectiva que conserva los conocimientos sobre los recursos alimenticios 

ligados con lo que se produce en el territorio y la cultura culinaria corpusò 

(Hern§ndez. 2016: 66). Los cuales se podr²an observarse desde dos bases 

anal²ticas, el consumo del alimento en s² y el otro al acto de comer en cuesti·n de 

pr§cticas. Es decir, representaciones del alimento que corresponden a la 

cosmovisi·n de un pueblo, de sus ancestros, sus dioses y las creencias que rondan 

en otros contextos.  

Por otro lado, la alimentaci·n cotidiana que podr²a pensarse de una forma 

muy simple a diferencia de lo ritual, lo ceremonial, lo festivo, ya que est§ dentro de 

la cotidianidad, ñlo que se come diarioò sin embargo se sit¼an:  

En un espacio comunicativo, donde las condiciones de percepci·n, pensamiento y 
acci·n dependen, no tanto de las propiedades aisladas, de los objetos y los signos, 
como de las condiciones de verosimilitud y eficacia narrativa impuestas por un 
universo de reglas, normas y c·digos significativos subyacentes, hist·ricamente 
conformados. C·digos que adquieren un car§cter generador inconsciente y 
naturalizador de las pr§cticas concretas de los actores singulares. (Alonso, 2005: 
81-82) 

De esta forma, algo a lo que llamamos cotidiano, se complejiza y crea nuevas 

formas de observar el alimento, pues dentro de estas maneras del comer en lo 

cotidiano existen varias particularidades. 



но 
 

En el cual se desarrollan estrategias de subsistencia, la compra de alimentos, 
adem§s de la selecci·n, producci·n y transformaci·n de los ingredientes para la 
preparaci·n de la comida, lo que nos lleva a la maximizaci·n de estos recursos, que 
a su vez se va relacionando con las formas y horario de consumo, y tambi®n, a los 
recursos econ·micos disponibles. (Salazar 1999 mencionado en Quezada, 2020: 
13)  

 

Desde §mbito alimentario involucran muchos otros procesos que forman a la 

estructura, entre ellos son portadores de jerarqu²as y ·rdenes sociales, las formas 

cotidianas en las que comen oficinistas, estudiantes, obreros, amas de casa comen, 

y esclareciendo este punto desde lo que indica Igor de Garine ñporque hay que 

saber qui®n es qui®n en una sociedad dada [é] donde existen numerosas reglas 

consabidasò (referido en Ćvila, 2016: 23).  Uno de ellos que se estableci· por mucho 

tiempo fue el de las mujeres en la cocina y proveedoras del alimento, pero que con 

el cambio de paradigma construy· nuevos h§bitos, diferentes formas de percibir, 

producir y consumir el alimento.  

Por otra parte, y como tercera y ¼ltima forma, la moderna/®lite/ restaurantes, 

que se establece la alimentaci·n frecuente que el consumo de alimentos est® 

asociado a la necesidad de reuni·n. Al paso del tiempo ya no solo se ha buscado 

alimentarse por el simple hecho de hacerlo, se ha buscado la reuni·n, una especie 

de sobremesa:  

Las comidas en el sentido que damos a esta palabra han empezado con la segunda 
edad de la especie humana, es decir, desde que dejo de alimentarse con frutas. La 
preparaci·n y distribuci·n de los manjares han necesitado la reuni·n en familia: los 
jefes distribu²an a sus hijos los productos de la caza y los hijos adultos hac²an lo 
mismo con sus ancianos padres. Limitadas dichas reuniones, primero entre 
parientes cercanos, se extendieron sucesivamente comprendiendo a vecinos y 
amigos. (Savarin, 2001: 124) 

Estos encuentros posteriormente, y de alguna manera han propiciado un fen·meno 

en aumento al ser acompa¶ado por el desarrollo de la tecnolog²a y el f§cil acceso 

al mundo del consumo. La necesidad de reuni·n de las personas no ¼nicamente 

con la familia ha crecido, el sentirse perteneciente a un grupo es de vital importancia 

para la sociabilidad del ser humano y acompa¶ado con experiencia gastron·mica 

causa un efecto mucho m§s placentero, pues todo lo que conlleva desde la 
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preparaci·n del alimento hasta la sobremesa es gustoso de compartirse hasta en 

redes sociales.  

Tambi®n se encuentra un cambio alimentario, pero enfocado a los procesos 

industrializados en cuanto a ñLa modernidad y el desarrollo califican a las 

sociedades de acuerdo con su ritmo productivo, estima como limitaciones todos 

aquellos usos no extractivos y maximizantes de la naturaleza y los recursos 

naturalesò (Carrasco, 2006: 98), ahondando a las anotaciones de Mintz (2003) 

comenta que: ñla popularidad de las franquicias de comida r§pida y de la comida 

industrializada que promueven los supermercadosò (mencionado Good y Corona de 

la Pe¶a 2011:13), responden principalmente a los intereses econ·micos 

trasnacionales y que han generado un cambio alimentario globalizado en el cual el 

alimento de cualquier parte del mundo puede estar en tus manos a manera de un 

empaquetado, estos productos se meten en el horno microondas y en cuesti·n de 

minutos, est§n listos para consumirse, una de las interrogantes m§s grandes y con 

las que se podr²a problematizar e indagar es, si eso puede llamarse cocinar. Lo que 

s² se puede afirmar es que el dejar de practicar en la cocina, entendi®ndola como el 

espacio objetivado de las pr§cticas socioculturales del alimento, conlleva a una 

desconexi·n de sus conocimientos. Finalizando entonces con estas maneras en la 

que la alimentaci·n, sus procesos, y algunas vertientes de ellos se expresan en este 

§mbito, es decir, la desaparici·n de todas estas pr§cticas alimentarias y culinarias. 

Dentro de todos estos conceptos uno de los estudios que ha aportado mucho 

en el conocimiento antropol·gico del alimento es El tri§ngulo culinario de Levi 

Strauss, en el que vincula este conjunto de saberes e identidades al entonces 

an§lisis estructural en el que se encuentra la cocina, que comprende determinadas 

diferencias entre las sociedades y su evoluci·n. Los elementos constitutivos del 

sistema culinario podr²an denominarse gustemas de este concepto Delgado y 

Delgado (2010) definen a partir de la vinculaci·n de Strauss ñque est§n organizados 

de acuerdo con ciertas estructuras de oposici·n y de correlaci·nò (p.125) se hace 

preciso estudiar la manera como a trav®s de este §mbito abordamos todos los 

contextos de la vida de una sociedad y en este caso del alimento y los an§lisis 
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epist®micos que significan el preparar, cocinar, servir como construcci·n de 

procesos alimentarios.  

La complejidad de esta estructura se ve reflejada en estos diferentes 

fen·menos alimentarios y sus interacciones con grupos o individuos sociales. Este 

tipo de interacciones tienen consigo un gran conjunto de simbolismos, por su parte 

Valverd¼ (2014) me ayuda a aclarar la utilizaci·n de estos elementos de 

representaciones, ñEl hombre es el ¼nico ser viviente con la capacidad de elaborar 

s²mbolos, comunicarse mediante ellos y plasmarlos en objetosò (mencionado en 

Mej²a, Bravo, y Mej²a, 2013: 53).  

Permitiendo con ellos el progreso de la cultura, el pensamiento y la conducta, 

con esto debemos tomar en cuenta que en esta elaboraci·n de nuevos s²mbolos y 

lenguajes es que se estructuran las pautas alimentarias, puesto que estos s²mbolos 

tambi®n pueden ser tangiblemente registrados, Malinowski (1984) indica que desde 

ñel punto de vista funcional nos permite determinar el contenido pr§ctico de un 

s²mbolo y probar que en la realidad una palabra o cualquier otro acto simb·lico 

cobra existencia solo a trav®s del efecto que produceò (p.44), as² como los platillos, 

alimentos, utensilios, comensales, productores, meseros, cocineros y chefs que 

constituyen y reproducen sistemas culinarios que podemos observar de diferentes 

vertientes.    

Entonces, si bien la alimentaci·n forma parte de los simbolismos, ®stos 

mismos son factores que operan al momento de la construcci·n de las culturas 

alimentarias, cada una de estas representaciones culturales que van desde 

sabores, texturas, combinaciones, formas de preparaci·n, formas de consumo y 

producci·n, son parte de la construcci·n de identidades, locales, regionales y hasta 

nacionales, cada uno con condiciones m¼ltiples a lo que Harris (2016) considera 

que ñla comida por as² decirlo debe de alimentar la mente colectiva antes de poder 

pasar a un est·mago vac²oò (p.16). Esto forma parte fundamental del entendimiento 

de la construcci·n de los h§bitos alimentarios, as² como de la aceptaci·n o rechazo 

de estos mismos, a lo que tambi®n menciona que ñson accidentes de la historia que 

expresan o transmiten mensajes derivados de valores fundamentalmente 
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arbitrariosò (Harris, 2016: 15).  Es entonces que nos planteamos que el consumo de 

los alimentos, los platillos no son de nuestra total y ¼nica decisi·n, si no que es 

compuesto por diversas pautas alimentarias, naturales e impuestas que permean y 

atraviesan tanto nuestro consumo como su producci·n. 

A partir de esta premisa vislumbro entonces que la alimentaci·n en una idea 

preconcebida solo establecer²a la relaci·n con los seres humanos con el hecho de 

nutrir, sin embargo, el conjunto de fen·menos resultantes que giran en torno al acto 

de alimentarse en d·nde se sazonan y cocinan, simbolismos, identidades, 

lenguajes, memoria, contextos hist·ricos, dominios pol²ticos, econ·micos y 

culturales, entre muchos otros, hacen de este proceso un fen·meno importante al 

cual dirigir la mirada antropol·gica.      

 

 

 

1.1.2.1.ð La construcci·n del sabor y el saber 

 

La comprensi·n dentro de los procesos del comportamiento humano no es f§cil y 

para poder entender o acercarse mejor a los hechos ontol·gicos es que se crean 

las l·gicas constructivas como las dualidades, contrarios o antag·nicos, como son: 

bueno-malo, sucio- limpio, tradicional-®lite, antiguo-actual, progreso-atraso, 

ind²gena-no ind²gena, entre muchos otros tan simples o complejos. Los cuales en 

un primer momento permiten comprender como lo puntualizamos en el p§rrafo de 

arriba aspectos permanentes de la vida social, pero tambi®n con esto se entablan 

estrategias para el establecimiento de reglas que gu²an un camino a seguir.  

La alimentaci·n desde un punto de vista antropol·gico se encuentra 

fuertemente estructurada de una forma antag·nica y tambi®n dualista, para este 

punto Barthes (2006) destaca que ñdesde que el hombre ya no se alimenta de bayas 

salvajes, esta necesidad ha estado fuertemente estructurada: sustancias, t®cnicas, 
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usos componen un sistema de diferencias significativas y a partir de ah², se funda 

la comunicaci·n alimentariaò (p.215). 

En este sentido, es que dentro de nuestra comunicaci·n alimentaria y culinaria se 

conforman una serie de lenguajes y significados con los que provechosamente se 

ha trabajado en el §rea antropol·gica. Estas nociones comunes del hecho 

alimentario y correspondiente a esta tesis, se basan en las estructuras profundas, 

conscientes e inconscientes que caracterizan a las sociedades: las culturas e 

identidades. 

A lo largo de la investigaci·n se observa que la dualidad entre lo (gourmet y 

lo tradicional) no es en realidad el paso de una etapa a otra, sino una especie de 

construcci·n social que se inventa y reinventa continuamente, como tambi®n hace 

referencia Igor de Garine:  

La cultura no solo se expresa por medio de estructuras y opuestos, como los colores 
blanco y negro; se trata de un modelo demasiado r²gido y excluyente: entre estos 
colores contrapuestos se hallan muchos grises, muy numerosos matices que hablan 
de la rica variedad de las formas culturales creadas por el animal humano. (citado 
en Ćvila, 2016: 27) 

 

Es aqu² en donde entra el tema de la cultura alimentaria y culinaria a partir de sus 

formas de llamarse y crearse, ñcocina tradicionalò, ñcocina tradicional mexicanaò, 

ñcocina tradicional mexicana gourmetò entre otras nuevas menciones. El punto 

relacional a la que se le da una importancia central: el estudio de los fen·menos 

culturales, en el que se encuentra inmerso la cocina tradicional mexicana como 

parte de la cultura. Proclamada por la UNESCO en el a¶o 2010 como Patrimonio 

Cultural Intangible dentro del paradigma michoacano:  

Y con la cual: Los pueblos del M®xico profundo crean y recrean continuamente su 
cultura, la ajustan a las presiones cambiantes, refuerzan sus §mbitos propios y 
privados, hacen suyos elementos culturales ajenos para ponerlos a su servicio, 
reiteran c²clicamente los actos colectivos que son una manera de expresar y renovar 
su identidad propia; callan o se rebelan, seg¼n una estrategia afinada por siglos de 
resistencia (Batalla, 1987: 11).  
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Entonces, el concepto de cultura se ve trabajado por diversos cient²ficos de 

diferentes disciplinas, incluida la antropolog²a, quienes dialogan con toda esta 

variedad de fen·menos dentro del campo significativo y de los hechos discursivos 

que no siempre se quedan en el aire, por su parte el investigador Steffan Igor Ayora 

infiere tambi®n que: ñinfluyen sobre las pr§cticas culinario-gastron·micas localesò 

(citado en De la Pe¶a, 2020:120), y en d·nde encontramos la vinculaci·n de la 

gastronom²a con los estudios culturales, en este contexto espec²fico, el de la 

reinvenci·n culinaria gourmet con la de la cocina tradicional mexicana.   

En la que ya no solo se entiende a la cultura como el concepto Tyloriano el 

que se menciona que ®sta se encuentra sujeta a procesos lineales por las que 

necesariamente pasan todos los pueblos y en espec²fico dentro del estudio de los 

pueblos primitivos, el salvajismo, la barbarie y la civilizaci·n como ñetapas de 

desarrollo o evoluci·n, siendo cada una el resultado de la historia anterior y estando 

cada uno a punto de hacer su parte correspondiente para moldear la historia del 

futuroò (Thompson, 1993: 192).  

Si no entender la cultura desde las tres fases sucesivas, involucrando el 

particularismo hist·rico que menciona Franz Boas (1964), la fase concreta, la 

abstracta y la simb·lica, cada una de ellas se delimitan, caracterizan e identifican 

las costumbres, los modelos y significados dentro de sus concepciones particulares 

en la que define entonces a la cultura: 

Como la totalidad de las reacciones y actividades mentales y f²sicas que 
caracterizan la conducta de los individuos componentes de un grupo social, colectiva 
e individualmente, en relaci·n con su ambiente natural, a otros grupos, a miembros 
del mismo grupo y de cada individuo hacia s² mismo. Tambi®n incluye los productos 
de estas actividades y su funci·n en la vida de los grupos [é] Se acostumbra a 
describir la cultura como cultura material, relaciones sociales, arte y religi·n. Las 
actitudes ®ticas y las actividades racionales fueron tratadas muy superficialmente, 
en general, y rara vez se incluy· el lenguaje en la descripci·n de la cultura. Bajo el 
primero de estos t·nicos se describen la recolecci·n, conservaci·n y preparaci·n de 
los alimentos, la vivienda y el vestido, procedimientos y productos de manufactura y 
medios de locomoci·n. (Boas, 1964: 166)  

 

La cuesti·n alimentaria se convierte en una categor²a de identidad y de cultura, la 

cual como menciona Gim®nez (2007) ñel s²mbolo y, por lo tanto, la cultura, no es 
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solamente un significado producido para ser descifrado como un ñtextoò, sino 

tambi®n como un instrumento de intervenci·n sobre el mundo y un dispositivo de 

poderò (p. 35), que a lo largo del tiempo hemos observado. El mestizaje en uno de 

sus muchos factores es que comenz· por la boca.  

Con esto daremos una pauta para poder trabajar sobre el conjunto de 

concepciones acerca de lo ind²gena- la cocina tradicional, la cocina gourmet,  y a 

partir de ello el di§logo que ha tenido desde el estado y lo privado con relaci·n a  lo 

que propone Canclini (1990) desde un ñsentido hist·rico y cultural de una sociedad 

es importante establecer, si se puede, el sentido original que tuvieron los bienes 

culturales y diferenciar los originales de las imitaciones [é] no por su capacidad de 

permanecer puros, iguales a s² mismos, sino por su representatividad socioculturalò 

(p.188).  

Lo cual ha establecido esta dualidad desde su encuentro entre fogones, los 

cuales nos han llevado tambi®n a la memoria hist·rica, desde lo individual y lo 

colectivo de los sabores, los saberes, ante este p§rrafo parece importante 

establecer a partir de Candau (2002) que: ñNo existen sociedades sin memoria ni 

sociedades sin historiaò (p.56). Consolidando platillos espec²ficos definitorios de una 

identidad y cultura alimentaria que parte de la actividad que se ejerce para la 

creaci·n de una memoria colectiva desde una experiencia hist·rica y entonces la 

creaci·n de una memoria culinaria.  

 

1.1.2.2. Antropolog²a de la memoria y la cocina  
 

Cuando hablamos de la memoria, disparamos un universo de procesos, los cuales 

puntualizaremos y definiremos en su apartado correspondiente. No obstante, es 

importante en este punto, abrir el di§logo que ha tenido la memoria en cuanto a las 

concepciones que se han formado con la antropolog²a de la memoria y la 

alimentaci·n, con respecto a la memoria es que:  

El tema de la memoria es instigador para la antropolog²a. Como una composici·n 

heter·clita de im§genes que no dejan de estar contaminadas por las percepciones 
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que dirigen la vida en el presente, ofrece una puerta de acceso a diferentes caminos 

para pensar la identidad, la relaci·n entre un grupo y el espacioέΦ (Bortnowska, y 

Alberton, 2015: 772) 

Para esto iniciaremos con dos momentos espec²ficos del proceso mental de la 

memoria; el primero es aquel recuerdo que del cual tenemos un ñacceso 

r§pido/ligeroò que como explica Halbwachs (2004): 

Aquellos que podemos evocar cuando queremos y aquellos que, en cambio, no 
obedecen a nuestro recuerdo, aunque cuando los buscamos en el pasado, parece 
que nuestra voluntad se ve obstaculizada. En realidad, de los primeros podemos 
decir que se encuentran en un §mbito com¼n, y en la medida en que lo que nos es 
familiar y f§cilmente accesible, lo es tambi®n para los dem§s. (p.48)   

 

Pero tambi®n existen aquellos recuerdos a los que tenemos ñacceso 

complejo/lentoò, que generalmente en este proceso no es tan abstracto como 

parece, si no que intervienen los marcos sociales y las memorias; memorias 

individuales y colectivas que abonaremos en su apartado m§s puntual, pero que 

son los recuerdos de los cuales se acercan muchas veces a las cuestiones 

alimentarias a partir de lo sensori-motor, pues estos son definidos como:  

Los que no podemos recordar voluntariamente, diremos que no son de los dem§s 
sino nuestros, porque solo nosotros hemos podido reconocerlos. Por extra¶o y 
parad·jico que pueda parecer, los recuerdos que m§s nos cuesta evocar son 
aquellos que solo nos conciernen a nosotros, los que constituyen nuestro bien m§s 
exclusivo, como si no pudieran escapar a los dem§s m§s que a condici·n de 
escaparnos tambi®n a nosotros mismos. (Halbwachs, 2004:49) 

 

Los recuerdos, los cuales son disparados generalmente al momento de comer un 

platillo de oler alg¼n condimento. Esta dupla entonces logra que en conjunto se 

logren evocar diversas recetas que no solo se forman a partir del recuerdo o dicho 

de otra forma de la creaci·n de olvidos de los chefs y cocineros, sino que tambi®n 

tiene otros elementos que se retomar§n como parte y complemento del proceso 

mnem·nico para la construcci·n de una memoria culinaria.  

Como primer elemento es la memoria gustativa que en este caso la avoco a 

la nostalgia migrante, concepto del cual V§squez (2021) me ayuda a se¶alar:  
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El consumo de estos productos nostalgiaé se observa en tres planos: en el plano 
individual, donde existe el deseo de recrear sabores que recuerden lugares, 
momentos y personas del pasado, particularmente el toque de las figuras femeninas 
ausentes. En los planos familiar y comunitario, la nostalgia culinaria se observa al 
tratar de recrear las maneras de preparar y consumir los alimentos. (referido en 
Roc²o, 2017: 50) 

 

Esto genera la profunda evocaci·n de los sentidos, a partir de esto es que surge 

una uni·n importante dentro de los enfoques te·ricos de la memoria con la cocina, 

en la cual se conforma la memoria como nostalgia.  

Esta es parte fundamental para la construcci·n del proceso de memoria, una 

memoria que para el estudio presente se territorializa en la b¼squeda de sus 

persistencias alimentarias de lo familiar. Hilado a esto produce como mencion® 

p§rrafos anteriores la territorialidad en la que hace ®nfasis en el que el proceso de 

construcci·n de una memoria culinaria requiere de la noci·n de lenguajes similares 

de la cocina y la alimentaci·n, esto quiere decir que mientras el recuerdo del platillo, 

de su forma de hacerse, los gustos org§nicos, olores, sabores, colores, texturas 

forman un disparador del recuerdo que se encuentra en v²spera de ser activado. Y 

que del mismo modo conforman una manera de rasgos distintivos del lenguaje como 

proceso tambi®n identitario, en el que los actores sociales pueden dialogar, a lo que 

Bortnowska y Alberton (2015) consideran que:  

El status de determinada comida, la forma de hacerla, lo que agrada y no agrada a 
los dem§s puede ser analizado en una perspectiva hist·rica. La tradici·n culinaria 
preservada por los inmigrantes y sus descendientes refuerza los lazos de la 
comunidad, siendo esta tradici·n una de las ¼ltimas partes de la cultura a ser 
olvidada. As², el gusto o las pr§cticas alimentarias pueden ser considerados un 
microcosmos de la sociedad, siendo una categor²a de an§lisis de la historia. (p. 742) 

 

La asociaci·n que se tiene por la memoria y el recuerdo y especialmente la imagen 

mnem·nica abrir§ el campo entre la cocina tradicional mexicana gourmet y el 

funcionamiento de la imagen mnem·nica que se presenta en las recetas y los 

recuerdos de los chefs y cocineros, distinguiendo la memoria como la fuente de 

tiempo como imagen del pasado y la manera en que estas memorias construyen 

procesos paradigm§ticos, ling¿²sticos, simb·licos especializados que se objetivan 
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en los platillos, que si bien es importante recalcar estas identificaciones son 

inconmensurables, pues, la cantidad de platillos, de recetas de memorias son las 

mismas que el conjunto y diversidad de casas, cocineras y cocineros, las y los chefs 

que crean y resignifican los platillos tradicionales mexicanos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2.-Entre cocinas: El proceso de gourmetizaci·n de la cocina 

tradicional mexicana: Marco Te·rico 
 

El contenido de este apartado se configura en cinco puntos, los cuales se abordan 

en el texto desde la teor²a bourdiana de campos, subcampos y h§bitus, lo que 

permite que se desarrolle de manera socio hist·rica la conformaci·n de dos tipos 

de cocina, la primera la cocina tradicional mexicana y, por otra parte, la cocina 

gourmet, en cada uno de estos puntos se configuran las reglas de juego, en este 

caso las materialidades, los platillos, ingredientes, saberes, memorias y los 

elementos simb·licos de cada una de las cocinas que a trav®s del an§lisis he  

configurado en su intersecci·n una nueva conformaci·n del campo de la cocina, 

denominada cocina tradicional mexicana gourmet. Cada uno de estos campos 

configurados y tratados te·ricamente de manera independiente ayudan a la 

estructuraci·n de la definici·n del proceso de gourmetizaci·n.  
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1.2.1.-Hacia una definici·n de la cocina tradicional mexicana gourmet  
 

El objetivo de este apartado es la propuesta de una aproximaci·n te·rica hacia el 

concepto de gourmetizaci·n que se encuentra determinado por el sistema 

alimentario y culinario, el espacio social culinario y la memoria culinaria. Es entonces 

que la gourmetizaci·n se define a partir de los campos sociales, el habitus, los 

capitales y la memoria. Lo que eventualmente se analiza a partir del objeto de 

investigaci·n, el cual se define como: el proceso de gourmetizaci·n de la cocina 

tradicional mexicana a trav®s de la objetivaci·n de la memoria culinaria, y las 

persistencias culturales de la tradici·n alimentaria en el contexto del restaurante Milli 

ubicado en el Barrio de San Miguel Tianguisnahuac en Cholula Puebla.   

 

1.2.1.1.- Cocina     
 

El concepto de la cocina ha sido abordado en muchas perspectivas desde la 

alimentaci·n, como se puede notar en el estado de la cuesti·n. Todas estas formas 

de observar a la cocina alimentan las bases te·ricas que nos aportan a la 

comprensi·n de nuestro an§lisis.  A partir del acercamiento con el lugar de estudio 

y sus formas inherentes dentro de su cocina, establecemos, desde la propuesta 

te·rica de Pierre Bourdieu, a la cocina como un campo, el cual es estructurado, es 

decir que est§ organizado y estructurante a lo que tambi®n Licona, Garc²a y Cort®s 

(2018) pueden agregar a la definici·n de este concepto que la cocina como campo 

y tambi®n como una ñestructura, estructuranteò (p.166), la cual tiene cierta movilidad 

en su misma definici·n.  

La cocina como un campo, lo observamos ñcomo un sistema de relaciones 

en competencia y conflicto entre grupos y situaciones en posiciones diversas, como 

un sistema de posiciones sociales a las que est§n asociadas posiciones 

intelectuales y art²sticasò (Bourdieu, 2002: 6), estableciendo a la cocina desde el 

§mbito gastron·mico el cual la formula como el conjunto de conocimientos, 
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actividades que se relacionan con recetas, t®cnicas culinarias como montajes, 

maridajes, estetizaci·n que son procesos en los que:   

 La cocina empieza como una necesidad, pero paulatinamente se va transformando 
en una delicia para el paladar, es donde la creatividad de los cocineros obliga a 
expandir las fronteras de cocinar para alimentarse, para llegar a la preparaci·n de 
alimentos como una forma de vida. (Ord·¶ez, y Robalino,  2018: 3)  

 

Si bien, la producci·n de los platillos dentro del espacio de la cocina tiene un peso 

art²stico, intr²nsecamente las leyes del campo responden a que ñla producci·n 

art²stica tiende a considerarse como un tipo de producci·n especializada entre otras, 

sujeta a las mismas condiciones que la producci·n en generalò (Bourdieu, 2002: 13), 

es decir, proviene de una autonom²a (relativa) de los agentes sociales que en este 

caso son los chefs y cocineros los cuales a partir de la idea en la que Adapon 

construyen estas creaciones y observa a: 

La cocina como una actividad social cargada de significados profundos [é] Propone 

estudiar la cocina en M®xico como una forma de su arte; su estrategia anal²tica 

asume que el arte y la cocina son pr§cticas t®cnicas de gran destreza y creatividad.  

(mencionado en Good y Corona de la Pe¶a. 2011: 21) 

Las cocinas, por tanto, se encuentran ñafectadas por el sistema de relaciones 

sociales [é] o, con m§s precisi·n, por la posici·n del creador en la estructura del 

campoò (op. cit, p§g. 9), no obstante, del tema de los agentes dotados de h§bitus 

se comentar§ en p§rrafos posteriores, esto es solo para ir trazando la ruta del c·mo 

funciona el campo de la cocina y la forma en que los agentes o actores sociales se 

conciben e interact¼an en este espacio.  

Retomando y regresando a la discusi·n, el campo de la cocina se conforma 

a partir de la teor²a bourdiana como un ñespacio de juegoò es decir, y en el caso de 

estudio, un espacio social que tiene relaci·n a lo culinario, entendiendo el espacio 

desde dos puntos, el primero como:  

El espacio (social) no es una cosa entre las cosas, un producto cualquiera entre los 
productos: m§s bien envuelve a las cosas producidas y comprende sus relaciones 
en su coexistencia y simultaneidad: en su orden y/o desorden (relativos). En tanto 
que resultado de una secuencia y de un conjunto de operaciones, no puede 
reducirse a la condici·n de simple objeto. Ahora bien, nada hay imaginado, irreal o 
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çidealè comparable a la de un signo, a una representaci·n, a una idea, a un sue¶o. 
Efecto de acciones pasadas, el espacio social permite que tengan lugar 
determinadas acciones, sugiere unas y proh²be otras. Entre esas acciones, unas 
remiten al universo de la producci·n, otras al del consumo (es decir, al disfrute de 
los productos). El espacio social implica m¼ltiples conocimientos (Lefevre, 2013: 
129). 

Dicho de otra forma, el espacio social, y en espec²fico el espacio social culinario en 

este caso espec²fico del o los restaurantes, es multidimensional en cuanto a sus 

luchas simb·licas que se trasladan constantemente entre el sistema objetual y los 

s²mbolos y signos que se le da a cada uno. Lo que genera experiencias, 

interacciones y vivencias a trav®s del alimento, dentro de este espacio; visto desde 

la segunda mirada el espacio social lo avocamos desde:  

Una multitud indefinida de espacios: geogr§ficos, econ·micos, demogr§ficos, 
sociol·gicos, ecol·gicos, pol²ticos, continentales, mundiales, etc., sin olvidar el 
espacio de la naturaleza (f²sico) y el de los flujos (las energ²as) [é] al espacio 
mentalð, una buena parte de los atributos y çpropiedadesè del espacio social. 
(ib²d., p§g. 69)   

 

Este segundo punto, como ñel espacio culinario, lo entendemos como la objetivaci·n 

espacializada de culturas alimentarias que se estructura con la cocina genera un 

tipo de espacio social relacionalò (Licona, Garc²a y Cort®s 2018: 169).  Con esto se 

apela desde la propuesta de Bourdieu (1990) que define al campo como: 

Espacios estructurados de posiciones (o de puestos) cuyas propiedades dependen 
de su posici·n en dichos espacios y pueden analizarse en forma independiente de 
las caracter²sticas de sus ocupantes (en parte determinados por ellas). Existen leyes 
generales de los campos: campos tan diferentes con el de la pol²tica, el de la filosof²a 
o de la religi·n tienen leyes de funcionamiento invariantes. (p.135) 

 

La cocina, por lo tanto, cumple dentro de estas leyes un espacio de conocimientos 

de alimentos, utensilios, t®cnicas de cocinar que componen una red sist®mica que 

nombramos, sistema alimentario que en palabras de Hern§ndez (2018) ñson 

procesos complejos que permiten a los grupos humanos obtener los recursos 

b§sicos o materias primas para elaborar su comida o bebida, con base en una 

determinada cultura, tecnolog²a y estructura socialò (p.18), que como observamos 

no solo satisface las necesidades nutricias de las personas, sino que tambi®n 
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involucra su entorno geogr§fico y agregando precisamente al sistema alimentario el 

eje del saber que ñse consideran los elementos de conocimiento, comportamiento y 

cultura relacionados con el sistemaò (Clotet, et. al. 2013: 14).  

Por otra parte, y considerando el origen h²brido del lugar de investigaci·n el 

sistema culinario tambi®n cumple una funci·n importante, en cuanto a que ñarticula 

la noci·n de sistema de sistemas, puesto que la cocina moviliza significados que se 

objetivan, en un primer momento, en los ingredientes, utensilios, guisos y los 

discursos que se ciernen sobre ellosò (Licona Garc²a y Cort®s. 2018: 170). El uso 

de los diferentes materiales para la loza: barro, peltre o bien el uso de licuadoras, 

metates, thermomix, hornos, fogones, que logran construir una relaci·n entre el 

espacio, el sujeto y las pr§cticas que se desarrollan alrededor de esta asociaci·n 

que se tiene con la transformaci·n del alimento a lo que nombro sistema culinario, 

que tambi®n forma parte de este entretejido de la cocina. 

Una vez hecha la selecci·n de todos los factores que estructuran el tipo de 

cocinas es importante tener en cuenta en este sistema culinario y como lo divide 

Guidonet (2007) ñtemporales (cu§ndo comemos), espaciales (d·nde comemos), de 

apoyo material (c·mo comemos: vajilla, mesa) y con qui®n comemos (familia, solos, 

amigos)ò (p.16). Sobre este mismo tema, Goody (2017) explica que este tipo de 

pautas en las formas en las que act¼a el sistema culinario forman parte de las 

ñcaracter²sticas de inter®s para el ñan§lisis diacr·nicoò as² como rasgos relacionados 

con el orden, la presentaci·n y el comportamiento durante las comidasò (p§g. 40). 

Un conjunto de acciones que corresponden a la cocina, pero que tambi®n forman 

parte de las caracter²sticas de diferentes subcampos dentro de la misma concepci·n 

de lo que nombramos el espacio de la cocina.  

 Una vez definido el campo de la cocina, es que se da paso al surgimiento de 

los subcampos. La instauraci·n de estos subcampos es debido a que el campo no 

se encuentra aislado, por lo tanto, sugerimos estos dos espacios, los cuales bajo 

cada una sus propiedades y luchas nombramos como: cocina tradicional mexicana 

y cocina gourmet. Estos subcampos obedecen a l·gicas diferentes y, observados 

en el caso espec²fico del tema de investigaci·n desde su condici·n ñtradicionalò o 



от 
 

ñgourmetò, nos dan la pauta a conformarlos como dos elementos que surgen en el 

campo de la cocina, pero que al mismo tiempo son individuales, a lo que hace 

referencia Canclini (2004) a Pierre Bourdieu: ñdos elementos: la existencia de un 

capital com¼n y la lucha por su apropiaci·nò (p.61). Esto es debido a que uno ya se 

encuentra establecido y el otro ha surgido a partir de la b¼squeda de nuevos 

aspectos dentro del acto de comer como de las formas y combinaciones del 

alimento. Estos dos subcampos constituyen a cada una de estas cocinas; a las 

cuales les dedicaremos su texto pertinente, pues, tienen funcionamientos y formas 

diversas de categorizarse individualmente.  

Para concluir, es importante mencionar que debido al campo de la cocina al 

igual que los subcampos y sus muchas formas de analizarse, presentarse, 

cocinarse, tienen sus intereses propios en sus §mbitos, los cuales, de acuerdo con 

Bourdieu (2017) ñpara que funcionen estos campos se necesita gente dispuesta a 

jugar en ellosò (p:26). Esta gente son los actores sociales que a partir del mismo 

autor menciona que cada uno de ellos est§n dotados de ñhabitusò los cuales nos 

dar§n las pautas en sus formas de relacionarse entre sus capitales, el espacio, la 

comida y como es que van definiendo el campo y cada uno de los subcampos. 

 

1.2.1.2.-Cocina tradicional 

 

Una vez ya establecida la forma en la que la cocina se convierte en un campo a 

partir de la teor²a Bourdiana es que podemos establecer el subcampo de la cocina 

tradicional. Si bien la cocina es toda una estructura de sistemas que aluden al 

campo culinario, alimentario y gastron·mico; la cocina se puntualiza desde varias 

perspectivas, en esta ocasi·n aludimos al subcampo de la cocina tradicional.  

Como su mismo nombre hace referencia, se ve ligada a una regi·n, un pa²s, 

por lo tanto, una identidad, que para este trabajo lo formamos a partir de los 

aspectos que construyen la mexicanidad, es decir, dicho de una forma bourdiana 

que ñcontribuye a la consagraci·n del orden socialò (Bourdieu, 2002: 92) que en este 

caso se concibe desde su din§mica de la comida. Por otra parte, tambi®n 
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observamos a este campo desde los actores sociales y su habitus, los cuales son 

elementales en la definici·n de una cocina tradicional mexicana, pues es a partir de 

sus disposiciones que se eval¼an y validan los usos culturales, alimentarios, 

culinarios y objetuales.  

 En esta primera parte de la definici·n de la cocina tradicional mexicana, 

involucramos el aspecto desde las ciencias sociales, el estudio del t®rmino cultura 

y de identidad social, pues se ha trabajado en su sentido m§s amplio con diferentes 

perspectivas y autores, los cuales debido a la preocupaci·n que comparten las 

diversas disciplinas que trabajan desde estos dos primeros t®rminos. La identidad y 

la cultura son conceptos indisociables que producen y construyen expresiones 

significativas de m¼ltiples formas, debido a que los individuos situados a partir de 

Thompson (1998) se encuentran ñsituados en el mundo sociohist·rico producen, 

construyen y reciben expresiones significativas de diversos tiposò (p.183). Estas 

expresiones dentro del §mbito de la comida, alimentario y gastron·mico, la hemos 

nominado como cocina tradicional mexicana, la cual expreso a partir de Gonz§les 

(1998) que ñson conjuntos de ingredientes, condimentos y procedimientos 

compartidos en un contexto hist·rico y de territorialidadò (p.5),  defini®ndola en un 

primer momento con este autor.  

Con esto como tel·n de fondo y con lo que refiere a la comida Dolores (et. al. 

1988) define que la identidad alimentaria se traza a partir de ñvariaciones regionales 

o §reas gastron·micas, las cuales, a pesar de su diversidad, se vinculan a trav®s 

de los productos b§sicos mesoamericanos: el ma²z, el frijol y el chileò (p. 6) es decir, 

productos con los que nos sentimos identificados colectivamente desde lo territorial, 

regional y sensorial, que, dentro del sistema culinario, estas identificaciones de la 

comida se nombran como:  

ñfondos de cocinaò, como le llaman algunos autores, permiten la resistencia y 
persistencia del sistema alimentario. As², por ejemplo, el ma²z, el trigo o el aceite de 
olivo hacen estructura en algunas culturas y sus variados usos por regiones, clases 
sociales y localidades edifican sistemas espec²ficos seg¼n los contextos. (Licona, 
Garc²a y Cort®s. 2018: 167)   
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Estos fondos de cocina se encuentran atravesados por ñexpresiones materiales e 

inmateriales representadas en los imaginarios colectivos que son parte de la 

tradici·n, t®cnicas, h§bitos y costumbres. En general en la producci·n y el consumo 

culturalò (Licona, et. al 2018:167) que busca el conocimiento, la recuperaci·n de la 

memoria, la forma de razonar y entender el mundo alimentario y culinario, a partir 

de su organizaci·n comunitaria que tambi®n la dilucidamos con Gim®nez (2007) 

que considera que ñel s²mbolo y, por lo tanto, la cultura no es solamente un 

significado producido para ser descifrado como un ñtextoò, sino tambi®n como un 

instrumento de intervenci·n sobre el mundo y un dispositivo de poderò (p.35), que 

de igual forma la comida se ve inmersa en este proceso con papeles que surgen 

desde organizaciones p¼blicas, privadas o desde la misma regi·n en cuanto a:  

El papel del patrimonio alimentario en el §mbito del turismo y las pol²ticas p¼blicas, 
al ser visto como bien de consumo y un recurso estrat®gico para dinamizar las 
econom²as locales, regionales y nacionales, como ocurre en el caso de M®xico [é] 
esto ha tra²do consigo diversos procesos mediante los cuales ha sido transformando 
o resignificado como producto gourmet. (Palomino citado en Z¼¶iga, 2020: 178-179)  

Recapitulando, la cocina mexicana retoma ingredientes que son los fondos de la 

cultura alimentaria, formas de cocinar, de all² se desprende lo que se conforma una 

suerte de habitus espec²fico que es el efecto en el que los agentes sociales, mujeres 

(g®nesis) de la cocina mexicana y hombres (actualidad), quienes son legitimados y 

legitiman los quehaceres alimentarios a partir de su experiencia, historia, memoria, 

saberes que producen y reproducen pr§cticas alimentarias y culinarias que en 

menci·n a lo que Pierre Bourdieu nombra como habitus, es decir un habitus de 

cocina.  

 Siguiendo el mismo plano, haremos una breve menci·n de la conformaci·n 

de la cocina tradicional mexicana desde un contexto socio hist·rico, debido a que 

esto fue lo que form· a las cocineras tradicionales mexicanas (principalmente 

mujeres) para esta parte me remito a lo que Jos® Vasconcelos considera en la 

partida de g®nero dentro de la cocina: ñlas mujeres que la crearonð en la 

consolidaci·n de la identidad mexicana-ò (citado en Pilcher, 2001:14). Lo que explica 

c·mo es que el ñhabitus cobra fuerza cuando da cuenta del proceso de 

conformaci·n y continuidad de las disposiciones de los agentesò (Capdevielle, 



пл 
 

2011:31). Lo cual nos ayuda a poder terminar de definir y configurar el 

comportamiento del subcampo en el cual se percibe desde los actores sociales: la 

cocina tradicional mexicana. 

 Por una parte, existe una basta historia de los platillos tradicionales 

mexicanos, los cuales podr²a mencionar. Sin embargo, Pilcher (2001) eval¼a que: 

ñnombrar cada uno de estos platillos para definir la cocina tradicional ser²a ñignorar 

el enredado curso de la historia mexicana y las batallas apocal²pticas de la conquista 

espa¶ola, las guerras de independencia y la revoluci·n de 1910ò (p.13). Guisos que 

siguen constituyendo las formas de la representaci·n de la comida en M®xico y que 

si bien, proponer una ¼nica, inamovible, lineal y ancestral cocina tradicional 

mexicana, ser²a un ep²tome muy, de por s², ya cuestionada cocina nacional.  

Por lo tanto, y para seguir desarrollando este campo, es que ejemplificaremos 

esta perspectiva de la cocina nacional a partir de su continuidad con el pasado, esto 

es debido a que toda cultura, en este caso toda cultura de la comida, sufre cambios 

por el devenir hist·rico. Estos cambios van desde la llegada de los espa¶oles y por 

ende el encuentro entre fogones fue fundamental en la construcci·n de una cocina 

a la que llamamos tradicional debido a que, reformula las ñcocinas ancestralesò y 

comienzan a entablarse diferentes di§logos de la cocina. Los intercambios 

culinarios y alimentarios se comienzan a dar seg¼n y describi®ndolos a partir de los 

escritos de Novo (1979): ñLa comida de los teules7 aunque se auxiliaba con ella, 

triunfaba por un momento ï como Cort®s sobre Cuauht®moc, sobre la dieta de los 

mexicasò p. 29). Nuevos productos se hicieron presentes, por lo tanto, diversas 

formas de cocinarse, ingredientes que agregarse, es decir, nuevos platillos que 

construyeron m¼ltiples ret·ricas que se fueron afianzando con el paso del tiempo; 

una de estas narrativas, observada desde los espa¶oles:  

La discusi·n novohispana sobre las cualidades del ma²z, el chile, el frijol, el pulque, 
los atoles y otros alimentos comunes en la dieta del virreinato formaba parte de un 
debate cient²fico en el que los eruditos criollos y europeos confrontaron sus teor²as 

 
7 Teules era el vocablo con el que los indígenas designaban a los conquistadores españoles, los 

cuales fueron confundidos con sus deidades. Teul proviene de la raíz en náhuatl teótl, que en los 
oídos de los conquistadores sonó a teules. (Barrera, 2023:s/f) 
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acerca de los atributos geogr§ficos, naturales y morales del Continente Americano 
y sus habitantes.  (Bak- Geller, 2013: 35) 

 

Por otra parte, en este largo periodo de ajuste culinario y alimentario, los ind²genas 

quedaron a merced del cambio y en este choque brutal de las dos culturas, signos, 

significados permanecieron en el bagaje de la comida, es decir, la memoria culinaria 

se hizo presente. Una larga temporada de desajustes, ajustes, manoseos y 

ñexperimentosò, como bien establece Novo (1979) ñperiodo de ajuste y entrega 

mutuos: de absorci·n, intercambio, mestizaje: ma²z, chile, tomate, frijol, pavos, 

cacao, quelites, aguardan se ofrecenò (p.31). Es decir, comienza la ®poca del 

mestizaje culinario, en el cual ser²a absurdo pensar que no se dio desde un lugar 

de conflictos o bien desde ejercicios de poder y que solamente busc· el 

ñenriquecimientoò o procesos ñcivilizatoriosò de las cocinas de los conquistados. As² 

como el cambio de las costumbres que integralmente se modificaron, desde las 

formas de preparar, ingredientes, utensilios, presentaciones de las comidas y 

temporalidades.  

 Es decir, el argumento que me ocupa en este apartado es mencionar que la 

cocina tradicional mexicana, principalmente tiene que verse desde s², sus 

ingredientes y utensilios que son reconocidos e igualmente legitimados tanto de una 

l·gica como de su est®tica propias de una identidad nacional. Pero que surgen a 

trav®s de los procesos hist·ricos que han formado a la comida desde la 

transculturalidad, precisando este concepto desde Chiappe (2015): ñel fen·meno de 

transculturaci·n, en el cual se modelaban elementos exteriores de acuerdo con los 

patrones que prevalec²an en su nuevo ambienteò (p.50). Dicho de otra forma, el 

proceso transitivo por el cual pas· la comida y la adquisici·n de nuevas vertientes 

en la apreciaci·n, olores, colores, aromas y preparaciones de los platillos. Para 

puntualizar lo que nombramos cocina tradicional mexicana, no es sino la 

construcci·n de platillos que han pasado por un proceso hist·rico de intercambios 

y que a partir de una memoria culinaria se siguen, en muchos de los casos, 

reproduciendo y, por otra parte, resignific§ndose y reinvent§ndose. 
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 En efecto de la resignificaci·n, es debido a estas aperturas al cambio dentro 

de las cocinas que emergen afrancesamientos, t®cnicas y personajes 

ñprofesionalesò que legitiman y en algunos casos logran estandarizar procesos, 

ingredientes, t®cnicas y utensilios que se insertan en las cocinas tradicionales. Lo 

cual logra que se constituya un nuevo subcampo, el cual mencionaremos en el 

siguiente apartado.  

 

1.2.1.3.- Cocina Gourmet  

 

Lo que buscamos en este apartado es, al igual que en el campo de la cocina 

tradicional, poder definir como es que se construye el campo de la cocina gourmet 

a partir de la sintetizaci·n de las interpretaciones en las dimensiones hist·ricas que 

utilizamos como un factor explicativo del fen·meno social el cual, ha construido los 

quehaceres de una cocina o bien un espacio gourmet. Lo que nos permite 

establecer a este lugar culinario como un campo, con trayectorias diferentes a la de 

una cocina tradicional y en la que observamos que este espacio se caracteriza en 

la b¼squeda de:  ñobtener mayor beneficio e imponer como leg²timo aquello que los 

define como grupo; as² como por la confrontaci·n de grupos y sujetos en la 

b¼squeda por mejorar posiciones o excluir gruposò (S§nchez, 2007: 6). Dicho desde 

una visi·n bourdiana, que se encuentra en relaci·n con el campo de poder y este 

debido a su concepci·n lo hallamos ligado a los conceptos de los capitales y habitus.   

A partir de esto y como se¶alamos, el preludio de la regulaci·n de este campo 

nombrado cocina gourmet surge dentro de nuestra propuesta en tres momentos 

socio hist·ricos importantes: la secularizaci·n de la comida cat·lica, el 

afrancesamiento de la comida, y con ello la profesionalizaci·n de los cocineros en 

la nouvelle cuisine.  

Dentro de este orden de ideas, el estudio de la cocina gourmet se remonta 

desde los comportamientos religiosos culinarios a un uso m§s profano. El pan y el 

vino formaron parte del acto central del cristianismo. Se utilizaban para prohibir o 

tolerar ciertos tipos de alimentos, ingredientes y animales, los cuales ñobservaban 
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la filosof²a culinaria estoica o republicana, la cual insist²a en la importancia de la 

comida decente y en un apetito natural en lugar de aperitivos, postres, y salsas que, 

dec²an llevaban a la glotoner²aò (Laudan, 2013: 228). Tambi®n a cometer alguno de 

los otros pecados; es decir la teor²a del cosmos culinario daba pauta a lo que 

equiparamos con una de las frases m§s emblem§ticas de Harris (1989) ñbueno para 

pensarò con lo ñbueno para comerò (p.103).  

 Esta cocina se fue expandiendo por todo el mundo debido a los viajes en 

altamar y las conquistas seg¼n el historiador Laudan (2013) ñLa Nueva Espa¶a, que 

m§s o menos corresponde al M®xico actual, es el mejor ejemplo estudiado de la 

transferencia de la cocina cat·lica a las Am®ricasò (p. 265)Σ como bien hemos 

mencionado la construcci·n de una cocina tradicional.  

Sin embargo, tiempo despu®s y para resumir una historia larga y complicada, es 

que a partir de siglo XVII y como describe Laudan (2013):  

La alta cocina francesa cambi· dr§sticamente [é] no fue un asunto solamente 
franc®s. Fue parte del remplazo de las cocinas tradicionales cat·licas por las cocinas 
occidentales de Europa. Como ocurri· en las revoluciones culinarias anteriores, la 
cocina occidental moderna fue consecuencia de una nueva filosof²a culinaria, 
derivada de nuevas ideas sobre qu²mica, teolog²a y teor²a pol²tica en los siglos XVI 
Y XVII. (p§g. 274)  

 

En esta dial®ctica es que se comienza a ir fraguando las condiciones de las 

configuraciones de una cocina diferente, una nueva cocina francesa. Se cambi· la 

forma de cocinar, desde las cantidades, las formas de preparaci·n y el bricolaje de 

ingredientes, a partir de los intercambios con las rutas nuevas de los viajes en 

altamar.  

Es as² como comienza la nouvelle cuisine que es parte de este movimiento 

gastron·mico. Ahora bien, definimos la cocina gourmet como: el espacio social en 

el cual, mediante una meticulosa mezcla de sabores, olores, colores, texturas, 

formas de preparaci·n y consumo que tienen un distintivo que de igual manera la 

cocina gourmet se ir§ definiendo tambi®n como un subcampo.  
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Este subcampo, que se encuentra articulada principalmente dentro de las 

concepciones y visiones gastron·micas, a las cuales he estado apuntalado desde 

las t®cnicas profesionalizantes y las legitimaciones acad®micas de las cuales 

retomo a Bourdieu (1998) quien esclarece:  

Unas titulaciones asimismo jerarquizadas hacen, por ejemplo, que la posesi·n de la 
titulaci·n acad®mica m§s alta se considere que acredita, por implicaci·n, la posesi·n 
de todos los conocimientos que garantizan las titulaciones de rango inferior [é] 
tendr§n todas las probabilidades de encontrarse separados por una diferencia de 
estatus (y, por supuesto, de remuneraci·n). (p.332)  

 

En cuanto a t®cnicas y perfeccionamiento de ellas, al conocimiento de t®cnicas de 

cocci·n, los condimentos, especias, ingredientes, que son bien preparados, 

sazonados, decorados (estetizaci·n) con un toque distintivo; las materialidades 

como la loza con ciertos tipos de caracter²sticas de ñsofisticaci·nò. El lenguaje oculto 

en los uniformes de cocina los cuales se constituyen: 

Por las manifestaciones ling¿²sticas, gestuales y pr§cticas que confirman, 
contradicen o tergiversan lo que aparece en el discurso p¼blico [é] se imponen en 
las situaciones de dominaci·n, producen un discurso p¼blico que corresponde 
mucho a la apariencia que el grupo dominante quiere dar. El dominador nunca 
controla totalmente la escena, pero normalmente logra imponer sus deseos. 
(Scott,2000: 28) 

Los reconocimientos asignados por las instancias por parte tanto del Estado como 

de iniciativas privadas, que validan higienizaciones, estandarizaciones, arquitectura 

y el arte culinario. Que han tomado las cocinas como la base para la creaci·n y 

transformaci·n de una resemantizaci·n alimentaria nomin§ndola ñgourmetò.   

Los actores sociales importantes en la cocina son los chefs y cocineros, 

quienes transforman placenteramente el acto de alimentarse, y lo convierten en 

asimilable para el paladar y los sentidos de los consumidores e inmerso en ello sus 

subjetividades que interact¼an con materialidades como utensilios, enceres e 

ingredientes para la creaci·n de su obra maestra ñel platilloò.  

Pero que en su intersecci·n tejen una red de configuraciones relacionales de 

competencias, conflictos, saberes, sabores, identidades simb·licas que se definen 
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y redefinen desde una temporalidad (memoria) y espacialidad, constituy®ndose en 

un nuevo subcampo, el cual nombramos ñcocina tradicional mexicana gourmetò. 

 

 

1.2.1.4.- Cocina Tradicional Mexicana Gourmet 
 

En este punto se busca desarrollar los principales elementos de los capitales 

relacionados con el surgimiento de las pr§cticas alimentarias, y el habitus que surge 

de la transversalidad de la cocina tradicional mexicana con los toques distintivos 

gourmet que se perciben en el restaurante Milli. 

 En un inicio tomamos en cuenta que los capitales econ·mico, cultural, social/ 

simb·lico fungen un papel importante en las redes alimentarias que se van 

modificando y resignificando desde diferentes tipos de poblaci·n, como la 

campesina, ind²gena y migrante, es decir desde la ñotredadò que intervienen tambi®n 

en las partes del proceso de producci·n, preparaci·n y consumo del alimento. Es 

decir, desde la concepci·n de la alimentaci·n tradicional y como lo he mencionado 

del ma²z en un contexto turistificado.   

La aproximaci·n te·rica que realizamos es desde el capital, que si bien:  

Para los marxistas el elemento configurador de la estructura de clases, ya que es la 
posesi·n o carencia del capital econ·mico que sit¼a a una persona en una de las 
clases sociales: burgues²a o proletariado [é] en el enfoque de Bourdieu, el capital 
se extiende esa lucha a campos que no son estrictamente econ·micosò. (Barba, 
2019: 111-128) 

 

Desde el punto de vista de Bourdieu:   

Las clases se diferencian, igual que en el marxismo, por su relaci·n con la 
producci·n, por la propiedad de ciertos bienes, pero tambi®n por el aspecto 
simb·lico del consumo, o sea por la manera de usar los bienes transmut§ndolos en 
signos. (referido en Canclini, 2004: 56) 

Es entonces que desde este an§lisis te·rico nos permite entender las 

resignificaciones y decisiones personales de los alimentos, restaurantes o platillos. 

Los cuales consideramos elementos coyunturales desde los recursos monetarios, 
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ingresos y costo de los platillos (capital econ·mico); la capacidad de poder distinguir 

la preparaci·n de los alimentos de la alta cocina, ñlos juicios del gustoò que se emiten 

hacia la forma en la que se preparan, en d·nde y c·mo se sirven desde el concepto 

de estetizaci·n; el bagaje cultural y especializado alrededor del paradigma 

gastron·mico (capital cultural) en el que los comensales se convierten en los 

codificadores de los mensajes que la cocina gourmet requiere para ser transmitida 

a los dem§s actores sociales.  

El capital social, la imbricaci·n de lo econ·mico a lo simb·lico, que tambi®n 

es importante para acoger un mundo de personas y agentes gastron·micos que 

adoptan a partir del capital simb·lico y la ling¿²stica una legitimaci·n desde la 

enunciaci·n de prestigio de restaurantes, chefs, cocineros que preparan y sirven 

comida tradicional gourmet para generar un proceso de incorporaci·n alimentaria 

de los restaurantes que se adentraran a la cotidianeidad de la vida de los 

mexicanos.  

Este estado gourmetizado de los alimentos intenta permitir la inmersi·n al 

mundo de la alta cocina a partir de la estructura interiorizada que los actores 

sociales, que puede moldear tanto las formas de elecci·n, preparaci·n, uso de 

utensilios y estetizaci·n de los platillos al servirlos, para modificar su habitus de la 

cocina tradicional mexicana dirigida a lo gourmet.  

A continuaci·n, presento una ruta cr²tica para explicitar el concepto de habitus 

incorporado al caso de estudio, el h§bitus se entiende como el ñconjunto de 

pr§cticas estructuradas individuales y colectiva [é] asegura la presencia activa de 

las experiencias pasadasò (Bourdieu, 2007: 88). A lo que le conferimos el primer 

punto como lo que llamamos cocina tradicional mexicana, que contiene una carga 

simb·lica con la cual nos identificamos y sustenta nociones de una voz del pasado.  

En el cual existir§ un di§logo a partir de los sabores y los conocimientos con 

los chefs invitados que generar§n en el restaurante ñestilo personalò, es decir esa 

marca particular que llevan todos los productos de un mismo habitus, pr§cticas u 

obras, no es nunca otra cosa que una desviaci·n con respecto al estilo propio de 

una ®poca o de una claseò (ib²d., p. 98). Las cuales posteriormente generan 
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negociaciones en cuanto a la cocina gourmet en la que ñel habitus, como todo arte 

de la invenci·n, es lo que permite producir pr§cticas en un n¼mero infinito, y 

relativamente imprevisibles (como las correspondientes situaciones), pero limitadas 

no obstante en su diversidad (ib²d., p. 90), es decir, los l²mites entre los sabores 

tradicionales y las innovaciones de ellos mismos y de los chefs en cuanto a la 

elecci·n de los platillos.  

Por otra parte, para regular estos traslados entre lo tradicional y lo gourmet 

tanto de los comensales como de los chefs, cocineros y meseros que integran y 

eligen los restaurantes y la relaci·n entre las ñprobabilidades objetivas y las 

esperanzas subjetivasò (Bourdieu, 2007: 88) las primeras refieren al acceso que se 

tiene a un bien, a lo que Goody  (2017)  confiere como la relaci·n entre consumo, 

producci·n, orden socioecon·mico, como tambi®n a los factores biol·gicos y 

climatol·gicos (p. 45), que corresponden principalmente a su medioambiente y 

procesos econ·micos de la tierra. Los segundos a las motivaciones, las 

necesidades del sujeto, y la necesidad que surge de los actores sociales para 

formular una propuesta de restaurante con algunas recetas e insertarlas en el 

mismo, as² como tambi®n de las motivaciones de los comensales por consumir en 

ese espacio culinario.  

Con base a la reflexi·n te·rica, denominaremos a estas acciones e 

interacciones, que intentan moldearse desde la comunidad campesina, con el 

concepto de agencia qu® ñse relaciona con las ideas sobre la personalidad, la 

voluntad, la libre determinaci·n y la naturaleza de la concienciaò (Folwer y Zavaleta. 

2013: 118) como su facultad de actuar a partir de los platillos como una relaci·n de 

resistencia y asimilaci·n alimentaria debido a su previa condici·n de migrantes. 

Para hablar entonces de la agencia, es importante establecer la relaci·n, 

como menciono anteriormente, con el proceso de gourmetizaci·n, al que 

denominamos cocina, contextualizada en ella la ñcomida tradicional mexicanaò. La 

cocina tiene varias vertientes para su estudio, es a partir de estas formas de ver la 

cocina, que la definimos desde la perspectiva de Bourdieu (1980):  
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Es un espacio neutro de relaciones interindividuales, si no que est§ estructurado 
como un sistema de relaciones en competencia y conflicto entre grupos, situaciones 
en posiciones diversas, como un sistema de posiciones sociales a las que est§n 
asociadas posiciones intelectuales y art²sticas. (p.5)  

 

En ella, se establecen relaciones entre los agentes, los cuales participan, resisten, 

luchan y cocinan dentro de sus m§rgenes de maniobra y el sistema alimentario que 

crean desde las concepciones de la cocina tradicional mexicana de ma²z y las 

reinvenciones.  

 

1.2.2.- La memoria y memoria culinaria  
 

Como bien hemos ido recalcando la cocina configura un espacio en el cual 

aprendemos de ciertos conocimientos y pr§cticas culinarias que proceden, con el 

paso del tiempo y tanto de manera individual como colectiva, a convertirse en 

memorias las cuales en este cap²tulo construyen una dial®ctica entre el concepto 

de la memoria y la memoria culinaria para conformar el an§lisis investigativo en cu§l 

retomamos los conceptos de cocina. En especial de los elementos de sus 

subjetividades objetivadas que ir§n transform§ndose y confront§ndose con el nexo 

entre la cocina y la memoria culinaria de los ahora chefs y cocineros que 

experimentan, resignifican, materializan en el presente sus recuerdos, a trav®s de 

sus platillos y la renovaci·n de sus recetas las cuales observamos en el restaurante 

Milli.  

Con esto como antesala y para ahondar en nuestro marco te·rico de la 

memoria tomamos en cuenta la complejidad de este proceso desde los autores, 

para luego definir el an§lisis de la memoria en cuatro puntos: a) la memoria culinaria 

b) la cocina como lugar de memoria culinaria c) los lenguajes culinarios, tiempo y 

generaciones y d) Historia y memoria culinaria.  
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1.2.2.1.- Memoria  

 

La memoria, si se hace una b¼squeda r§pida en el ordenador se define como un 

complejo proceso mental del cerebro que sirve para almacenar y codificar la 

informaci·n, que, si bien esta concepci·n es cierta, no profundiza ni agrega mucho 

al plano social desde los estudios espec²ficos a la antropolog²a, dicho en palabras 

de Paul Ricoeur (2004) ñacordarse es no solo acoger, recibir una imagen del pasado; 

es tambi®n buscarla, ñhacer algoò (p. 81). En esta afirmaci·n es que propongo 

analizar la memoria y sus causes, que derivan a la cocina, a la alimentaci·n, pues 

bien este proceso mental construido a partir del an§lisis antropol·gico, posibilita 

adentrarme a la construcci·n del presente y, por lo tanto, a aquellas persistencias 

culturales y posteriormente culinarias que observaremos a lo largo de la tesis.  

En este sentido, comenzar® por definir la memoria, esta funci·n tan compleja 

la defino de la siguiente manera: La memoria como la construcci·n social e 

individual de recuerdo colectivamente situados, los cuales estructuran desde su 

localizaci·n y su relaci·n con las dimensiones temporales en movimiento, que 

lentifican o eternizan el pasado pero que de manera simult§nea configuran los 

recuerdos al presente, a trav®s de la revelaci·n de la historicidad la cual legitima, 

conserva y transmite memorias geneal·gicas, as² como lugares, sensaciones y 

lenguajes voluntarios o involuntarios.    

El motor de este texto sirve de inter®s para m² en cuanto a la asociaci·n que 

se tiene por la memoria y el recuerdo, es decir visto desde Ricoleur (2004) desde la 

operaci·n ñmnem·nicaò (p.81) que sirve para ir desarrollando las investigaciones 

pertinentes a la memoria. El significado de mnem·nico es perteneciente o relativo 

a la memoria, en este contexto, los procesos de asociaciones mentales que se 

utilizan para recordar algo, Ricoleur (2004) utiliza esta idea para ejemplificar que, 

as² como los historiadores hacen historia, ®l se propone ñhacer memoriaò (p.82).   

A partir del proceso de memoria y de ñhacerò lo que se pretende es develar y 

mostrar la fuente del tiempo como imagen del pasado y la manera en que estas 

memorias construyen procesos paradigm§ticos, ling¿²sticos y simb·licos en las que 
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se establecen v²nculos entre la memoria y los contextos que se objetivan en los 

platillos. 

 
 

1.2.2.2.-Memoria culinaria.  

 

La memoria es un proceso que est§ lleno de significaciones que surgen a partir de 

la evocaci·n del recuerdo, en este proceso nos encontramos con un sinf²n de 

sensaciones, sentimientos y emociones que resurgen y coinciden con la 

alimentaci·n y la culinaria, es decir las formas en las que se cocinan, los 

ingredientes que se utilizan y las decoraciones que se colocan. Estos dos conceptos 

se unen debido a que el alimento y la memoria en la cocina son espacios que 

vinculan el presente y el pasado con lo material. El mundo de sabores y saberes 

alimentarios los cuales forman elementos que amalgaman este acto social de la 

alimentaci·n y producen narrativas, que surgen a partir de la memoria culinaria, 

espec²ficamente las de los chefs y cocineros que reproducen y resignifican dentro 

de los espacios tanto de la cocina tradicional, la cocina gourmet. 

 A partir de lo que mencionamos en la introducci·n, definimos a la memoria 

culinaria como: un proceso de rememorizaci·n de un pasado recontextualizado que 

se crea a partir de los recuerdos individuales y colectivos los cuales tienen relaci·n 

con la evocaci·n y persistencias de recetas, ingredientes, sabores, colores, 

texturas, materialidades de la cocina.  Tambi®n se incluyen los saberes de la tierra, 

es decir de la agricultura, sus temporalidades y el ma²z, que en su totalidad la 

construyen a este espacio y en general a la cocina como un espacio de memoria 

culinaria.  

  El paradigma alimentario, como lo hemos visto a lo largo de este trabajo, 

forma refiere a lo que Pierre H®raux (citado en Candau, 2004) nos comenta que ñel 

uso que el hombre hace de la facultad de la memoria evolucion· con el curso del 

tiempo, as² como el alimentoò (p. 9). Por lo tanto, la memoria comienza a aludir 

tambi®n a un fen·meno social en el que la construcci·n de ®sta se forma y se 

interioriza individualmente, pero en el que tambi®n se construye desde lo colectivo, 
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es decir los recuerdos son nuestros, pero se recargan tambi®n en el de los otros y 

en conjunto que se significan:  

Para obtener un recuerdo, no basta con reconstruir pieza a pieza la imagen de un 
hecho pasado. Esta reconstrucci·n debe realizarse a partir de datos o nociones 
comunes que se encuentran en nuestra mente, al igual que en la de los dem§s, 
porque pasan sin cesar de ®stos a aquella y viceversa, lo cual solo es posible si han 
formado parte y siguen formando parte de una misma sociedad. (Halbwachs, 2004: 
26)   

 

Algo necesario que se tiene que especificar y tiene relaci·n con la rememoraci·n 

en colectividad es que, para que nuestra memoria se ayude de la de los dem§s, no 

basta con que ®stos nos aporten sus evidencias: ñadem§s, hace falta que no haya 

dejado de coincidir con sus memorias y que existan bastantes puntos en com¼n 

(referentes) entre una y otras para que el recuerdo que nos traen pueda 

reconstruirse sobre una base com¼nò (Halbwachs, 2004:30). Lo que conforma 

comunidades, las cuales pasan de generaci·n en generaci·n ejemplo de ello es lo 

que en la mayor²a si no es que toda la historia se ha basado en la cocina mexicana 

con respecto al ma²z. Es a partir de esto que una memoria colectiva e individual se 

forma y transforma a partir de su cercan²a y en d·nde los recuerdos pueden emerger 

con m§s facilidad. 

A este rec²proco apoyo colectivo, Halbwachs lo nombra marcos sociales, los 

cuales son definidos por el autor como ñel resultado, la suma, la combinaci·n de los 

recuerdos individuales de muchos miembros de la sociedadò (Halbwachs, 2004:10). 

Otra de las cosas que se pueden se¶alar tambi®n es que los recuerdos se pueden 

crear en el mismo espacio con diferentes personas y como resultado se formulan 

de ello diversos recuerdos a lo que refiere Nora (2008) ñhay tantas memorias como 

grupos, que es por naturaleza m¼ltiple y desmultiplicada, colectiva, plural e 

individualizadaò (p. 21). Consideramos que uno de los procesos que incentivan 

dentro de los restaurantes tradicionales al momento en el que buscan generar 

recuerdos a partir de las memorias alimentarias y culinarias que se formulan a partir 

de la temporalidad de los alimentos;  los cuales se puede observar desde formas en 

las que el recuerdo a trav®s de la memoria se va a ir construyendo. El primero es 
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en el momento en el que nos transmiten los recuerdos de sus abuelos y ancestros 

en t®rminos del alimento en espec²fico de la cocina mexicana, el ma²z, el segundo 

los recuerdos de las recetas de memoria y un toque distintivo, la receta de los chefs 

profesionales en sus platillos y el tercero el recuerdo que nosotros nos llevamos de 

ese evento o  del consumo en espec²fico del restaurante, no hablando ¼nicamente 

de tambi®n de los platillos, sus sabores y combinaciones al igual que las 

temporalidades tanto de la tierra como de la mayor²a de los ingredientes con los que 

construyen sus platillos.  

Caracterizando con esto la memoria culinaria ozolquense como: el proceso 

de persistencias culinarias que fueron creadas a trav®s de una memoria individual 

por los chefs y cocineros, y colectivas a partir de la evocaci·n de las recetas 

generacionales, que tienen relaci·n con sus sabores, colores, olores, texturas, 

materialidades y saberes tradicionales ozolquenses.   

Esto, sin embargo, aunque estemos hablando de millones de recuerdos, 

te·ricamente es una parte de la discusi·n de la construcci·n de la memoria 

culinaria, pues si bien, los marcos colectivos ayudan como una forma de ñcontendorò 

que clasifica los recuerdos, los diferencia y al mismo tiempo los ordena, pero no 

comprende de manera ²ntegra todos los procesos mnem·nicos, de los cuales 

seguiremos trabajando en los siguientes apartados.  

 

1.2.2.3.- La cocina como el lugar de la memoria culinaria 

 

La cocina es la base de construcci·n de los platillos, de las tradiciones alimentarias 

y culinarias, las cuales sustentan las pr§cticas del pasado y del presente en un 

fuerte eje cosmog·nico de la cocina local, regional, individual y hasta nacional. uiere 

decir que cocinamos con la memoria y conformamos a la cocina como el lugar 

central en d·nde se materializan los recuerdos relacionados siempre con este 

espacio, es decir: ñlas cosasò recordadas est§n intr²nsecamente asociadas a 

lugaresò (Ricoeur, 2004: 62).  
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Si bien ñnuestros recuerdos siguen siendo colectivos, y son los dem§s 

quienes nos los recuerdanò (Halbwachs, 2004: 26), estos tambi®n son situados:   

Se sit¼a en el contexto de nuestros recuerdos antiguos, estos recuerdos se adaptanò 
y en d·nde [é] ñla impresi·n puede basarse, no solo en nuestro recuerdo, sino 
tambi®n en el de los dem§sò. (ib²d., p.25)  

 

Recalcando que podr²a existir alg¼n tipo de desvinculaci·n del cual comentar® 

p§rrafos m§s abajo. Es preciso decir que entonces la memoria es vivida, pues 

trabaja con las subjetividades, por lo tanto, tambi®n es un²voca, as² como la cocina 

en d·nde no hay una sola forma de cocinar, sino que existen miles de maneras de 

hacer esa receta que recordamos ejemplo de ello son aquellas recetas que 

reproducimos a trav®s del tiempo, en diferentes momentos y tal vez con diferentes 

ingredientes.  

En efecto, si la memoria son recuerdos es de los recuerdos el pasado y por 

ello ñla memoria es del pasadoò (Ricoeur, 2004: 44). Para esto hay dos posiciones 

muy puntales que consideramos, surgen a partir de traer una imagen del recuerdo 

al presente, un proceso del cual Halbwachs (2004), me ayuda a esclarecer: ñNo nos 

damos cuenta de todo el trabajo mental que exige el hecho de traer al presente un 

recuerdoò (p.51). El primero es que este acto en el que la imagen del recuerdo 

transita al ahora se basa en una reconstrucci·n del pasado, no es el recuerdo puro 

el que retorna, pues se tendr²a que recordar cada detalle en cuanto a materialidades 

y contexto pues: ñsi a¼n habit§ramos nuestra memoria, no necesitar²amos destinarle 

lugaresò (Nora, 2008: 20). 

 Es entonces que el recuerdo es ñuna imagen enredada con otras im§genes, 

una imagen gen®rica transportada al pasadoò (Halbwachs, 2004: 73) y de todo 

aquello que percibimos recordar y que configura la idea de un espacio y lugar 

espec²ficos, aunque en la realidad estos no se encuentren o se hayan encontrado 

dispuestos de esa manera concreta, es decir tal y como estaban conformados, pues 

como bien infiere Candau (2002) ñtodo el arte de la memoria se funda en la 

construcci·n de un sistema de lugaresò (p.37). De estos lugares mentales logramos 

vislumbrar ciertas peculiaridades:   
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Si, cuando recordamos, revivimos los acontecimientos pasados, tendr²amos que 
admitir que nos transportamos efectivamente a la ®poca en la cual tuvieron lugar, y 
comprender²amos, pues, que las mismas razones que han determinado ante la 
sucesi·n de esos momentos, la aparici·n de uno consecutivo a otro, pudieron ser 
invocadas para explicar la reaparici·n, en el mismo orden, de los mismos estados. 
(Halbwachs, 2004: 50) 

 

Pasa lo mismo en la creaci·n de aquellos platillos al momento de ir construyendo la 

receta que hac²a una persona, generalmente son las abuelas o abuelos, una 

cuesti·n generacional en la que tambi®n la memoria es parte, pero de la cual 

comentaremos posteriormente. Retomando el p§rrafo inicial, al momento de 

reconstruir esa receta pasan dos cosas, si el v²nculo sigue existiendo con la persona 

es m§s f§cil la reconstrucci·n colectiva de los sabores para la creaci·n del platillo, 

pero si el v²nculo ya no est§ activo la reconstrucci·n entonces pasa por otro proceso 

en el cual ñsolo nos acordamos de lo que hemos visto, hecho, sentido o pensado en 

un momento dado, es decir, que nuestra memoria no se confunde con la de los 

dem§s (ib²d., p§g. 54). Aquella receta de la abuela que reconstruimos es ¼nica tanto 

por el lugar en el que nos remite, que generalmente es tanto la cocina, como por los 

sabores que buscan reconstruirse.  

La cocina entonces va formando parte del lugar de la memoria culinaria a la 

que le atribuimos, formas de cocinar, ingredientes que combinar y los indico desde 

el panorama de Nora (2008)  ñson lugares, efectivamente, en los tres sentidos de la 

palabra material, simb·lico y funcional, pero simult§neamente en grados diversosò 

(p. 33). Los cuales concuerdan puntualmente con la concepci·n de cocina; 

materiales que son per se los alimentos sus ingredientes y especias, simb·lico en 

cuanto a los aspectos individuales del recuerdo, recetas de familia, sabores 

recordados y colectivos en cuanto a sabores identificados como tradicionales y 

funcionales con respecto a lo que dota el platillo en sus funciones sociales otro 

ejemplo de este elemento el consumo del hongo, la cosecha del ma²z, el consumo 

de chiles.  

Tambi®n existen recuerdos que se sienten, pero que, sin embargo, no son 

localizados como indica (Halbwachs, 2004): ñde tal modo que no existe recuerdo 
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localizado que no sea reconocido, pero tambi®n existen muchos recuerdos que 

simplemente son reconocidos pero no localizadosò (p.139). Para todo este ejercicio 

tan complejo hay algo esencial que es, el esfuerzo de reflexi·n, para que aquel 

recuerdo del que tenemos un sentimiento de familiaridad sea localizado y en 

ocasiones muy puntuales en lo culinario, este esfuerzo de reflexi·n se logra en el 

locus de la cocina, al momento de reconstruir esa receta, la b¼squeda de los 

ingredientes, de las cocciones, de los acompa¶amientos precisos que reconstruir§n 

ese recuerdo culinario.  

 

1.2.2.4.- Los lenguajes culinarios, tiempo y generaciones 
 

La cocina y lo que se cocina dentro de ella, en la mayor²a de las ocasiones y 

principalmente desde el lugar de estudio d·nde se est§ haciendo proviene de los 

recuerdos familiares, de aquellos que han sido transmitidos de generaci·n en 

generaci·n, esto dentro de los procesos de la memoria conforman una forma de 

bisagra de la que se ñentra y saleò del pasado para configurar lenguajes culinarios 

que adquieren ciertos distintivos al momento de materializarlos al presente. 

Adentr§ndonos entonces al tercer apartado, es en el que mencionamos que 

las temporalidades en el proceso de la memoria y del retorno del recuerdo, que 

pareciera ser un laberinto interminable y que hasta cierto punto lo es. Es importante 

recordar que en esta rememorizaci·n ñno nos encontramos ni en el pasado, ni en el 

futuro; no estamos m§s que en el presente real, es decir en un momento en el que 

nosotros y nuestros semejantes puedan situarse en relaci·n con otras divisiones y 

periodos de tiempoò (Halbwachs, 2004: 71). La manera temporal de la cosa 

ñrecordadaò es la funci·n espec²fica del acceso al pasado, y para tener acceso al 

pasado solo se puede llegar mediante el tiempo, referente a las temporalidades en 

que transcurre la imagen ñrecuerdoò para convertirse en una memoria que liga el 

pasado en la temporalidad. En este tiempo existen dos indicadores importantes, el 

antes y el despu®s, que se encuentran en concordancia con este ñmovimientoò, los 
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cuales se unen al recuerdo y logran formar una fuerza movilizadora que reproduce 

efectos que se proyectan a un futuro. 

Sin estas similitudes no tendr²amos el mismo lenguaje y, por lo tanto, se 

configura la afasia que ñes entendida como la p®rdida de los recuerdosò  

(Halbwachs, 2004: 84) algo que sucede constantemente en la alimentaci·n, la 

p®rdida del lenguaje culinario en lo que a nuestro parecer se conforma desde un 

aspecto, es de aquellos que han dejado de cocinar. Los autores como Gonz§les 

(2019) indican tambi®n acerca de este suceso que ñse ve m§s cocina y se habla 

m§s de ella, pero se cocina menosò (p.14), esto ha llevado a ñla desconexi·n de la 

cultura alimentaria, de los conocimientos de generaciones anteriores, del uso de 

t®cnicas y procedimientos culinariosò (Gonz§les, 2019: 14) que tambi®n aplica en 

las formas de nombrar a los ma²ces, alimentos y t®cnicas de preparaci·n. 

Es acerca de este alejamiento que los chefs y cocineros est§n en b¼squeda 

de la reconexi·n desde la memoria hacia las pr§cticas alimentarias, culinarias y en 

las que buscan una forma de organizaci·n, de lo cual Ricoeur (2004) plantea que 

ñclasificar las experiencias relativas a la profundidad temporal desde aquellas en las 

que el pasado se adhiere, de alguna forma, al presenteò (p. 44). Esto lo han 

encontrado dentro de la cocina, desde el §mbito acad®mico, con los chefs que se 

profesionalizan, o bien desde los que se han formado emp²ricamente como 

cocineros, en donde comienzan a entablar el lenguaje culinario que confluyen con 

esta adherencia al pasado.  

Retomando la memoria y principalmente aquellas que tienen menciones del pasado, 

es que ña medida que desaparece la memoria tradicional, nos sentimos obligados a 

acumular religiosamente vestigios, testimonios. documentos, im§genes, discursos, 

signos visibles de aquello que ya fueò (Nora, 2008: 27) al igual que recetas. Estas 

recetas principalmente provienen de los abuelos, abuelos, madres, es decir, de 

personas mayores:  

Los ancianos son los guardianes de las tradiciones, no solamente porque las han 
recibido m§s temprano que los dem§s, tambi®n porque disponen sin duda del tiempo 
libre necesario para transmitir los detalles. (Halbwachs, 2004:129) 
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 Estas transmisiones dentro de los chefs y cocineros se generan principalmente 

dentro del tiempo de infancia, un discurso repetitivo en este §mbito, ñcuando yo era 

ni¶o mi abuela me ense¶· a cocinarò. Pero esta concepci·n de la infancia no se 

crea si no:  

Tras un cambio en el contexto social, ante el ni¶o se entreabre el estrecho c²rculo 
que le encerraba, este tipo de revelaciones a trav®s de escapadas repentinas a una 
vida pol²tica, nacional, a cuyo nivel no se sit¼a normalmente, son bastante escasas. 
Cuando se mezcle en las conversaciones serias de los adultos, cuando lea los 
peri·dicosò. (Halbwachs, 2004: 64)  

 

Es decir, tambi®n cuando se comienza a cocinar es que se genera esa sensaci·n 

de que se ha abierto una puerta del conocimiento de los aspectos relativos a la 

alimentaci·n y a su culinaria. No obstante, habr²a que precisar un punto m§s, si bien 

esta base de los recuerdos de la infancia es fundada desde la memoria recuerdo y 

no desde la memoria h§bito, pero al momento en el que los chefs y cocineros 

reproducen una y otra vez la misma receta se convierte en una rememorizaci·n 

laboriosa ñla forma expresaò (Ricoeur, 2004: 48), dicho en otras palabras, una 

manera m§s mec§nica en la que se reproduce el recuerdo.   

Este proceso de transmisi·n tambi®n est§ unido al cambio, la reorganizaci·n, 

la resemantizaci·n, debido a las diversas maneras en que los seres humanos 

vivimos, los nuevos hogares que creamos y la organizaci·n social en la que vivimos. 

Es as² que entonces que ñlos recuerdos de la infancia est§n fuertemente grabados 

en ella; se han renovado por las relaciones que se conservan [é] Pero debe 

adaptarlos a las ideas y las tradiciones que se les imponen, al interior de su familia 

actualò (Halbwachs, 2004: 202) o en este caso de los restaurantes que se 

posicionan e instauran.   

Para finalizar, la memoria en este §mbito es un conjunto de muchos procesos, 

en cuanto a la conformaci·n de una unidad generacional y sucesivamente el 

encuentro de otras relaciones que entren en ella, en d·nde las tradiciones, 

costumbres, lenguajes, ideolog²as, actividades, saberes, sabores se adaptan para 
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ser nombrados (recordados) y reencontrase con su pasado, para as² lograr la 

permanencia de los recuerdos familiares culinarios en especial de los platillos.  

 

1.2.2.5.- Historia y memoria culinaria 

 

La historia tiene todo que ver con la memoria, son dos conceptos indisolubles, pero 

al mismo tiempo un tanto contrario uno de otro. La historia por decirlo de una forma 

aborda m®todos m§s r²gidos de ciertos procesos de la memoria, aquellos que 

dif²cilmente buscan encuadrar en lo abstracto y se enfocan principalmente en 

preservar, difundir y revelar las formas del pasado o su ñg®nesisò y en espec²fico de 

la conformaci·n de las cocinas. Esto eventualmente ayudar§ a diferentes 

organizaciones  gubernamentales o no gubernamentales para constituir una ¼nica 

memoria, con esto no se quiere erradicar las concepciones de la historia, pues como 

veremos en el desarrollo del tema, tambi®n son importantes si se formulan desde 

otras perspectivas horizontales.  

La memoria y la historia en ambos casos buscan las representaciones de la 

del pasado porque si algo hay que tener en claro es que ñno existen sociedades sin 

memoria, ni sociedades sin historiaò (Halbwachs, 2004: 57), algo que se conforma 

dentro de las sociedades es la alimentaci·n y sus memorias culinarias. Ahora bien, 

la memoria y la historia son dos conceptos indisociables y las interpreto desde las 

definiciones de Halbwachs (2004):  

(é) la memoria hist·rica, que ser²a una memoria prestada, aprendida, escrita y 
pragm§tica, larga y unificada, y la ñmemoria colectivaò que, por el contrario, ser²a 
una memoria producida, vivida, oral, normativa, corta y plural. (referido en Candau, 
2002:57)  

 

Y, por otra parte, desde lo descrito por Pierre Nora, quien tambi®n define:  

La primera es la vida por grupos de gente viva, en permanente evoluci·n, m¼ltiple y 
multiplicada, ñabierta a la dial®ctica del recuerdo y de la amnesia, inconsciente de 
sus deformaciones sucesivas, vulnerable a todas las utilizaciones y manipulaciones, 
susceptible de largas latencias y de s¼bitas revitalizacionesò. Afectiva y m§gica, 
arraiga da en lo concreto, el gesto, la imagen y el objeto, la memoria ñsolamente se 
acomoda a los detalles que la reaseguran; se nutre de recuerdos vagos, que se 
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interpenetran [é] En cambio, la historia solo se vincula a las continuidades 
temporales a las evoluciones y a las relaciones entre las cosas. Pertenece a todos 
y a nadie, tiene vocaci·n de universalidad. (referido en Candau, 2002: 57) 

 

Una vez establecido las concepciones de la memoria y la historia, puedo desglosarlo 

en el an§lisis de la construcci·n de una memoria culinaria. La memoria y la historia 

son importantes a partir de las definiciones de estos dos autores,  porque si bien 

necesitamos de la memoria para fluctuar entre el pasado y el presente y con ello 

instaurar el acto de memorizaci·n en el que surgen un sinf²n de memorias, que se 

construyen en lo colectivo e individual y de los cuales surgen los conocimientos. En 

espec²fico los conocimientos culinarios, los cuales dan cabida a las resemantizaci·n 

y en ciertos casos a la ñrecuperaci·nò de las recetas pasadas con su construcci·n 

en el presente, tambi®n se necesitar²a la contraparte que es la historia, la cual se 

vuelve una apuesta en la memoria culinaria de dos formas.  

La primera como menciona Finley ñsiempre recuerda que el pasado solo se 

vuelve inteligible a partir del momento en que el historiador realiza una cierta 

selecci·n en torno de uno o varios centros de inter®sò (citado en Candau, 2002: 58), 

esto ha conformado, si lo vemos desde el punto de Halbwachs una memoria 

hist·rica y escrita. Los recortes del pasado han dado vida al conocimiento escrito 

de las cosas, de la culinaria, inicialmente con los narradores que observaron las 

formas, consumos y preparaciones de las antiguas civilizaciones. En la actualidad 

esta historia escrita forma parte fundamental para la construcci·n de recetarios, 

libros (su reproducci·n en las cocinas y las aulas), art²culos y blogs culinarios, lo 

que ha creado tanto profesiones como comunidades, pues, es ñla forma extrema 

bajo la cual subsiste una conciencia conmemorativa en una historia que la solicita, 

porque la ignoraò (Nora, 2008: 24).  

Si bien esto tiene un beneficio enorme tambi®n puntualizo lo siguiente, como 

menciona Halbwachs (2004) ñno resulta sorprendente que no todos saquen el 

mismo partido del instrumento com¼nò (p. 50). Confiriendo esta idea la dualidad de 

la alimentaci·n es decir la gastronom²a y su culinaria, pues debido a que existe ñun 

cruce entre la problem§tica de la memoria y de la identidad [é] en el que la memoria 
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es erigida como criterio de identidadò (Ricoeur. 2004: 110), es que existen los abusos 

de la memoria, los cuales se dan principalmente en la historia y puntualmente en 

aquella que constituye a la identidad alimentaria, culinaria, gastron·mica.  

Partiendo del paradigma en el que la UNESCO en el 2010 constituye a la 

gastronom²a michoacana como Patrimonio Intangible de la Humanidad, la cual 

establece de alguna forma y aludiendo a lo que se refiere Nora (2008) con que: 

ñcualquier constituci·n, cualquier tratado diplom§tico son lugares de memoriaò (p. 

36), en un panorama en el que se constituye una gastronom²a nacional.  

Esto se estriba desde las tres perspectivas que mencionamos con 

anterioridad, que la memoria hist·rica configura desde ñtres sentidos de la palabra, 

material, simb·lico y funcionalò (ib²d., p. 33) a los lugares de memoria los cuales con 

estas perspectivas se forjan a su mismo tiempo desde dos §mbitos: 

Los lugares. dominantes y los lugares dominados. Los primeros, espectaculares y 
triunfantes, imponentes y generalmente impuestos, ya sea por una autoridad 
nacional o por un cuerpo constituido, pero siempre desde arriba, tienen a menudo 
la frialdad o la solemnidad de las ceremonias oficiales. Lo que se hace es acudir a 
ellos m§s que ir. Los segundos son los lugares refugio, el santuario de las fidelidades 
espont§neas y de los peregrinajes del silencio. Es el coraz·n viviente de la memoria. 
(ib²d., p. 38)  

 

Lo que hemos podido analizar con respecto a esto y abogando por la diseminaci·n 

entre el gris y el negro de perspectivas densas, es que se pueden encontrar lugares 

de memoria h²bridos como lo es el lugar de estudio el restaurante Milli en los dos 

espacios que ocupa su restaurante y de lo que puntualizaremos en cap²tulos 

posteriores.  

Para finalizar, es importante un di§logo que abogue desde la horizontalidad 

que busca representar una valorizaci·n entre todos los grupos de individuos que a 

trav®s de las memorias culinarias entablan nociones simb·licas y materiales como 

una forma simb·lica de identificaci·n cultural.  
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1.3.- La memoria culinaria en el proceso de gourmetizaci·n 
 

Este subcap²tulo tiene por objetivo caracterizar lo gourmet para poder establecer 

te·ricamente el proceso de gourmetizaci·n, entendido como la causa de formas de 

distinci·n social que se formulan a trav®s de las resignificaciones de la memoria 

culinaria; esa resignificaci·n se sustenta a partir de las diferentes dimensiones de 

la propuesta del proceso gourmetizante.  

Para dar cuenta del objetivo, este sub apartado est§ organizado en cuatro 

secciones. En el primero realizo la descripci·n de la manera en que se desplazan 

la cocina a una cocina gourmet, que es lo que entendemos como el proceso de la 

gourmetizaci·n. Su contenido se enfoca a abordar lo que forma parte de la 

construcci·n sociocultural de procesos de distinci·n y enclasamiento del gusto, a 

partir del concepto de h§bitus, concepto que permite establecer c·mo el espacio 

social permea al espacio social propio de las cocinas ñen generalò.  

En el segundo apartado presento la propuesta sobre las diferentes 

dimensiones del proceso de gourmetizaci·n. Con ella buscamos, por un lado, 

delimitar cada dimensi·n y, por otro, relacionar las formas en las que se relacionan, 

configurando la constituci·n del proceso. Este apartado lo consideramos 

fundamental dado que representa, como se ha mencionado en este trabajo de tesis, 

representa una aportaci·n a una primera elaboraci·n del concepto de 

gourmetizaci·n, lo que implica que el concepto a¼n se encuentra en la inmadurez 

te·rica. Sin embargo, el trabajo te·rico realizado muestra un conocimiento que 

profundiza en construcci·n sobre este fen·meno social culinario. 

 Con respecto al siguiente apartado introduzco la noci·n de memoria 

entendida como la causa en la que, a trav®s de ella, los nuevos cocineros y chefs 

proclaman una reinvenci·n de sus memorias culinarias, lo que permite observar los 

procesos de gourmetizaci·n como el efecto de las resemantizaciones culinarias que 

distinguen una novedosa cocina.  
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Para concluir, en el apartado final expongo la forma en la que la perspectiva 

del estudio etnogr§fico es pertinente para observar las persistencias y la memoria 

culinaria, analizadas desde la perspectiva del proceso gourmetizante.    

 

1.3.1.- Lo gourmet y la gourmetizaci·n  
 

Para comenzar este apartado, retomo lo que he trabajado en el cap²tulo anterior 

acerca de la construcci·n de la cocina y la forma en la que a trav®s de sus procesos 

sociohist·ricos se conform· este espacio social, para as² definir la forma de lo 

gourmet.  

Si bien la cocina gourmet, como he observado y propuesto, surge de tres 

momentos sociohist·ricos importantes, en los cuales y, en resumidas cuentas, el 

papel protag·nico que se cumple en este tipo de cocinas es a partir de los elementos 

que la definen y que, por lo tanto, nos socializan e identifican. En un sentido 

anal²tico, desde la propuesta te·rica bourdiana, la cocina gourmet puede ser 

considerada como un campo, Guti®rrez refiere que un campo ñsupone un espacio y 

un momento determinado- que establece las formas que pueden tomar las 

interacciones y las representaciones que los agentes tienen de la estructura y de su 

posici·n en la misma, de sus posibilidades y sus pr§cticasò (referido en Bourdieu, 

2010: 11).  

As², el campo de la cocina por el hecho gourmet proviene de las 

manipulaciones conceptuales creadas por los grandes representantes y 

vanguardistas de las cocinas europeas. Ellos fueron quienes refirieron las reglas del 

juego de la cocina gourmet a partir de temporalidades, territorios y adaptaciones en 

la cocina, que fueron socialmente aceptadas y, posteriormente, reproducidas por los 

agentes sociales a trav®s del habitus que se fue configurando en el campo. 

El concepto de habitus, tambi®n de procedencia bourdiana y necesariamente 

relacionado con el concepto de campo, ser§ otro aspecto en la explicaci·n del 

proceso de gourmetizaci·n, Bourdieu (2010) se¶ala que: 
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Hablar de habitus entonces, es tambi®n retomar la historicidad del agente (sumando 
la dimensi·n hist·rica a la dimensi·n relacional), es plantear que lo individual, lo 
subjetivo, lo personal es social, es producto de la misma historia colectiva que se 
deposita en los cuerpos y en las cosas. (p. 16) 

 

Desde ese concepto, entonces, surgen para el proceso de gourmetizaci·n formas 

diversas de nombrar tanto t®cnicas de cocci·n, cortes de prote²nas, cortes de 

verduras, como de la creaci·n de los rouxes, ligazones, es decir, de salsas, mezclas 

o fondos de cocci·n (condensaci·n de un conjunto de ingredientes para las bases 

de consom®s, sopas o salsas). Tambi®n, la creaci·n de instrumentos de cocina, as² 

como una serie de declaratorias y tratados de cocina para la previa preparaci·n de 

los alimentos, la forma de servir y de ingerir los platillos (comensalidad). Asimismo, 

la legitimaci·n de los cocineros o chefs que creaban de la cocina una nueva forma 

de arte8, sofisticada y refinada. Es a todo este conjunto de acciones tanto dentro 

como fuera de la cocina que nominamos desde estos hechos sociohist·ricos, 

configuraciones, montajes, sabores y saberes c·mo una cocina gourmet.   

Una vez dicho esto, y retomando la propuesta del concepto de 

gourmetizaci·n, observo que, si bien la creaci·n de esta nominaci·n de cocina viene 

de representaciones sociales e hist·ricas, el proceso de lo gourmetizante viene de 

una construcci·n sociocultural que surge de una posible trayectoria que se 

manifiesta de forma ñmodernizadoraò o de ñdesarrolloò de las cocinas, 

principalmente de la ñevoluci·nò de las cocinas tradicionales.  

Los conceptos de modernizaci·n, evoluci·n y desarrollo cobran un 

significado espec²fico cuando se ha hablado de las formas de refinamiento y ñaltas 

cocinasò, como bien hace referencia Mintz (2003):  

 
8 Se comienza a llamar ñarte culinariaò o ñarte gastron·micoò desde que se considera a la creaci·n 
de los platillos como algo más que sólo el hecho de nutrir. Las creaciones culinarias tienen todo un 
complejo sistema de construcciones estéticas, armónicas y esencias creativas que deleitan el 
paladar, pero como hemos visto, en el diálogo con la antropología alimentaria, también tiene la 
capacidad de transmitir mensajes y significados, así como ser por sí sólo una estructura, 
estructurante. Este arte culinario como lo menciona (Mejía, Hernández, y Mejía. 2013: s/f) es parte 
de las llamadas artes efímeras, pues su condición fugaz no le permite como objeto, permanecer por 
una gran cantidad de tiempo. 
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La gran cocina y la alta cocina surgen del cambio pol²tico y socialò en la que no se 
puede entender a la alta cocina sin la constituci·n de las cocinas regionales [é] las 
cocinas regionales contribuyen a la aparici·n de una cocina nacional porque los 
ingredientes, los m®todos de elaboraci·n y los platos tomados de las cuisines9 
regionales se convierten en repertorios de chefs que cocinan para personas con 
conocimientos, gustos y medios que trascienden la localidad. (p.132) 

 

 En otras palabras, desde estas potentes dualidades que se han manejado entre lo 

ñcivilizadoò y lo ñincivilizadoò, o bien, como tambi®n especifica Levi Strauss, entre lo 

cocido y lo crudo, se formulan a trav®s de un panorama m§s complejo que la 

dicotom²a entre lo moderno y lo tradicional, tal como menciona Latour (2022) ñLa 

constituci·n moderna, por el contrario, permite la proliferaci·n multiplicada de los 

h²bridos cuya existencia y hasta posibilidad niegaò (p.62), este concepto hibridizador 

es el que me sirve para poder especificar como se funda el proceso de 

gourmetizaci·n desde lo tradicional.  

Estas cuestiones que no busco ignorar deliberadamente debido a que, como 

se explica m§s adelante, la noci·n totalizadora de ideas de avances y progresos 

son formas que se tiene del proceso de gourmetizaci·n. Sin embargo, como se 

mencion· anteriormente, requiere una perspectiva m§s antropologizada de este 

mismo proceso, principalmente debido a la forma hibridada en la que se encuentra 

el lugar de estudio seleccionado para esta investigaci·n.  

Dicho esto, y para ejemplificar un poco m§s, se puede decir que, dentro de 

los periodos hist·ricos de la cocina mexicana, se comienzan a observar los 

procesos de distinci·n. Puesto que ñno existe ninguna relaci·n simple entre las 

caracter²sticas de un momento hist·rico y la cuesti·n de saber si es o no modernoò 

(Latour, 2022: 69). Principalmente, los siguientes referentes buscan dar muestra de 

la forma en la que encontramos asociadas las cocinas, al enclasamiento del gusto; 

como bien ejemplifica Ju§rez (2008):   

 
9 Definimos cuisine a partir de lo que menciona el antrop·logo (Goody, 2017: 147) ñLa diferenciaci·n 

de la cuisine está claramente expresada en los escritos de la cocina china. Durante el periodo T´ang 
(618-907), e incluso antes apareció un número considerable de libros conocidos como Cánones de 
Alimentos [é] No se trataban de libros de cocina, sino m§s bien de gu²as sobre la dieta, cuya 
intención era instruir a los miembros de la élite sobre la preparación de platos equilibrados.  
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En un art²culo escrito para El Universal Francisco M. de Olaguibel atac· con sus 
comentarios [é] El estrato culinario ind²gena que hab²a dado origen a la cocina 
mexicana, en su opini·n, era de poco valor, mon·tono e inferior a la cocina de 
entonces en Espa¶a [é] Dud· de la efectividad de la cocina mexicana y la remiti· a 
un sitio sin clase.  

Luis Castillo de Led·n en el mismo peri·dico [é] Este poeta e historiador pensaba 
que la cocina mexicana era la m§xima expresi·n del pa²s en materia culinaria y que 
val²a tanto como cualquier otra, incluyendo las de Europa. (p.114) 

 

De esta misma forma, se consideraba a las cocinas francesas a partir de lo 

ahondado por el historiador Ludan (2013): 

ñAl leer la frase ñcocina francesaò es f§cil dar por sentado que se trataba de los 
ciudadanos de Francia. No puede haber una noci·n m§s equ²voca [é] La cocina 
francesa, como la costura francesa o el mobiliario franc®s, era la cocina de las clases 
altas de Europaò.  (p. 284) 

 

Al parecer, siguiendo con esta explicaci·n, est§ presente el dilema de clases: 

El progreso de la raz·n era igualado por el progreso en los gustos; el progreso en la 
qu²mica ten²a su paralelo en el sabor de la cocina que se basaba en la qu²mica, es 
decir, en la alta cocina francesa [é] La cocina refinada era para gente refinada y 
civilizada, para los l²deres del buen gusto, la moral y la t®cnica (ib²d., p. 286- 288). 

 

Con estos ejemplos como tel·n de fondo, se posicion· el discurso de lo gourmet 

como un proceso sociocultural, que se ha centrado en las formas de enclasamiento. 

Es decir desde la distinci·n en cuanto al posicionamiento de clase: clase social alta 

(culta), media y clase popular a trav®s de estas diversas dimensiones de la 

distinci·n social. A este proceso, a partir del universo de la comida, de la selecci·n 

y elecci·n de restaurantes y platillos es lo que denomino gourmetizaci·n.   

Ahora bien, este tipo de ingredientes, guisos y platillos gourmet no se quedan 

¼nicamente dentro de las clases sociales altas/®lite, sino que tambi®n: 

La cocina profesional comienza poco a poco a convertirse entonces en un fen·meno 
extendido, en algo a lo que cada vez m§s sectores sociales tienen acceso y que, 
por lo tanto, tiene que adaptarse, dotarse de nuevas reglas y de nuevas f·rmulas 
que le permitan sobrevivir en el contexto al que le toca hacerse. (Massan®s, y 

Guiti§n, 2010: 160)    
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Es entonces que a partir de ciertos enclaves en los que las cocinas gourmet se 

movieron, es que se comienzan a consumir y adentrar a los gustos populares a lo 

que llama Bourdieu (1979) ñel gusto medio, que re¼ne las obras menores de las 

artes mayoresò (p.15). Desde el universo de la comida quiere decir que cierto tipo 

de alimentos, platillos y guisos de las clases sociales ñcultasò (altas) se posicionaron 

en el gusto popular un ejemplo de esto es el chile en nogada que se cocin· desde 

la ®lite para pol²ticos. Esta transmisi·n se pudo de dar de dos formas la primera la 

que mencionamos p§rrafos m§s arriba acerca de la expansi·n de las comidas 

profesionales y la otra en los peque¶os manoseos o distinciones en las cocinas 

tradicionales. Aquellos detalles distintivos, ya sea en los ingredientes, en la 

estetizaci·n de los platillos, la elecci·n de la loza o la decoraci·n de los 

restaurantes.  

Por lo tanto, dentro del esquema del proceso que propongo, se observa un 

posicionamiento de la construcci·n de los procesos de gourmetizaci·n en el medio 

de los c²rculos. Con ello denomino la dualidad e hibridaci·n de lo gourmet con lo 

tradicional. Al respecto, Richard (2018) se¶ala que hay una, ñreciente y creciente 

revalorizaci·n de lo artesanal y de las tradicionesò (p.184), lo que me permite 

caracterizar la permanencia de costumbres y normas sociales basadas en sistemas 

de creencias de clases, y nombrando a la uni·n/combinaci·n de estas cocinas como 

cocina tradicional mexicana gourmet.   

 

1.3.2.- Dimensiones del proceso de gourmetizaci·n  
 

Este apartado presenta las dos dimensiones consideradas para la operaci·n del 

fen·meno de gourmetizaci·n. La primera trata acerca de la distinci·n sociocultural 

del gusto, esa distinci·n se plantea en tanto que consiste en establecer el 

argumento entre lo gourmet y la gourmetizaci·n, lo que coloca, en el an§lisis, a las 

maneras en la que los seres humanos nos manejamos para construir las estructuras 

sociales de clase. Es decir el enclasamiento dentro del universo del mundo culinario, 

desde la formulaci·n de ciertos ingredientes, la visi·n de los chefs y cocineros y la 
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elecci·n de los comensales, de aquellos, productos o guisos con una carga 

gourmet.  

La segunda dimensi·n se retoma el concepto de habitus, para reconocer la 

manera en que se desarrolla como un esquema estructurado y estructurante en el 

que se reflejan las persistencias culinarias a trav®s de la memoria. Esto lo propongo 

desde el an§lisis de tres formas y materiales importantes dentro de la cocina, en las 

cuales observamos las persistencias culinarias y tambi®n su resemantizaci·n, 

reinvenci·n y resignificaci·n dentro de los guisos, los utensilios/enceres y las 

t®cnicas de cocci·n. Lo que se busca con estas dimensiones es establecer las 

bases para la construcci·n del proceso de gourmetizaci·n, diferenciando lo gourmet 

de su mismo proceso y ayudando as² para establecerlo dentro del lugar de estudio.  

 

1.3.2.1.- La distinci·n sociocultural   

 

Despu®s de haber establecido con anterioridad dos puntos importantes, el primero 

la muestra del significado gourmet desde su trayectoria sociohist·rica, y el segundo 

la construcci·n de dos aspectos. El an§lisis de lo que nombro gourmet a partir de la 

inserci·n en las vidas y cocinas tradicionales y, por ¼ltimo, el proceso de 

gourmetizaci·n a trav®s de nociones de enclasamiento. Establezco partir de lo 

dicho, disponer de esta primera dimensi·n de an§lisis del proceso de 

gourmetizaci·n, la cual categoriza las formas en las que los actores sociales nos y 

se manejan para construir las estructuras de clase con relaci·n a lo que me interesa 

que es el saber cultural culinario.  

Una vez m§s aludo a la estrecha relaci·n en la que las pr§cticas culturales 

en forma de comida se manejan desde dos dominios, la primera el conocimiento 

desde un aspecto natural. Es decir un hecho dado como lo es el alimento, y el 

segundo camino en el cual las estructuras y los dones que conforman este trayecto 

a partir de los macrocosmos, los microcosmos y un proceso sociohist·rico, que 

fundamentan las jerarquizaciones del mundo, en la aplicaci·n cultural alrededor del 
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mundo de la comida, especificando este planteamiento a partir de Geertz (2003) 

quien considera que:  

La cultura se aborda del modo m§s efectivo, contin¼a esta argumentaci·n, 
entendida como puro sistema simb·lico (la frase que nos atrapa es ñen sus propios 
t®rminosò), aislando sus elementos, especificando las relaciones internas que 
guardan entre s² esos elementos y luego caracterizando todo el sistema de alguna 
manera general, de conformidad con los s²mbolos centrales alrededor de los cuales 
se organiz· la cultura, con las estructuras subyacentes de que ella es una expresi·n, 
o con los principios ideol·gicos en que ella se funda. (p. 29)  

 

A partir de la condensaci·n del universo de la comida al mundo simb·lico comienzo 

a ubicar e interpretar cada uno de los significados como menciona Mary Douglas 

ñCada comida es portadora de una parte del significado de otras comidas; cada 

comida es un evento social estructurado que estructura a otros a su propia imagenò, 

(citada en Goody, 2017: 48). Esto es y aludiendo tambi®n a los ejemplos de  Clifford 

Geertz (2003) y de forma interpretativa para el presente apartado; la cocina gourmet 

no se formula como cocina de distinci·n solo y por el simple hecho de los 

ingredientes, las sutilezas en las salsas, las delicadezas en la construcci·n de los 

bouquets, las diversas t®cnicas de cocci·n, la innovaci·n en la estetizaci·n, la 

elecci·n de la loza, los conocimientos de los chefs y su profesionalizaci·n, 

exceptuando unos cuantos que propone Bourdieu (1979): 

 
Aquellos productos especialmente fabricados con vistas a un determinado uso, o 
estrechamente ligados a una clase, sea por tradici·n (como el t®), sea por el precio 
(como el caviar), la mayor parte de los productos solo reciben su valor social en el 
uso social que de los mismos se hace. (p.19) 
 

Si no que la cocina gourmet es definida as² debido y esclareci®ndolo a partir de 

Geertz (2013) ñla cultura es p¼blica porque la significaci·n lo esò (p.26), a medida 

en la que hablar de significaci·n es hablar de una comunicaci·n entre dos personas 

o un grupo de personas. Es decir, hablar de cocina gourmet como una forma de 

ñ®liteò, ñalta cocinaò y sofisticada formulada debido a la l·gica de las estructuras de 

significaci·n que como menciona el autor son ñsocialmente establecidasò (²dem) en 

la cual la gente se adhiere a ellas a partir de su constituci·n en el habitus.  
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Esta ubicaci·n de la comida frente a la vida cultural es la que nos permite 

reforzar la presencia del enclasamiento, es decir, de una distinci·n social10 que se 

dirige a la asimetr²a implementada a trav®s de los ejercicios de poder. La comida es 

una puerta de entrada al an§lisis de los campos ñm§s leg²timosò entendiendo 

leg²timos desde cuatro aspectos. El primero hacia el campo intelectual al momento 

en el que la cocina concebida como arte europea/ francesa a finales del siglo XX, a 

partir del cocinero Careme busca y seg¼n refiere Massan®s, y Guit²an (2010): 

ñproponer un orden, unas pautas que sirvan para regir esa nueva cocina profesionalò 

(p. 162). Es decir y c·mo alude Bourdieu (1966) ñque aparecieron instancias 

espec²ficas de la selecci·n y de consagraci·n propiamente intelectualesò (p. 10), en 

las cuales la sociedad virtuosa de poder cultural y econ·mico, asume:  

 

El buen gustoò como ñrealizaci·nò en un habitus de la est®tica de las clases 
dominantes, si no tambi®n de la dominaci·n legitimada (o, si se quiere, la 
legitimidad) de una definici·n particular de la cultura. (ib²d., p. 92).  

 
Ante todo, estas instancias que con el paso del tiempo han reforzado esta 

legitimidad a trav®s de la instauraci·n de academias, escuelas que imparten 

saberes acad®micos, con respecto a la comida, la alimentaci·n y cocinas, es decir, 

escuelas gastron·micas.   

 
Retomando el p§rrafo anterior, esta representatividad tambi®n asume, como 

segundo punto, los productos en s², es decir, los alimentos, ingredientes, especias 

que si bien son categorizadas por grupos alimenticios, adquieren un valor social, 

explicando esto desde la idea de Bourdieu (179): 

Conjunto de productos incluidos en la categor²a aparentemente neutra de ñcerealesò, 
pan, tostadas, arroz, pastas, harina, y, sobre todo, de las variaciones del consumo 
que se hace de estos productos seg¼n las clases sociales [é] que evoca por s² solo 
todo un estilo de vida. (p.19) 

 

 
10 Por las diferencias que crea la posesi·n de bienes simb·licos tales como las obras de arte o por 
la b¼squeda de distinciones simb·licas en la manera de usar esos bienes (econ·micos), en una 
palabra, haciendo un dato de naturaleza de todo lo que define ñsu valorò, es decir, empleando la 
palabra en el sentido ling¿²stico, su distinci·n, marca de diferencia que seg¼n el diccionario Littr® 
separa de lo com¼n ñpor un car§cter de elegancia, de nobleza y de buen tonoò.  (Bourdieu, 1996: 92)  
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Todo esto establece otro punto en el proceso de gourmetizaci·n dentro de los planos 

de la distinci·n social, unos que se formulan y es pertinente recalcar desde 

cuestiones de tradici·n ejemplo de ello el ma²z, que es s²mbolo nacional, dicho de 

otra forma el valor cultural que la historia del propio campo crea y va creando.  

Otros enclasantes debido a la correspondencia econ·mica en la que se 

encuentran las barreras de acceso en cuesti·n monetaria/econ·mica, en la cual y 

tomando de referencia a Gonz§les (2018) ñla elevaci·n de ciertos productos 

gastron·micos generalmente ordinarios a un nivel premium, de alta calidad y precioò 

(p.2).  

 En la que tambi®n y como apunta Goody (2017) ñla alta cuisine debe adquirir 

inevitablemente los ingredientes en el ñexteriorò (p.140), por ejemplo el azafr§n de 

Espa¶a, la trufa blanca italiana; esto tambi®n encarece pero al mismo tiempo ñelevaò 

simb·licamente, los platillos finales. Lo cual hace que quede evidencia en la comida 

de distintas posiciones sociales (comida de y para pobres, comida de y para ricos).   

Por lo tanto, el tercer punto surge de la elecci·n de estas preferencias, 

comenzando con una de las frases m§s representativas que refieren al mundo de 

la comida pronunciada por Hern§ndez (2003) ñsobre gustos no hay disgustosò 

(p.31). Sin embargo, esta frase e incluyendo al mismo autor ñsupone que las 

preferencias dependen solo de cada quienò (²dem) aunque sabemos con todo este 

an§lisis que no es del todo cierto. 

Como he analizado y propuesto, existe cierta carga distintiva en de las clases 

hasta para las propiedades organol®pticas11 que se captan a trav®s de los sentidos: 

el gusto, la vista, el olfato, el tacto, de los cuales se han definido ñdogmas del gustoò 

en este caso como propone Castillo (2023) ñalgunos se establecieron desde 

categor²as cruzadas por el poder y la claseò. Esta estrecha relaci·n entre la 

 
11 De acuerdo con la tradición occidental, el ser humano tiene cinco sentidos ïel gusto, el oído, el 

olfato, el tacto y la vistaï por medio de los cuales se relaciona con su entorno y aprehende la realidad. 
Cada uno de estos sentidos tiene mecanismos fisiológicos particulares asociados con algún órgano 
sensitivo que lo hace único en el cuerpo humano y lo distingue por su capacidad para detectar de 
manera precisa ciertos estímulos o modalidades de energía. (Cárdenas, 2013:35) 
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construcci·n cultural del gusto y la distinci·n la formula tambi®n Bourdieu (1979) el 

cual divide en tres universos el gusto:  

Que corresponden en gran medida con niveles escolares y con las clases sociales: 
el gusto leg²timo, es decir, el gusto por obras leg²timas [é] el gusto medio, que re¼ne 
las obras menores de las artes mayores [é] por ¼ltimo, ñel gusto popularò 
representado aqu² por la elecci·n de obras de la m¼sica llamada ñligeraò o de m¼sica 
culta desvalorizada por divulgaci·n. (p.13) 

 

Si bien, he colocado lo gourmet a partir de todos los puntos propuestos y 

anteriormente mencionados, conllevar²a a pensar que el proceso de gourmetizaci·n 

se ubique y dirija ¼nicamente al gusto leg²timo, por una parte, eso es un hecho.  

Existen restaurantes, chefs y cocineros, que ¼nica y exclusivamente acceden a los 

burgueses y los burgueses a ellos esencialmente por el capital econ·mico y los 

costos de los platillos, un ejemplo de estos restaurantes son los que tienen estrellas 

Michelin, en el contexto mexicano el m§s representativo es Pujol. Lo que ans²an 

tener principalmente, es vivir una experiencia a trav®s de la comida en especial con 

la comida tradicional, sin embargo y en ocasiones buscan el acceso a mundos 

culinarios que est§n presentes en el grosso de la poblaci·n, el lugar en el que 

nacieron o residen, pero que por la misma raz·n de elecciones de gustos dirigidas 

a la distinci·n no han probado y con nuevas aperturas en las cocinas es que 

acceden a estos ñnuevosò pero tradicionales platillos.  

 Por otra parte, existieron modificaciones dentro de contexto sociohist·rico, 

en las formas de alimentarnos, lugares d·nde consumimos y personas con las que 

compartimos el alimento. Como menciona Bertran, (2018) ñla globalizaci·n lleg·, 

nos alcanz· y se meti· en la cocinaò (p.5), teniendo en claro la globalizaci·n como 

un concepto intr²nseco a la modernidad, de la cual menciono previamente en el 

an§lisis. 

 De modo que, se busca considerar es que esta etapa cre· un proceso de 

causa y efecto en la liberaci·n del libre mercado, los avances tecnol·gicos y por lo 

tanto el acceso de las comidas y la forma de vida capitalista que se estableci· y que 

como menciona Bertr§n (2018), en cuanto al modelo que nos impacta d²a con d²a: 

ñcapitalismo como sistema dominante han sido la fuerza que ha dado impuso al 
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modelo modernizador en el mundo, excepto en los pa²ses del bloque comunistaò (p. 

7). Que ha generado la instauraci·n de lo que establece Bourdieu (1979), ñla 

pretensi·n cultural caracter²stica de la nueva burgues²aò (p.12). Por a¶adidura 

aludimos al car§cter reflexivo en el que los nuevos peque¶os burgueses o bien lo 

que consideramos ñclases medias" y su surgimiento en espec²fico en M®xico, a 

partir de un proceso definitorio y del cual describe  L·pez (2022), ñla educaci·n ha 

sido en M®xico, sobre todo en los niveles t®cnicos y profesionales, uno de los 

principales centros de gravitaci·n para el reclutamiento y la expansi·n de dicha 

claseò (p. 70), lleva a considerar que mientras m§s capital acad®mico m§s b¼squeda 

de capital cultural y su legitimaci·n.  

Esta b¼squeda de legitimizaci·n lo considero desde el punto en el que estas 

clases sociales medias, junto con clases sociales altas, intensifican la b¼squeda de 

nuevos codificadores culturales en el paradigma de la cocina y la comida 

contempor§nea considerando que y como infiere Bertr§n  (2018),  ñla modernidad 

se presenta como un proceso din§mico que se reinventa continuamenteò (p.8). Se 

ha visto inmersa en una serie de significaciones, ñla comida ha sido asociada a un 

n¼mero cada vez mayor de situaciones socialesò (Alonso, y Fern§ndez,  2006: 210), 

que en este caso y como cuarto y ¼ltimo punto lo observo desde proceso de 

gourmetizaci·n a partir de la distinci·n social de clases. Calific§ndolo desde la 

legitimizaci·n y aceptaci·n de la cocina gourmet a trav®s del mundo digital, los mass 

media y en cuanto a la presencia est®tica.  

Modificar la gama de los alimentos, cocinas, comidas, las formas en la que 

se preparan y se muestran, dicho de otra manera, en las que se come con los ojos 

proviene de este proceso gourmetizante en el que encuentra herramientas a partir 

de lo que propongo en una previa tesina de alimentaci·n: 

El manejo medi§tico encontr· en las redes sociales, y en otra 

s plataformas de comunicaci·n, una forma de abrir un panorama m§s grande de lo 
que las personas buscan en la ñnueva experiencia gastron·micaò. Los actores 
sociales tienen a su alcance la cocina en la televisi·n, el celular, las computadoras 
o cualquier otro dispositivo, y a todas horas, en directo, videos en internet, en 
diferentes formatos, entrevistas, documentales, concursos, ferias gastron·micas y, 
por supuesto, en escuelas o restaurantes. (Trejo, 2021: 5)  
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Por lo tanto, los platillos son delimitados, al igual que las obras de arte a partir no 

s·lo de un juicio del gusto sino tambi®n de un juicio est®tico el cual y como indica 

Roca (2015) ñun juicio est®tico no es un juicio de hecho sino un juicio de valorò (p.2) 

en el que si bien se puede observar desde dos puntos. El primero dando paso a lo 

que propone Kant (1977):  

El juicio de gusto est®tico tiene lugar cuando la representaci·n es referida, no 
mediante el entendimiento al objeto para el conocimiento, sino mediante la 
imaginaci·n del sujeto individual y al sentimiento de placer o de dolor generado por 
dicha representaci·n. (referido en Silenzi, 2009: 288) 

Es decir que las cosas, objetos o en este caso platillos no son considerados bellos 

por ellos mismos, si no que los humanos lo consideramos de esa forma, a trav®s de 

la percepci·n de un sentimiento que generalmente se dirige a lo agradable.  

 Si bien esta sensaci·n es agradable tambi®n existe otro factor, aludiendo a 

Bourdieu (1966) ñla intensi·n del artistaò (p.15), en este caso de los chefs y 

cocineros que buscan a partir de lo que se ha establecido como gourmet, crear 

ñobras de arteò con una apariencia y por supuesto un sabor que genere en los 

actores sociales un mensaje agradable. A causa de ellos las personas buscan 

legitimar su capital cultural compartiendo en redes estos platillos y reforzando su 

permanencia en el estatus social que ha sido adquirido o que busca adquirir. 

Para finalizar, lo que busco con estos cuatro puntos es establecer la forma 

en la que la gourmetizaci·n se formula como un proceso de distinci·n sociocultural, 

lo cual ha ayudado a una mejor operativizaci·n del an§lisis de lo gourmetizante en 

el caso de estudio.  

 

1.3.2.2.- Persistencias de tradiciones culinarias a partir de la memoria culinaria 

como reinvenci·n 
 

Cada una de las sociedades, como hemos observado ha modificado y codificado el 

universo de la comida, en esta tesis se ha propuesto su an§lisis a partir de los 

campos sociales, el habitus y el proceso de la memoria, que son elementos 

estructurados pero que al mismo tiempo son estructurantes. Antes de la lectura, es 
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importante que se retome en este apartado a las formas en las que se describi· la 

cocina tradicional mexicana, es decir, contemplando sus ingredientes, colores y si 

as² se pudiera sus olores y las formas en las que los recordamos visualmente.  

Con esto busco establecer en los siguientes p§rrafos la forma en la que los 

actores sustentan/sustentamos en la memoria, aquellos signos distintivos de lo que 

llamamos tradiciones culinarias, las cuales no podr²an ser s·lo un recuerdo 

generalizado, debido a la cantidad significativa que tenemos de memorias con 

relaci·n no s·lo a una cultura culinaria nacional, sino que tambi®n a un recuerdo de 

cada regi·n, familia y persona. La manera en la que a trav®s de estos codificadores 

insertos no s·lo en nuestra memoria si no en nuestro habitus con caracter²sticas 

espec²ficas son utilizados para la construcci·n de platillos dentro del mundo 

contempor§neo de la comida. Cuesti·n que tambi®n forma parte del proceso de 

gourmetizaci·n, al momento en el que los chefs y cocineros utilizan aquellas 

persistencias de las tradiciones culinarias insertas y convertidas en memorias 

culinarias) para realizar sus platillos y exponerlos a los consumidores.  

Como hemos mencionado, la cultura de la comida ha buscado codificar a 

partir de un sistema simb·lico que en este caso refiere a un lenguaje culinario, el 

cual pueda definir y sostener ciertas significaciones a partir de un conjunto de 

personas:  

Los valores propios de un colectivo, delimita sus referentes y por consiguiente marca 
la historia simb·lica de un grupo; en esta historia encontramos las referencias de 
identidad de ese grupo. (Salgado, 2001:87) 

Al igual que en cada una de las sociedades, ubicamos en cada bocado de sabor 

una representaci·n. Estas identidades se construyen por ciertos referentes de las 

representaciones de las tradiciones en este caso de sus tradiciones culinarias 

entendiendo la tradici·n a lo que refieren L·pez Austin y L·pez Luj§n (1996): 

Un acervo intelectual creado, compartido, transmitido y modificado socialmente, 
compuesto por representaciones y formas de acci·n, en el cual se desarrollan ideas 
y pautas de conducta con que los miembros de una sociedad hacen frente individual 
o colectivamente, de manera mental o exteriorizada, a las distintas situaciones que 
se les presentan en la vida. No se trata, por tanto, de un mero conjunto cristalizado 
y uniforme de expresiones sociales que se transmite de generaci·n en generaci·n, 
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sino de la forma propia que tiene una sociedad para responder intelectualmente ante 
cualquier circunstancia.  (citado en Broda, y B§ez-Jorge, 2001: 51) 

 

Ahora bien, estos referentes de las tradiciones culinarias aparte de abarcar los 

fondos de cocina de los que he hecho menci·n tambi®n suelen mantener el ñn¼cleo 

duroò el cual y como propone el mismo autor: ñact¼a como estructurante del acervo 

tradicional, otorgando sentido a los componentes perif®ricos del pensamiento 

socialò (citado en Broda y B§ez. 2001: 60-61). Es decir elementos que son 

constitutivos de una cultura, como lo es la comida puesto que la comida es hija de 

su tiempo, pero que no s·lo se enfoca en las similitudes sino tambi®n en las 

diferencias.   

Si bien hay ciertos elementos nucleares culinarios que quedan en el 

conocimiento de una naci·n (como he hecho referencia anteriormente), que 

comparten estos atributos generacionales, tambi®n y recalcando, hay otros 

elementos de la comida que son referentes a las memorias de las familias, regiones 

e ideolog²as. Estos elementos tradicionales culinarios los divido en los guisos, los 

utensilios/enceres y las t®cnicas de cocci·n. Pero primero abordaremos la forma en 

la que son trasmitidos puesto que la tradici·n va siempre de la mano con la historia 

por lo tanto refiere a un pasado, si bien ya describ² anteriormente como es que se 

construye la memoria culinaria en los actores sociales, aqu² se entiende en qu® 

componentes de las persistencias culturales y alimentarias se observa esta 

memoria.  

 Algunos elementos tradicionales dentro de la comida han persistido al paso 

del tiempo debido a su proceso de socializaci·n, es decir, las gram§ticas 

particulares de su cocina, las formas de preparar tal o cual platillo, de combinar las 

especias. Esto surge a partir de ñhabilidades transmitidas y adquiridas que se 

interiorizan de forma similarò (Contreras y Gracia,  2005: 30) y que prevalecen en el 

quehacer de las sociedades y de cada grupo, ejemplos de ello hay muchos, el mole, 

el arroz, barbacoas, birrias etc.  
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Estas transferencias dentro del universo de la comida se han dado 

principalmente de dos formas. La primera y muy importante para lo que fue la 

constituci·n de una cocina nacional, a partir del m®todo escrito, es decir de las 

recetas y recetarios en la que como refiere Bak- Geller (2013): ñautores y editores 

de estos primeros libros de cocina combinaron elementos de los dos modelos 

europeos de recetarios y los adaptaron a una clase social en construcci·nò (p. 33), 

siendo el libro de ñCocinero Mexicanoò el primer recetario de cocina que busca un 

canon culinario nacional mexicano. 

Por otra parte, como segundo punto, los recetarios de voz en voz, aquellos 

que marcan una tradici·n oral que en su mayor²a han delineado la ruta de las 

diversas estructuras de los restaurantes, porque y retomando a L·pez Austin (2001) 

en  cuanto a que: 

La pertenencia a una tradici·n cultural no puede basarse en la mera identidad de 
los elementos culturales, sino en un orden global, formado por un conjunto de 
relaciones de muy distintos tipos, orden que ubica y da sentido no por la semejanzas, 
sino por las diferencias existentes entre los distintos individuos o sociedades 
pertenecientes a una tradici·n.  (citado en Broda & B§ez-Jorge, 2001: 52) 

 

En ese mismo esquema tambi®n los recetarios familiares, que no s·lo son historias 

sino que tambi®n son herencias de memorias culinarias, inmersas en esta 

diversidad. A parte de que viven en la memoria de cada uno de los actores sociales, 

chefs y cocineros, son evocadas y reproducidas cotidianamente observando las 

persistencias culinarias, casi sin tener noci·n del origen de lo aprendido. Es aqu² en 

este espacio de las memorias de las comidas donde radica parte de las 

persistencias de las tradiciones culinarias. Agregando a este punto, tambi®n existen 

recetas o recetarios familiares que son escritos, representando una mezcla de estas 

dos formas en las que han quedado impregnadas las memorias culinarias, las 

cuales han construido los referentes que persisten a las trayectorias de las cocinas.  

Ahora bien, retomo lo dicho anteriormente, divido los elementos en los que 

se observan las persistencias de las tradiciones culinarias, las cuales vienen de 

memorias ya sean escritas o narradas. Cada uno de estos apartados configura todo 
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un sistema de saberes que estructuran otros sistemas: los guisos, los 

utensilios/enceres y las t®cnicas de cocci·n.   

 

 

Guisos 

El guiso como el agente significador no s·lo de tradiciones culinarias si no de 

disparador de memorias. Los guisos provienen de un sistema de creaciones una 

especie de alquimia, legitimada que incluyen ingredientes, salsas, especias, carnes, 

que como he mencionado es un bricolaje de sabores, as² como de m®todos de 

cocci·n y el uso de diferentes materiales, utensilios y electrodom®sticos que se 

utilizan para condensarse en el resultado final de un platillo12. No obstante, si bien 

se han mencionado los referentes de los platillos mexicanos y las bases de los 

alimentos tradicionales, en este desarrollo de los guisos, los observo tambi®n desde 

dos formas en las que se conforman eslabones de memorias culinarias.  

Aquellos guisos o platillos que traen consigo una carga simb·lica que deriva 

a perspectivas ideol·gicas y ®tnicas en las cuales radica la cosmovisi·n, como 

refiere G§mez (2012):  

Una forma de pensamiento que se constituye y reconstruye en la vida cotidiana, en 
las pr§cticas rituales y en todo el hacer humano, al mismo tiempo que coadyuva a 
la reproducci·n y regulaci·n de la vida social; es decir, se involucra e influye en las 
formas de relaci·n y comportamiento entre los seres humanos, las entidades, las 
cosas, la naturaleza y el universo. (p. 61)  

 

Este tipo de guisos son veh²culos de un di§logo en torno a los saberes, no 

¼nicamente en la cocina, sino tambi®n hacia la tierra, las temporalidades y deidades, 

en las cuales los actores sociales sit¼an:  

Recuerdos en un espacio y un tiempo, sobre cuyas divisiones nos ponemos de 
acuerdo con los dem§s, que los situamos tambi®n entre fechas que s·lo tienen 

 
12 El platillo es el nombre dado en México a una larga lista de elaboraciones culinarias emblemáticas 
en las distintas regiones de país. (Gracia, 2015: 13) 
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sentido en relaci·n con los grupos de los que formamos parte, admitimos que as² 
es. (Halbwachs, 2004: 57) 

Esto forma parte tambi®n de la trayectoria del mismo habitus el cual se conforma a 

trav®s de los perceptos definidos por Bourdieu (1990) como: ñsistema de 

disposiciones adquiridas por medio del aprendizaje impl²cito o expl²citoò (p.141),  

que a su mismo tiempo configura otros sistemas culinarios para utilizarlos y 

amalgamarlos con el guiso final. Ejemplo de ello, aquellos platillos o ingredientes de 

los platillos que fueron utilizados para dar gracias a los dioses de la monta¶a para 

obtener buenas cosechas. Estos conocimientos infieren tanto en el ritual previo es 

decir los saberes de lo comestible y lo no comestible; como tambi®n al momento de 

cocinarlos, debido a que la receta pueda (para ese ingrediente) hacerse de una 

forma espec²fica, con sabores espec²ficos, que recuerden las tradiciones del 

territorio de los actores sociales.  

Por otra parte y como segundo punto, aquellos guisos festivos que se 

conforman para fechas espec²ficas, en varios casos, est§n ligados a alimentos o 

platillos rituales que como explican Good (en Good y Corona, 2011),  ñretoma las 

implicaciones econ·micas y sociol·gicas de estos usos de la comidaò (p. 40). Lo 

que se formulan tambi®n con los recuerdos y memorias hist·ricas culinarias que 

est§n arraigados a la vida social local, pero tambi®n nacional es decir las tradiciones 

culinarias en los guisos surgen de esta propuesta en la que han existido, que son 

presentes y que permanecen a trav®s de los recuerdos de las memorias.  

Estos simbolismos y utilidades de los alimentos que en la b¼squeda de este 

apartado conforma una de las dimensiones de la gourmetizaci·n en d·nde la 

construcci·n social del espacio culinario gourmet a trav®s de las persistencias 

culinarias de la cocina tradicional mexicana de sus guisos, debido a que la tradici·n 

no es est§tica se puede modificar y dentro de ellas la cosmovisi·n, entendiendo este 

concepto desde G§mez (2020), como: ñproductos culturales e hist·ricos no son 

est§ticos, por el contrario, son din§micasò (p. 62). Ya sea por falta de los ingredientes 

o en la b¼squeda de nuevas narrativas, se encuentran de forma objetiva los platillos, 

estos se crean a base de procesos ret·ricos de lenguajes, sabores, olores, colores, 

texturas que surgen de la memoria culinaria.  



тф 
 

 tambi®n de los procesos aprendidos de la profesionalizaci·n del chef y 

cocineros (en ciertos casos), en otros de la remembranza y la pr§ctica constante de 

los mismos actores sociales, pero todos ellos tienen una noci·n principal de los 

ingredientes aut·ctonos regionales y de las recetas de la cultura alimentaria 

tradicional mexicana y de su mismas memorias culinarias familiares y personales, 

que persisten y que adem§s que se legitiman desde una memoria colectiva.    

 

Utensilios y enceres 

En este apartado se busca hacer una suerte de alfabetizaci·n de los utensilios, para 

comprender desde los procesos diacr·nicos y sincr·nicos lo que ha sido su vida 

social y con ellos los nombres y las cargas simb·licas que se les ha dado. 

Los utensilios por otra parte son instrumentos con los que los platillos son 

creados y hechos ñespec²ficamenteò para la culinaria, estas herramientas dentro de 

la cocina al igual que los guisos y como infiero en un anterior trabajo que ñtienen su 

propio lenguaje que ha reproducido una estructuralidad en la forma y uso de 

diferentes utensiliosò (Trejo, 2021: 11), es dentro de este lenguaje que encontramos 

las persistencias de los usos tradicionales de los utensilios, as² como tambi®n 

aquellos mitos, narraciones y los saberes (memorias culinarias) que se encuentran 

inmersos en ellos.  

 Para entender el proceso ling¿²stico de los utensilios es necesario mencionar 

las propiedades de su discursividad, es decir de la ret·rica de los utensilios que se 

observa a partir del plano sintagm§tico como propone Saussure (2001): ñconjunto 

de signos que se presentan de forma encadenada, en yuxtaposici·n coherente de 

signos diferentes con un significado unitarioò (citado en Trejo, 2021: 12). Es decir 

que las palabras en su composici·n tienen un n¼cleo las cuales pueden tener 

palabras adicionales que las complementan o modifican, un ejemplo de ello y 

atendiendo al t²tulo del apartado, ñpala para el arrozò aqu² la palabra ñpalaò es el 

n¼cleo de la oraci·n y ñpara el arrozò es otro sintagma que funciona como un 

complemento directo, aunque arroz tambi®n es otro n¼cleo.  



ул 
 

Por su parte Barthens (1994), tambi®n me ayuda a aclarar esta articulaci·n, 

planteando que: ñtodo sistema de significaci·n conlleva a un plano de expresi·n o 

significante de un segundo sistema, contenido o significado su dicotom²a: sistema 

denotado / sistema connotadoò (Trejo, 2021: 12). 

Sobre todo, el plano connotado asocia uno o varios c·digos culturales que 

son evocados, en nuestro caso por la disposici·n en que se disponen los utensilios, 

su sintaxis puesto que para crear una lengua tienen que dar sentido a un algo, es 

por esto que el lenguaje m§s que en sus similitudes y sus coherencias est§ 

representado por sus diferencias, ejemplo de ello el molcajete una palabra que en 

todo el sentido de la lengua mexicana da una significaci·n a su funci·n debido a lo 

que explica Appadurai (1986), ñlo significativo de la adopci·n de los objetos [é] son 

definidos culturalmente y puestos en usoò (p. 93), es decir la vida social de las cosas 

en este caso de los utensilios, los cuales fueron creadas para un uso espec²fico 

(tienen una historia) y significan cosas (tienen un lenguaje).  

Se conceb²a entonces a los utensilios de una forma, hasta que se cambiaron 

los par§metros de su funcionalidad con el tiempo y las nuevas propuestas 

alimentarias, en este caso la b¼squeda de nuevas experiencias gastron·micas de 

los actores sociales (comensales) reproducen lenguajes nuevos, resignificando el 

valor social de las cosas en este caso de los utensilios y a lo que  Kopytoff (1986)   

propone en cuanto a las formas significativas de adoptar estos nuevos usos que ñno 

es el hecho de que sean adoptados, sino la forma en que son redefinidos 

culturalmente y puestos en usoò (citado en Appadurai, 1986: 93).  

As² mismo, en este nuevo lenguaje de los signos de los utensilios que se 

resignifican dan respuesta a diversas visiones de lo que es el alimentarse, crean 

procesos ling¿²sticos que dan cabida a la mirada del otro y a la autenticidad cultural 

de la estructura alimentaria, que podemos encontrar objetivados y legitimados 

desde la resignificaci·n de ciertos aspectos dentro de las concepciones de los chefs 

y cocineros.  

Por a¶adidura el uso del barro se convierte en la novedad emple§ndose como 

loza de los restaurantes, as² tambi®n sus variantes como las cazuelitas, platos y 
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vasos de barro que adornan las mesas para los comensales. Por otra parte la 

utilizaci·n del molcajete ya no como una herramienta de cocina que sirve para 

moler, si no como un objeto que sirve para colocar el alimento previamente molido 

en licuadora. As² tambi®n el uso de enceres como cester²a, servilletas bordadas o 

de manta, que traen consigo cargas simb·licas de las representaciones de estos 

objetos que derivan de procesos distintivos de clase.  

 

T®cnicas de cocci·n  

Las t®cnicas de cocci·n a partir de todo lo estudiando, son el centro de la 

compilaci·n de las memorias culinarias y la representaci·n de las persistencias 

tradicionales culturales y culinarias que dar§n el resultado del platillo final. Es una 

coreograf²a en donde se ejecutan una serie de movimientos dentro del espacio 

social de la cocina, en donde los ingredientes, los utensilios, la aplicaci·n del calor 

y la articulaci·n de los tiempos se conjugan con los saberes, los recuerdos 

(memorias culinarias) y hasta los conocimientos profesionalizantes.  

 El objetivo de este punto es presentar en el marco de las t®cnicas culinarias 

que pueden ser tradicionales o ñno tradicionalesò, las formas en las que se conjugan 

los rituales desde su elaboraci·n y en el momento de su consumo, es decir la uni·n 

que surge en las t®cnicas de cocci·n y como desde el proceso de gourmetizaci·n 

se apropian y resignifican.  

  En el proceso de elaboraci·n de comida implica tambi®n tener en cuenta 

c·mo se van a disponer los recursos, es decir los ingredientes y las maneras en las 

que se van a cocinar. Para el ejercicio de cocinar es importante (pero no 

¼nicamente) la utilizaci·n de las t®cnicas de cocci·n, las cuales tiene todo que ver 

con la aplicaci·n de calor, como propone L®vi-Strauss (1997): 

El papel del fuego en la transformaci·n de lo crudo en cocido es determinante en la 
aparici·n de la cultura de la humanidad. L®vi-Strauss traza as² el ñtri§ngulo culinarioò 
que incluye lo crudo, lo cocido y lo podrido, el cual se completa con un ñtri§ngulo de 
recetasò que incluye lo asado, lo ahumado y lo hervido, donde entre lo ahumado y 
lo asado media el aire; y entre lo hervido y lo asado, el agua. (citado en Goody, 2017: 
33) 
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Sin embargo, no s·lo el papel del fuego era lo que buscaba ejemplificar L®vi-

Strauss, en su propuesta anal²tica era en pocas palabras, una relaci·n entre la 

ñnaturalezaò y la ñculturaò que si bien lo m§s elaborado es correspondiente a la 

civilizaci·n y lo menos elaborado, es decir la menor cantidad de fuego, menos 

aplicaci·n de t®cnicas y por lo tanto equivalente a la barbarie. Si bien esto tiene 

cierto sentido, difiero de la principal concepci·n y en los siguientes p§rrafos se 

describir§ como es que las t®cnicas de cocci·n podr²an ser menos elaboradas pero 

con m§s cargas simb·licas y m§s persistencias de t®cnicas de cocci·n milenarias.   

 De este modo, la aplicaci·n de t®cnicas dentro del §mbito gastron·mico es 

importante y funciona como legitimador para considerarse buen o mal o cocinero 

porque es en este momento en d·nde se pone a prueba la creatividad y composici·n 

de su trabajo, en el cual: ñquienes, al ejecutar las t®cnicas, realmente se inician a 

considerar artistasò (Sarai y Hern§ndez, et. al., 2013:12). Es decir maestros de 

cocina, jefes de cocina. Considerando importante nombrar los m®todos de cocci·n 

utilizados y definidos as² dentro de las cocinas. Estos se dividen en cocci·n en 

medio seco: horneado y asado; cocci·n medio graso: fritura, fritura profunda y 

salteado; cocci·n medio l²quido: hervido y al vapor; cocci·n mixta: braseado y 

estofado, que son las formas en las que se configura el acto de aplicar el calor en 

los ingredientes.  

Si bien, tienen una funcionalidad poder nombrar los m®todos de cocci·n, 

estas formas de lenguaje no se dan de una sola manera, las t®cnicas de cocci·n 

formulan el resultado de una serie de costumbres y tradiciones en torno a qu® se 

come, c·mo se come, cu§ndo o en qu® momento se come. Como hemos 

mencionado estas estructuras se analizan dentro de las discursividades del otro. 

Por una parte en la cocina se visualiza dentro de los m®todos de cocci·n los cuales 

dan una y como refiere Barthes ñautenticidad culturalò (citado en Alonso, y 

Fern§ndez, 2006: 207)  no ¼nicamente nacional, tambi®n regional ®tnica e 

identitaria, uno de los ejemplos de estas formas diferentes de observar los procesos 

de la cocina es la existencia de las ñendo-cocinaò y ñexo-cocinaò (Strauss,1965 en 

Katz, 2018: 128); la cocina hecha en el interior para el c²rculo familiar y la cocina 
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hecha en el exterior para un c²rculo abierto: para la comunidad, para invitados 

exterioresò por lo tanto t®cnicas de cocci·n que tambi®n se insertan en este sistema.  

En el momento de la cocci·n, no s·lo se hace una evocaci·n a los recuerdos 

sino tambi®n a ñuna evocaci·n alimentaria que se convierte inmediatamente en 

evocaci·n m²ticaò  (Barthes, en Alonso &Fern§ndez, 2006: 207), ejemplo de ello esta 

frase: ñun mexicano no mide las cantidades de especias y sal que le pone al guiso, 

s·lo te detienes cuando tus ancestros te susurran ñYa mijoò  o al igual que el uso de 

utensilios espec²ficos para el momento de cocci·n: ñel arroz se mueve con pala de 

madera para que no se pegueò, cuestiones que suponen las memorias culinarias en 

la acci·n de las t®cnicas de cocci·n, es decir  y como menciona (Delgado, 2000: 

129) ñel veh²culo de conocimiento de la historia y de sus tradicionesò. 

En este panorama tambi®n se inscriben los tipo de cocciones rituales las 

cuales en sus modos de cocci·n de la cocina ritual refuerzan esas relaciones 

espirituales entre los humanos y el universo, es decir t®cnicas de cocci·n que se 

inspiran en lo que comenta Broda:  

Conocimiento del medio ambiente, el crecimiento del ma²z, la fertilidad de la tierra, 
la preocupaci·n por controlar el clima, atraer la lluvia etc®tera; todo ello motiv· el 
desarrollo de una visi·n del mundo habitada por deidades relacionadas con los 
fen·menos naturales, as² como la existencia de pr§cticas y ritos. (citado en G§mez, 
2012: 16) 

Que como establezco, se encuentran ubicados en las t®cnicas de cocci·n que est§n 

relacionadas a festividades o bien como agradecimiento o acercamiento a la 

naturaleza.  

 Por lo tanto, los chefs y cocineros buscan replicar estos m®todos de cocci·n 

en los restaurantes, sin embargo debido a las limitaciones del espacio y de ciertas 

normas, se crean representaciones o acercamientos de estas t®cnicas de cocci·n 

utilizando nuevos instrumentos o bien mezclando las formas tradicionales con los 

nuevos productos de cocina. 
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1.4.- La gourmetizaci·n como la escenificaci·n de una cocina 

tradicional 
 

Mediante los diversos enclaves de las dimensiones de la gourmetizaci·n y su 

an§lisis, construyo entonces este apartado el cual considera que la cocina 

tradicional se centra en una actividad performativa, es decir, la escenificaci·n 

(puesta en escena)  de las persistencias tradicionales a trav®s de las dimensiones 

gourmetizantes en restaurantes y tambi®n en otros espacios sociales, como lo son 

las academias.  

Los restaurantes son escenarios en donde se dispone un encadenamiento 

de par§metros de significados, es decir ñel performance exige que se considere la 

representaci·n en el ñaqu²ò y el ñahoraò, no obstante, se utilicen elementos 

heredados ya predeterminadosò (Hamui, 2011: 18), como los que se han formulado 

en el mundo de la comida y la culinaria a partir de los campos sociales, es decir a 

todo aquello que hemos llamado cocina tradicional.  

Todos estos espacios sociales del mundo culinario ponen en acci·n los usos, 

costumbres y memorias a trav®s de los sabores, colores, olores y est®ticas en cierta 

escenificaci·n preconcebida y es en d·nde surgen los tipos de cocina. En el mudo 

gastron·mico existen al menos siete referentes de cocinas: la cocina tradicional, 

nouvelle cuisine, cocina creativa, alta cocina, cocina de vanguardia, cocina fusi·n, 

cocina de autor, que para la presente tesis hemos codificado desde la cocina 

tradicional mexicana y la cocina fusi·n.  

Ahora bien el performance lo observo dentro de la cocina tradicional dentro 

de tres aspectos. El primero desde el mismo alimento, retomando las dimensiones 

de la persistencia, de lo cual Ayora y Vargas (2015), ejemplifican de la siguiente 

manera: 
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Producciones culturales- como la danza, el teatro, la cocina, la carpinter²a o la 
pintura ceremonial- deben seguir cuidadosamente patrones locales preestablecidos 
y compartidos por los dem§s artistas o trabajadores, as² como por el p¼blico local. 

(p. 51) 

Es decir, el consumo de un producto cultural como lo es el alimento, la comida en 

un contexto social y pol²tico dado, sin olvidar su producci·n y la circulaci·n de este 

mismo, dicho a partir de lo que he trabajado observ§ndolo desde el campo de la 

cocina tradicional mexicana, platillos que se inscriben en una identidad en los 

cuales: 

Los performances funcionan como actos vitales de transferencia, transmitiendo 
conocimiento social, memoria y un sentido de identidad mediante comportamientos 
reiterados, o como Schechner ha llamado, óconducta dos veces actuada (twice-
behaved behavior)ô. (Taylor en Ayora, 2014: 64) 

 

Por lo tanto, de esto deviene el segundo punto, en cuanto a los procesos creativos 

del actor social, en este caso los chefs y cocineros que entran en un espacio y un 

tiempo determinados y mediante ciertos elementos (utensilios, t®cnicas de cocci·n, 

ingredientes y est®ticas) se convierten en una especie de personaje sin dejar de ser 

un ñyoò, es decir no se basa ¼nicamente en que los chefs y cocineros sepan cocinar 

bien, si no que deben conocer la combinaci·n de sabores y temperaturas correctas, 

los cuales como ñsujeto despliega habilidades para demostrar su saber hacer una 

comida de acuerdo con los est§ndares culturalmente aceptables de lo ñcomestibleò 

(Ayora, 2014: 60). Es necesario que lleven a cabo los procedimientos requeridos 

para la creaci·n de estos platillos legitimados como regionales, nacionales; como 

menciona este mismo investigador ñla o el cocinero ha debido de llevar a cabo 

procedimientos t®cnicos y aplicado las tecnolog²as adecuadas para repetir un 

platillo que: ñlo que aprehendemos como la esencia del mismoò (²dem, p. 65).  

Siguiendo este mismo aspecto, entran los discursos ocultos en los chefs y 

cocineros, me refiero al discurso oculto desde lo que propone Scott, (2000) ñal 

comportamiento p¼blico que se les exige a aquellos que est§n sujetos a formas 

refinadas y sistem§ticasò (p.24), si bien teniendo en cuenta que en cualquier espacio 

de relaciones sociales hay ejercicios de poder, claro que hay algunos m§s violentos 
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que otros, pero a lo que me refiero con esto, es como ejemplo a los usos de 

uniformes, gorros, filipinas, que en este acto del performance buscan legitimar a 

partir de una especie de ñdisfrazò el cual  formula par§metros de higiene, seriedad y 

profesionalismo o tambi®n mexicaneidad, reiterando que no es un juicio de valor, 

s·lo una perspectiva desde la que se analiza ese y otros actos simb·licos que 

devienen de discursos ocultos.   

El tercer y ¼ltimo punto, el performance como lo es la cocina est§ dispuesto 

al escrutinio de un p¼blicoΣ es en este punto en d·nde tambi®n se reafirma su puesta 

en escena, es decir lo aut®ntico, aut·ctono y en este caso lo mexicano, como refiere 

Ayora (2014) ñcuando consumimos un platillo [é] sea en un restaurante o en el 

§mbito dom®stico, encaramos el producto de un performance que se percibe como 

el performance en s²ò (p. 65).  

Pero para que los consumidores de estos platillos, principalmente en 

restaurantes gourmet tienen que diferenciar entre:  

Hacer una separaci·n quir¼rgica entre las esferas de lo cotidiano y lo extracotidiano, 
justamente debido a que considera, siguiendo a Mauss, que el hombre en su 
cotidianeidad no puede tener una experiencia de lo social.  (Marcel Mauss 
retomando a Durkheim en Araiza, 1995: 40) 

 

Es decir, los consumidores deben de saber que ante lo que es su cotidianidad en 

cuanto a los platillos, alimentos o el hecho de comer, est§n viviendo algo fuera de 

lo com¼n, algo extracotidiano, entonces los restaurantes se disponen ya no s·lo a 

restaurar alimentariamente, sino a crear experiencias para los consumidores a 

trav®s del acto performativo. Que por otra parte ante una extra¶a o diferente forma 

de gestionar los elementos de las comidas que promueven, en este caso de la 

cocina tradicional, pueden ñrevelar un performance inadecuado [é] las tecnolog²as 

ñincorrectasò cambian tambi®n el sentido de un platilloέ (Ayora, 2014: 66), lo que 

puede lograr generar confusi·n, inconformidad ante las personas.   

Por lo tanto, el performance desde lo culinario conlleva a una escenificaci·n 

no s·lo del espacio y sus elementos,  si no de los cocineros y chefs y por ¼ltimo de 

los consumidores, toda una puesta en escena que est§ cargada de persistencias 
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culinarias, es decir las memorias se inserta en cada acto dentro de este espacio 

social, y as² como se van sirviendo en tiempos los alimentos se van conjugando las 

actuaciones en cada uno de ellos. 

La gourmetizaci·n: relaciones sociales y memoria cultural 
 

Como bien he mencionado, el proceso de gourmetizaci·n tiene una cierta 

inmadurez conceptual. Siendo este cap²tulo una iniciativa de aportaci·n para la 

construcci·n de las bases te·ricas de la propuesta de este fen·meno que nombro 

ñgourmetizaci·nò.  

Es a partir de las distintas §reas de conocimiento y lo que se ha trabajado en 

ellas que se logra conformar un estado de la cuesti·n desde m®todos 

multidisciplinarios (antropolog²a y gastronom²a) considerando a lo largo del texto los 

aspectos y elementos que surgen desde los tres campos de las cocinas, as² como 

las modificaciones de capitales y de habitus que se generan por parte de los actores 

sociales en las distintas §reas de conocimiento con respecto a la alimentaci·n y 

culinaria.   

As² como las pr§cticas,  sentidos, saberes, sabores culinarios rescatados tanto por 

la memoria individual y colectiva como por la memoria hist·rica, que pasan 

indiscutiblemente por una gram§tica gourmetizante conformada por diferentes 

dimensiones observadas y propuestas en este complejo proceso alimentario, 

construyendo as² un panorama m§s amplio de este concepto de inter®s. 

 

 

 

 



уу 
 

Cap²tulo II. Aspectos generales. Panorama hist·rico y 

etnogr§ficos de San Mateo Ozolco y San Pedro Cholula: 

agricultura, migraci·n, turistificaci·n y sistema alimentario. 
 

Este cap²tulo tiene como objetivo lograr describir las regiones de San Mateo Ozolco 

y San Pedro Cholula, con la finalidad de analizar con mayor exactitud, a trav®s de 

su contexto sociohist·rico, geogr§fico, econ·mico y cultural el sistema alimentario 

que envuelve al restaurante Milli.  

Dentro del primer apartado se aborda la descripci·n del Valle Puebla- 

Tlaxcala, como se configura esta regi·n y posteriormente como da cabida a la 

diversidad y conformaci·n de las sub- regiones y terru¶os.  

El segundo apartado aborda los antecedentes hist·ricos que han dado lugar 

a la conformaci·n de la comunidad de San Mateo Ozolco, as² como su posici·n 

geogr§fica dentro del Valle Puebla- Tlaxcala, su constituci·n econ·mica y los 

fen·menos culturales que viven en la comunidad y de la que surge un espacio de 

refugio ñEl Rinconcitoò, lugar elemental para la conformaci·n del sistema culinario y 

alimentario de Milli.  

El tercer apartado, al igual que el primero, busca un acercamiento hist·rico, 

geogr§fico y cultural de San Pedro Cholula, as² como los fen·menos de 

turistificaci·n y denominaciones gubernamentales de esta Ciudad dual en la cual se 

ha establecido el restaurante Milli por cinco a¶os.  

 

2.1.- Regi·n Puebla- Tlaxcala contexto socio/hist·rico    

 

La Regi·n Puebla-Tlaxcala de manera hist·rica ha sido un territorio que ayuda a 

entender la historia de nuestra naci·n, debido a que es uno de los territorios que ha 

sido habitado desde la antig¿edad, al igual que los sucesos hist·ricos que se 

propiciaron y que dan gran importancia a este territorio. Este valle comprende ñuna 

macro-§rea sociocultural territorialò (Licona; G§mez y Villalobos, 2016: 5). Para 

Nutini y Barry (1989) el valle poblano ïtlaxcalteca se conform· en la ®poca colonial 
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a partir de los cuatro se¶or²os tlaxcaltecas y tambi®n los se¶or²os de ñCholula, 

Huejotzingo, Cuautinchan, Huaquechula, Quecholacò (citado en Licona, 2022: 58) 

lo que trajo consigo un intercambio cultural importante.  

Por otro lado, tambi®n fue edificado a partir de otros procesos que han sido 

elementales para la definici·n de este territorio, ejemplo de ellos es en los primeros 

procesos de industrializaci·n de la Regi·n Puebla- Tlaxcala definido por Licona; 

Cabrera y P®rez (2017):  

En la primera fase de la industrializaci·n de la regi·n Puebla- Tlaxcala, las f§bricas 
se construyeron a la orilla de los r²os porque requer²an de la corriente de agua como 
generadora de fuerza hidr§ulica necesaria para hacer funcionar la maquinaria; pero 
no fueron los r²os los condicionantes estructurales del nacimiento de pueblos 
obreros como Metepec en Puebla o La Trinidad en Tlaxcala muy caracter²sticos de 
la regi·n sino que son producto del capital industrial que tuvo que adaptarse a las 
condiciones socioculturales de los campesinos e ind²genas. (p. 19-20)  

 

Esto da cuenta de que es un territorio que no s·lo se conforma por su enmarcaci·n 

geogr§fica sino por un largo proceso socio hist·rico que tiene que ver con la 

domesticaci·n y los procesos civilizatorios de los pueblos originarios, aquellos que 

guardan una memoria como bien refiere Portal, M (1977) ñel territorio no solo es un 

determinante geogr§fico, sino una construcci·n hist·rica y pr§ctica culturalò (citado 

en Licona et. al., 2017: 20) y de los cuales tratar® p§rrafos m§s abajo para poder 

extraer aquellas significaciones y sentidos que dan cuenta de la sub-regiones que 

crean el sistema del restaurante Milli.  

Ahora bien, actualmente seg¼n la p§gina del Sistema de Informaci·n 

Territorial del Estado de Puebla, se puede consultar que, dentro de esta regi·n, se 

encuentra una poblaci·n de aproximadamente 3 millones 180 mil 644 habitantes y 

esto genera que se ubique en el cuarto nivel nacional como zona metropolitana por 

el tama¶o de poblaci·n que tiene. Su extensi·n territorial seg¼n refiere Sebasti§n 

Licona (2022), ñcomprende 48 municipios, 28 pertenecientes al estado de Puebla y 

el resto a la entidad tlaxcaltecaò (p. 59), siendo Tlaxcala la segunda entidad m§s 

importante del valle. Para el a¶o 2015 se estimaba una poblaci·n ind²gena de al 

menos 225, 209 mil personas, esto genera una caracter²stica muy espec²fica del 
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Valle Puebla- Tlaxcala pues la conforma como ñuna regi·n pluri®tnicaò (E. Licona et. 

al., 2016: 43).  

Figura 1. Regi·n Valle Puebla- Tlaxcala. 
Sistema de Informaci·n Territorial del Estado de Puebla. 

 

Es decir, este Valle desde la ®poca prehisp§nica hasta la actual, se ha distinguido 

por la cohabitaci·n de los diversos grupos ®tnicos como son:  

Nahuas, totonacos, mixtecos, otom²es, popolacas y mestizos de diferentes estados 
de M®xico, as² como los grupos de inmigrantes extranjeros en diferentes momentos 
hist·ricos. (Licona, et. al., 2016: 43)   

 

En el Valle de Puebla-Tlaxcala, las comunidades ind²genas y campesinas est§n 

conectadas a trav®s de carreteras, federales, estatales de cuota y federales libres.  

La conexi·n que brindan estos caminos no s·lo es con relaci·n al 

desplazamiento de un punto a otro, sino que tambi®n generan intercambios que van 

dirigidos a una diversidad de actores donde se presenta una ñcompleja combinaci·n 

de rasgos socioculturales de la vida urbana y campesina- ind²genaò (G§mez y 

Ram²rez, 2016: 26). Ello se observa en varios aspectos culturales, como lo es el 

tema inter®s de esta investigaci·n: los sistemas alimentarios y culinarios. Interesa 



фм 
 

por una parte aquellos alimentos que provienen de aquellas antiguas sociedades 

que habitaron y conformaron este valle ñentre el 600 y el 200 a. n. e.,[é] el ma²z, 

frijol, calabaza, chile aguacate, amarantoò (ib²d., 2016: 30), en d·nde las mismas 

comunidades los siguen produciendo. Un ejemplo de ello, en la sub-regi·n de San 

Mateo Ozolco se encuentra Alberto, originario de la comunidad y perteneciente a la 

tercera generaci·n de criadores de trucha, quien proporciona el siguiente 

testimonio: ñSan Mateo Ozolco es la ¼nica zona en d·nde se hace todo el proceso 

de la reproducci·n y posteriormente la preparaci·n de los platillos en el restaurante 

del lugarò. 

Como se mencion· anteriormente, Goody (2017), plantea que hay una 

relaci·n entre consumo, producci·n y orden socioecon·mico, con factores 

biol·gicos y climatol·gicos (p. 45). En la Regi·n Puebla-Tlaxcala hay una relaci·n 

inherente entre medio ambiente y los procesos econ·micos como el trabajo de la 

tierra, ambos aspectos son importantes debido a la riqueza de los recursos 

naturales que proporcionan los volcanes y por otro lado, a su combinaci·n con la 

creciente urbanizaci·n y modernidad en las zonas metropolitanas, lo que da lugar a 

una configuraci·n variada de espacios gastron·micos.  

Para finalizar, el Valle de Puebla- Tlaxcala, es una regi·n pluri®tnica, la cual 

surge de procesos socio hist·ricos importantes que fueron y ser§n elementales en 

su conformaci·n y en este matiz, se da cabida a la diversidad de alimentos y formas 

de cocci·n, de usos y saberes que se combinan y que por tanto se configuran ñlos 

planos identitarios de clase etnia, g®nero y generaci·n intervienen como un tamiz 

desde el cual se ordenan las experiencias concretasò (Portal, 2019: 294), es decir 

en d·nde se ordena la experiencia del restaurante Milli.  

 

2.1.1.-Contexto etnogr§fico: San Mateo Ozolco y el ñEl Rinconcitoò  
 

San Mateo Ozolco que significa ñViejo caminoò como hace referencia Alberto 

maestro tlachiquero y originario de la comunidad: ñOzolco proviene de la palabra en 

n§huatl ñotli que significa camino y ñzoliò que significa viejo, lo que representa como 
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ñcamino viejoò. Es una de las tres localidades m§s grandes en cuanto a poblaci·n 

de la cabecera municipal de Calpan seg¼n indican datos del (INEGI, 2022). Est§ 

ubicada en la zona centro- oeste del estado de Puebla, es el municipio 026 y en la 

regi·n IV de ñAngel·polisò, como se muestra en la Figura 1. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig.2 Ubicaci·n geogr§fica de San Mateo Ozolco. 

Fuente: Google Im§genes  

 

Esta comunidad rural e ind²gena se localiza en las faldas del Volc§n Popocat®petl y 

ña una altitud de 2650 msnm y a una distancia de 9 kil·metros de la cabecera 

municipal Calpan, a 40 kil·metros de la ciudad de Pueblaò (B. Mart²nez y J. 

Hern§ndez, 2016: 2). Tambi®n como refiere Leobardo T®llez campesino y habitante 

de la comunidad: 

Si bien somos una comunidad campesina, una comunidad ind²gena que esta 
cerquita de los volcanes de este lado (derecho) Iztacc²huatl y de este lado 
(se¶alando el izquierdo) el Popocat®petl. (Leobardo T®llez, coordinador de la 
cooperativa, 17-12-2022) 

 

Estos dos volcanes no s·lo forman parte de los l²mites y el paisaje de la localidad o 

como una caracter²stica de la naturaleza, estas cordilleras fungen de dos formas; la 

primera como proveedoras de tierra, agua y alimento que abastecen a las 

comunidades campesinas como lo es San Mateo Ozolco entre otras entidades 
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poblacionales que comprende el valle Puebla- Tlaxcala. La segunda, como 

mencionan Licona, G§mez y Villalobos (2016) es: 

Uno de los sistemas de representaci·n cosmog·nica, m§s complejos dentro de esta 
§rea se presenta en las poblaciones volcaneras. Estas han desarrollado durante 
muchos a¶os la creencia en deidades del agua y rituales espec²ficos. (p.40)  

 

Como bien pude observar en ciertos procesos rituales las ñpr§cticas de reproducci·n 

social [é] donde la sociedad reafirma lo que es, defiende su orden y homogeneidadò 

(Canclini, 1989: 44), como es el caso de los alimentos, ejemplo de esto es el 

testimonio de Leobardo:   

Es el inicio de la siembra, algunos de nuestros compa¶eros ya fueron o est§n yendo 
en camino con las personas del pueblo y temperos a pedirle a ñDon Goyoò (el volc§n 
Popocat®petl) para tener buen temporal para la milpa. (Leobardo T®llez, coordinador 
de cooperativa en San Andr®s Cholula, 2-04-2023) 

 

Otro de los ejemplos de los rituales de comida los comentar® en siguientes cap²tulos 

de la tesis. O bien el ritual como forma de agradecimiento; para lo cual dentro de 

San Mateo Ozolco y espec²ficamente en el ñRinconcitoò (puntualizar® m§s adelante) 

lo realiza Alberto maestro tlachiquero, este ritual comienza en el parque ecotur²stico 

ñEl Rinconcitoò en San Mateo Ozolco. Nos reunimos en c²rculo en una fogata que ®l 

previamente prende con la madera y pi¶as que encuentra tiradas, este ritual es de 

agradecimiento a la madre tierra y todo lo que se comprende y desprende de ella, 

los volcanes, el agua. Cada uno pasa a poner un pedazo de madera en el cual 

dejamos (espiritualmente) todos nuestros miedos e inseguridades para que se 

quemen, agradecemos por algo en voz alta y Alberto realiza todo este escenario 

simb·lico y posteriormente coment·:  

Este tipo de aprendizajes son principalmente realizado por las mujeres, pero mi 
abuela fue la que me heredo esto y yo lo sigo compartiendo, hay que agradecer a la 
madre por lo que nos da y porque nos permite estar aqu². (Alberto Rinc·n, protector 
y tlachiquero de San Mateo Ozolco en el Rinconcito, 2-09-2023) 
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Fotograf²a 1. Alberto en Ritual de agradecimiento a la madre tierra.  
Fuente: Pamela Trejo. Fecha:02-09-2023 

Es decir, estos espacios geogr§ficamente son importantes para las regiones, los 

municipios, localidades, pero tambi®n forman parte del territorio cultural, a lo que 

aludo al concepto de territorio de Gim®nez, G. (1996): 

Sabemos que el territorio as² evocado est§ lejos de ser un espacio "virgen", 
indiferenciado y "neutral" que solo sirve de escenario para la acci·n social o de 
"contenedor" de la vida social y cultural. Se trata siempre de un espacio valorizado 
sea instrumentalmente (v.g. bajo el aspecto ecol·gico, econ·mico o geopol²tico), sea 
culturalmente (bajo el §ngulo simb·lico-expresivo). (p.10) 

Por lo tanto, se comprende entonces que el territorio no implica ¼nicamente una 

distribuci·n geogr§fica, sino que tambi®n una identidad en el que en estas 

comunidades espec²ficas construyen y realizan su vida social cultural y 

cosmog·nica, ñla manifestaci·n simb·lica de una pertenencia a un modelo de vida 

y de sociedad, es decir, una propuesta de ñexistenciaò, ñpresenciaò y ñpermanenciaò 

®tnica y de identidad con un mundo simb·licoò (Delgado, 2001: 123).  

Que indiscutiblemente se encuentra ligado tambi®n a la comida como bien 

menciona este mismo autor:   
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La comida se articula doblemente con la identidad de una cultura, est§ presente en 
los ·rdenes biol·gico, fisiol·gico y org§nico y a su vez se articula con el mundo de 
lo simb·lico y lo significativo. (Ibidem, p. 93)  

 

Ello implica un an§lisis mucho m§s puntual con relaci·n al sistema alimentario que 

se vislumbra el restaurante Milli. Si bien la comunidad de San Mateo Ozolco 

construy· y construye el semillero para el sistema alimentario de Milli, este en s², no 

es el espacio que se utiliza en los recorridos que se realizan para el bosque de 

ma²ces, aunque es el referente hist·rico y cultural que es vital para su conformaci·n 

debido que de ah² surgen los actores sociales del restaurante.   

Los bosques de ma²ces son eventos que dinamizan y acerca el conocimiento 

de la comida, los ma²ces, los saberes y sabores de las tierras ozolquences a las 

personas que no pertenecemos al territorio y comunidad de San Mateo Ozolco.  

El Rinconcito, es un espacio ecotur²stico que se encuentra dentro de una de 

las zonas boscosas de los panoramas ejidales de las comunidades agrarias de San 

Mateo Ozolco si observamos el mapa lejano, no se puede distinguir este espacio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2.  Vista panor§mica de la regi·n del ñEl Rinconcitoò y ñSan Mateo Ozolcoò  

 Google Maps 
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Este centro ecotur²stico se encuentra aproximadamente a 13 km de la comunidad 

de San Mateo Ozolco, a 20 km del Volc§n Popocat®petl y a 10 km del Parque 

Nacional Izta- Popo. 

 

 

 

 

 

 

Figura 2.  Vista panor§mica de la regi·n del ñEl Rinconcitoò y ñSan Mateo Ozolcoò en 
Google Maps 

 

Aqu² hay un restaurante de dos pisos, en el piso de abajo se encuentra un sal·n 

comedor, una cocina abierta tradicional con su fog·n o tambi®n llamada cocina de 

humo, el piso de arriba funciona de igual manera como sal·n comedor y tiene una 

cocina cerrada con estufa de gas. A un lado se encuentra un criadero de truchas de 

tama¶o mediano y en la parte de arriba se encuentran los ba¶os y un valle en d·nde 

se ubica la milpa de d·nde se saca en ocasiones una parcela para el ma²z del 

restaurante Mill, as² como chilacayotes, e ingredientes del sistema milpa, aguamiel 

y pulque de varios magueyes de altura.   

Es decir ñEl Rinconcitoò se conforma como un territorio local y como refiere 

Gim®nez (1996): 

Es el que normalmente corresponde a las micro sociedades municipales, centradas 
en tomo a una peque¶a poblaci·n (aldea o pueblo). Se trata de los "peque¶os 
mundos municipales" llamados tambi®n localidades, terru¶os, tierrucas, tierra natal, 
parroquias o "patrias chicas". (p.11) 

Siendo as² este lugar uno de los espacios principales de todo el sistema que 

comprende una parte importante del restaurante Milli y del acercamiento a tierras 

ozolquenses. Este terru¶o es protegido por Alberto y su familia, ®l menciona y cito: 
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ñSoy la tercera generaci·n en cuidar, proteger y mantener estas tierras, mi abuelo 

fue el primero, luego mi pap§ y ahora yoò. Este espacio si bien se dedica a la 

agricultura y tambi®n es un centro o criadero truchero, ellos realizan todo el proceso 

de reproducci·n de la trucha y posteriormente la preparaci·n de los platillos, los 

cuales no s·lo se sirven en el Rinconcito si no tambi®n forman parte de la red de 

productores del restaurante Milli y los Bosques de Ma²ces; ñEs la ¼nica zona de San 

Mateo Ozolco en d·nde se hace todo este proceso con la truchaò (Alberto, 

tlachiquero y cuidador del Rinconcito). 

Es entonces que a partir de estos constructos de las §reas geogr§ficas que 

se disponen los recursos, hay una apropiaci·n, inclusi·n, pero tambi®n exclusi·n:  

El territorio es la tierra m§s la poblaci·n, es decir, una identidad, el hecho y el 
sentimiento de pertenecer a aquello que nos pertenece. El territorio es la base del 
trabajo, de la residencia, de los intercambios materiales y espirituales y de la vida, 
sobre los cuales ®l influye. Cuando se trata sobre territorio se debe, pues, desde 
luego, entender que se est§ hablando sobre el territorio usado, utilizado por una 
poblaci·n dada (Santos en Reyes, 2022: 40).  

 

Ahora bien, esta regi·n asume un car§cter ideol·gico a partir de lo que he descrito 

etnogr§ficamente, pero tambi®n este car§cter de la regi·n se logra comprender 

desde la temporalidad, los sucesos socio territoriales, la historicidad su medio 

ambiente, es decir sus recursos naturales y con ello haciendo ®nfasis en su comida.  

 

2.1.2.- Desarrollo econ·mico: Agricultura y Ma²ces Ozolquenses   
 

En este apartado lo que se busca es presentar en un primer momento la base del 

desarrollo econ·mico que tiene San Mateo Ozolco y su relaci·n con el ma²z y el 

segundo aspecto abarca el conjunto de saberes y cosmovisi·n de la presentaci·n 

de los ma²ces ozolquenses.  

Este municipio del estado de Puebla, el cual desde sus inicios ha estado 

hist·ricamente relacionado con el ma²z, seg¼n los datos arqueol·gicos de 

MacNeish (1964) define que este producto es aut·ctono de este pa²s, los hallazgos 
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tambi®n indican que hace m§s de siete mil a¶os la regi·n de Tehuac§n, Puebla fue 

el semillero de este grano al mundo.  

 Los ¼ltimos datos del a¶o 2018 refieren que Puebla entra dentro de los diez 

estados productores m§s importantes de ma²z. Por otra parte, Corona, Alejandra 

(2022) indica que en San Andr®s Calpan donde se encuentra el municipio de San 

Mateo Ozolco, ñse produce aproximadamente 10 mil toneladas de ma²zò, rese¶ando 

la pronunciaci·n de la Dra. Reyna Xochipa y Leobardo T®llez investigadora y 

campesino de la comunidad.  

El ma²z en este caso est§ presente en sus actividades cotidianas pues ñdotan 

de sentido y significado social a esta planta, como en aquellas actividades de festejo 

y celebraci·n en las que se recrea y resignifica al ma²z como s²mbolo, como mito y 

como cultura objetivadaò (Guti®rrez, 2009: 92). Algo que tambi®n este autor plantea 

es que ñel trabajo agr²cola de las comunidades supone cultivar la naturaleza ï 

cultivar el ma²z- tanto como la propia culturaò (²dem, p. 92) debido a esto es que el 

objetivo principal de estas invitaciones en el Bosque de Ma²ces es ñsembrar, cuidar, 

compartir y cocinar es parte de la misi·n de Milli para conservar sus tradiciones, 

conocimientos y los ma²ces end®micosò.  

A continuaci·n presento los cinco apartados en los que se encuentran los 

ma²ces ozolquenses y su nombre en n§huatl, estas variedades son las que 

producen, cultivan y cosechan dentro de la comunidad de San Mateo Ozolco y el 

Rinconcito.  

 

2.1.2.1.- Ma²ces silvestres  

 

Los ma²ces silvestres que se encuentran en San Mateo Ozolco se nombran como 

Axecel y Teocently, las caracter²sticas de este tipo de ma²z datan desde su 

descubrimiento, el ma²z si bien ha existido desde hace aproximadamente 10 mil 

a¶os a.C. no hab²a podido ser de utilidad alimentaria debido a que y como dispone 

Aguilar (2010): 
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En su peculiar conformaci·n, las inflorescencias femeninas, que al ser fecundadas 
por el polen forman las mazorcas, est§n envueltas en un conjunto de br§cteas (las 
hojas de elote o totomoxtle) que impide que el grano se desprenda de la raquis 
(olote). Los granos no pueden caer al suelo y germinar en una nueva planta. La 
intervenci·n humana resulta indispensable para abrir el totomoxtle y desprender los 
granos. (p.24)  

 

Esto a mi percepci·n, crea un lazo elemental entre el alimento y las personas que 

d²a con d²a lo siembran, lo cuidan, lo cosechan y finalmente lo desgranan, por otra 

parte esto tambi®n formula una construcci·n de identidades, como lo es en el 

Pueblo de San Mateo Ozolco, en d·nde una gran cantidad de mazorcas se 

desgranan creando as² relaciones entre este alimento que como bien he 

mencionado, forma parte de la columna vertebral de nuestra comida.  

Pensando en este sentido, este tipo de ma²ces silvestres como veremos en 

el apartado siguiente, no son comestibles, sin embargo forman parte de este 

recuerdo de cuando el hombre y el ma²z no sab²an que se necesitaban, es por esto 

que para Leobardo y sus colaboradores es importante ense¶arnos cuales son los 

ancestros de sus saberes y conexiones en cuanto al ma²z. 

 

Axecel/ Teocently  

Se da en grandes cantidades, pero es considerada como plaga, lo interesante con 

este ma²z es que se desgrana con s·lo tocarlos y de igual manera crecen solos, de 

alguna forma no necesitan la ayuda de la mano humana para hacerlo. Leobardo 

comenta: cuando aparecen de color verde no se logran distinguir del teocintle13, es 

un ma²z ¼nico y tiene muchas mazorcas.  

 

 

 

 
13 Los teocintles son los parientes silvestres del maíz. Son los antecesores directos de los cuales se 
domesticó el maíz como cultivo por lo antiguos habitantes de Mesoamérica.          



млл 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Fotograf²a 2. Ma²z ozolquense axecel.  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-22 

 

Estos ma²ces ancestrales no son aptos para comer debido a que son muy duros e 

imposibles de hacer el proceso de nixtamalizaci·n, sin embargo se cuidan ya que 

son ancestrales.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 3. Ma²z ozolquense axecel.  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 
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2.1.2.2.- Ma²ces de fiesta  
 

Este grupo de ma²ces son ma²ces festivos que incluyen los azules y rojos, estos son 

ma²ces que sirven para las fiestas del pueblo como nos cuenta Leo.  

Tecolcentli y Yahuitl  

 

Estos maíces azules sirven para contribuir a las fiestas patronales, para hacer 

bebidas como el atole del maíz azul y los utilizan mucho en las mayordomías14. Una 

mayordomía es un sistema de cargos religiosos que tiene su propia organización y 

su función es celebrar al Santo Patrono del pueblo o de la comunidad como lo 

establecen los usos y costumbres de cada lugar.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 4. Ma²z ozolquense tecolcentli (negro).  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-22 

 

 
14  Los investigadores se han enfocado al estudio de nuestras fiestas desde dos perspectivas 
diferentes. En una nos conducen desde la cosmovisión hacia temas relacionados con las creencias 
religiosas y con el mundo intangible. Tal como se expresan en las mayordomías encargadas de 
celebrar los festejos patronales. El Sistema de Cargos, antes conocido como sistema de escalafón, 
ha sido un tema obligado cuando se discuten las mayordomías de las fiestas patronales. Tal 
concepto da cuenta de las múltiples actividades que un mayordomo desempeña para garantizar los 
festejos.  (Ortega y Mora, 2014: 52)  
En esta región de San Mateo Ozolco se celebra al Santo Patrono San Mateo Apóstol, la fecha de 
esta fiesta patronal es el 21 de septiembre    
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Fotograf²a 5. Ma²z ozolquense yahuitl (azul).  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 
 

Chichilaoli  

Los ma²ces rojos sirven para hacer buenos atoles, es decir el atolli, pero tambi®n, 

como hac²a referencia Leo, para las fiestas patronales. Cuando se hace el atole, 

este color rojo caracter²stico de esta especia de ma²z se pierde en el proceso de 

nixtamalizaci·n debido a que el calor y el agua hacen que se desvanezca el color, 

sin embargo tiene un tono diferente al que sale del atole amarillo, nos dice Leo.  

 

 

 

 

 

 
Fotograf²a de ma²z ozolquense chichilaolli (rojo).  

 
Fotograf²a 6. Ma²z ozolquense chichilaoli (rojo) 
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 
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Cacahuacently  

Este ma²z es considerado uno de los ma²ces m§s ricos algunos desde el 

desconocimiento de la importancia de todos los ma²ces, tanto de su consumo, como 

de su producci·n, mencionan que es el mejor ma²z. A partir de lo que comenta Leo, 

este tipo de ma²z sirve tambi®n para hacer atoles que duran hasta ocho d²as, esto 

comprobado por el equipo de Milli restaurante, de igual manera se hacen tamales 

esto les da a los tamales una textura bofa15 pues es muy harinoso, el grano del 

cacahuacintle es muy famoso para hacer el pozole. El color generalmente es 

categorizado por la comunidad como un ma²z blanco, pero en la foto podemos 

observar que dos de ellos est§n pintados con tonos anaranjados y rojos; esto 

menciona Leonardo que es debido a la polinizaci·n en la cual algunas variedades 

de ma²z se combinan y de lo cual profundizar® en el apartado de ma²ces y 

polinizaci·n.  

 

 

 

 

 

 

 

 
Fotograf²a 7. Ma²z ozolquense cacahuacently.  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 

 

 

 
15 Bofo: Fofo, esponjoso, de poca consistencia 
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2.1.2.3.- Buenas tortillas y tamales 

 

Despu®s de toda esta gama de vertientes de ma²z, siguen los ma²ces blancos que 

Leo nos hace hincapi® en los nombres en n§huatl, debido a que y como da 

testimonio Alberto maestro tlachiquero y originario de la comunidad: lo que no se 

dice se pierde, no queremos perder nuestra lengua. Iztactlaoli son los ma²ces 

amarillos Coxtlaoli y los pintitos16 Chilayotick. Este grupo de variedades es el m§s 

usado, con estos granos se hacen las tortillas y los tamales puesto que son ma²ces 

ñm§s durosò17, al igual que las otras mazorcas los pintitos pierden el color durante 

la nixtamalizaci·n.    

 

Iztactlaoli y Coxtlaoli 

Estos generalmente se utilizan para la venta de esquites, elotes preparados, en la 

vida nocturna de las poblaciones de M®xico. 

 

 

 

 

 

  

 

 
Fotograf²a 8. Ma²z ozolquense Iztactlaoli (blanco).  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 

 
16 Acepciones de Pintito como diminutivo de pinto.  
17 Dentro del ámbito gastronómico/culinario, la concepción de dureza refiere al ámbito en el que el alimento, 
en este caso el grano tiene tres elementos, el primero que soporta más temperatura y por más tiempo; el 
segundo que tiene más consistencia y el tercero tienen más vida de almacenamiento.  
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Fotograf²a 9. Ma²z ozolquense Coxtlaoli (amarillo).  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 

Chilayotic 

Este tipo de ma²z que se da en Ozolco, tiene un dato muy importante, pues es la 

relaci·n entre lo que se observa de los colores del ma²z y la lengua n§huatl. Como 

se observa en la foto, este ma²z est§ pintado, tiene ñvenasò rojas, que como hemos 

mencionado es debido a la polinizaci·n, Alberto nos hizo reflexionar a los presentes 

que parec²a a un ma²z con chile y cito: este ma²z se llama Chilayotick, esto es 

porque viene del chilly en n§huatl que en espa¶ol es chile, àno les parece una 

mazorca con chile? 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Fotograf²a 10. Ma²z ozolquense Chilayotick (amarillo).  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 
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2.1.2.4.- Ma²ces de la polinizaci·n   
 

Tlalpaltzently 

Esta mazorca y sus granos de color dependen totalmente de la polinizaci·n en San 

Mateo Ozolco hay aproximadamente 400 familias seg¼n lo que comenta Leo, que 

pueden compartir parcelas y cada uno siembra el color que le conviene. El polen 

puede viajar hasta 1 km y colocarse en las siembras de otros, es por esto que esta 

variedad sale multi color y actualmente se est§n dando, como observamos en el 

apartado de arriba en el ma²z cacahuacintle con tonos rosas.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 11. Ma²z ozolquense tlapaltzently.  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 

 

2.1.2.5.- Decorativos  
 

Esta categor²a de ma²ces se divide en dos, la primera en la especie que se puede 

comer, pero que como observaremos no se hace debido a su complejidad en cuanto 
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al tiempo previo de ñelaboraci·nò y la segunda aquellos que no se consumen ya sea 

por su forma gen®tica o bien por su carga significativa y cosmovisiva.  

 

Tznasus 

En espa¶ol se le nombra mazorca de ajo, este puede salir de todos los colores, lo 

m§s genuino de esta mazorca es que cada grano tiene un recubrimiento con su 

propia hojita de totomoxtle18, esta variedad casi no se usa porque requiere de mucho 

tiempo pelar grano por grano, as² que se usa principalmente como uso decorativo y 

tambi®n como conservaci·n de la especie.  

El tznasus es de los ma²ces con el que el restaurante Milli decora su sal·n comedor, 

en la parte del techo cuelga estos ma²ces, pero a partir de lo que corrobora Leo, 

esto tiene m§s significaciones: las mazorcas se cuelgan generalmente en la entrada 

de las casas de San Mateo Ozolco como s²mbolo de abundancia, quiere decir que 

en aquellas casas, o en el caso del restaurante hay mucho ma²z para compartir con 

el pueblo y para los clientes. (Leobardo T®llez, coordinador de cooperativa en El 

Rinconcito, 17-12-2022) 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 12. Ma²z ozolquense tlapaltzently. 
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 
18 Es la hoja seca del maíz.  
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Mulcatl 

Dentro de este grupo de ma²ces decorativos, est§n los mulcatl que significa ñEl 

¼ltimo hijoò; ®stos debido a su ñdeficienteò desarrollo son mazorcas que sirven para 

alimentar a los pollos y a los marranitos.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fotograf²a 13. Ma²z ozolquense mulcatl.  

Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 

 

 

 

 

Cematzin 

Es el ¼ltimo de esta categor²a y es muy dif²cil de encontrar, el significado de este 

ma²z en su lengua n§huatl es ñuna sola manoò y dentro de las concepciones del 
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pueblo el significado es ñla madre que cuida la casaò, debido a la forma tan peculiar 

de ®l, en la que pareciera que son dos manos dispuestas en posici·n de oraci·n, 

con ellos se agradece la cosecha.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fotograf²a 14. Ma²z ozolquense cemantzin.  
Fuente: Pamela Trejo Beas. Fecha:17-12-2022 

 

El ma²z como hemos observado es el alimento vertebral de la cultura, que es forma 

significaciones as² como menciona (Aguilar, 2010: 24) ñexpresiones materiales e 

inmateriales representadas en los imaginarios colectivos que son parte de la 

tradici·n, t®cnicas, h§bitos y costumbres, pero en general en la producci·n y el 

consumo culturalò que busca el conocimiento, la recuperaci·n de la memoria, la 

forma de razonar y entender el mundo a partir de su organizaci·n comunitaria y 

siendo su vida cotidiana ñ la fuente de la construcci·n social de significadosò 

(Schutz; Berger y Luckman, 1973 en Guti®rrez, N. 2009: 108), los cuales no s·lo 

est§n puestos en los ma²ces, si no en su preservaci·n, sus significados y su lengua, 

su comprensi·n y la manera en la que dialogan y comparten con el mundo ñexteriorò 

las concepciones y pr§cticas que giran en torno al Ma²z. 
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2.1.3.- Migraci·n y A¶or§lgias del alimento  

 

Dentro de este subcap²tulo  se abordan las problem§ticas que surgen dentro de las 

comunidades principalmente ind²genas en la regi·n de estudio, por lo tanto este 

inciso lo que busca es plantear es el fen·meno migratorio desde tres bases 

importantes a tratar, la primera la concepci·n migratoria que enfrenta San Mateo 

Ozolco; en segundo lugar la disgregaci·n de los integrantes de esta misma 

comunidad a Filadelfia y con ellos sus a¶oralgias (a¶oranzas y nostalgias) de sus 

comidas/alimentos y por ¼ltimo los proyectos para los migrantes de retorno el caso 

de Mazolco.  

        La migraci·n ha existido desde ®pocas remotas y este fen·meno se ve 

caracterizado por la movilidad de personas de una frontera a otra, incluso cuando 

no exist²an fronteras geopol²ticas. Sin embargo, es importante definir clara y 

antropol·gicamente las caracter²sticas e implicaciones de este fen·meno en el lugar 

de estudio, esto es debido a que existen varias modalidades y factores de migraci·n 

que:  

De manera directa e indirecta son influidas, condicionadas o determinadas por la 
interacci·n e interrelaci·n de factores ambientales, econ·micos, pol²ticos, sociales 
y culturales, trayendo como consecuencias presiones demogr§ficas por escasez de 
vivienda, empleo y educaci·n, cambios socioculturales, abaratamiento de la fuerza 
de trabajo, diseminaci·n de enfermedades infectocontagiosas, alcoholismo, 
drogadicci·n, prostituci·n y delincuencia. (Monroy & Juan, 2009: 126)    

 

San Mateo Ozolco, como he mencionado es una comunidad ind²gena del municipio 

de Calpan, el cual es considerado por la INEGI (2020) con un grado de intensidad 

migratoria alta (referenciado en Reyes, 2020: 115), esto tambi®n condensa parte de 

la poblaci·n de esta comunidad campesina que vive en los estribos de los volcanes. 

Porque si bien, hace d®cadas el prototipo de personas migrantes era ñmigrante 

temporal, masculino e indocumentadoò (Durand y Douglas, 2003: 5), ahora el 

fen·meno migratorio se ha convertido en un suceso mucho m§s complejo ñlas 

mujeres se han sumado a la corriente migratoria, al igual que los ind²genas; el 

migrante ha prolongado su estanciaò (²dem).  
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 En el caso espec²fico de San Mateo Ozolco los migrantes son 

principalmente la poblaci·n adolescente como aluden los autores Amavizca, 

Relegado, et. al. (2014): 

San Mateo Ozolco [é] de acuerdo con las autoridad municipal, se trata de una 
migraci·n predominantemente de adolescentes, los cuales parten cuando est§n 
cursando la secundaria o el bachillerato. (p.182) 

 

Puntualmente, un porcentaje alto de j·venes deciden migrar. Muchos de ellos 

trabajan en el campo al mismo tiempo que hacen sus labores escolares, es decir 

involucran una parte de la vida escolar en su vida cotidiana como da testimonio 

Leobardo (coordinador del Restaurante Milli): ñencontrabas por ah² un amigo o dos 

que tambi®n iban y hac²amos grupos para ir a pastorear los borregos, era salir de la 

escuela e ir al campo, era conocer el territorioò. (entrevista en Restaurante Milli el 

16-08-2023) 

Esto lo mencionó debido a que la din§mica migratoria ñinvolucra no 

solamente la migración del sujeto, sino todo el contexto social e histórico de 

múltiples sujetos que pertenecen a un espacio local determinadoò (Galicia, 2019: 

30). Los relatos de Leobardo y Espiridión (cocinero y socio de Milli) conforman y 

precisan este fenómeno en Ozolco:  

Todos ten²amos ese chip, sab²as que saliendo del bachiller ten²as que irte a Estados 
Unidos, era la moda, el vecino tra²a un carro y constru²a su casa, as² se med²a el 
®xito, pero la verdad me gustaba la escuela (Leobardo T®llez, coordinador de 
cooperativa en San Pedro Cholula, 16-08-2022).   

Mi hermano el mayor se fue a Estados Unidos, no recuerdo cu§ntos a¶os ten²a y 
despu®s yo tambi®n me tuve que ir porque ven²an estudiando mis hermanos y 
hermanas y mi pap§ como era grande ya no ten²a las fuerzas para trabajar y yo 
digamos, me sacrifiqu®, estuve en la secundaria, pero ya no la termin® (Espiridi·n, 
cocinero de Milli en San Pedro Cholula, 22-08-2023)   

 

Esta variable del papel migrante dentro del caso de estudio, ayuda a comprender 

las decisiones que tomaron posteriormente para su crecimiento econ·mico, porque 

si bien hay opciones de trabajo en el campo, la agricultura no es bien pagada, en 

espec²fico con los productores de cultivo de ma²z de temporal ñlos peque¶os 

productores de ma²z de temporal enfrentan altos niveles de pobreza, hambre, 
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migraci·n y bajos rendimientos, agudizados por el cambio clim§ticoò (Morales en De 

Ita, et al. 2016: 1514). En medio del c²rculo con varias miradas y o²dos atentos de 

los asistentes al Bosque de ma²ces, Leobardo confirma esta situaci·n:  

Pero lleg· un momento en el que nos dimos cuenta de que el ma²z no es valorado, 
que el ma²z son de los granos que muy mal se pagan y eso obliga a que tengamos 
una comunidad completa migrando a los Estados Unidos [é] principalmente j·venes 
que son como la fuerza laboral que debe de estar cultivando estas tierras ahora 
est§n en Estados Unidos y tambi®n eso hace que muchas de nuestras tierras se 
dejen de sembrar y al mismo tiempo mucho ma²z se est® perdiendo, pero no todo 
es s·lo nuestra responsabilidad. (Leobardo T®llez, coordinador de cooperativa en 
San Mateo Ozolco, 17-12-2023)   

Por otra parte, la migraci·n no tiene que ver ¼nicamente con el flujo de personas de 

un lugar a otro, sino tambi®n con los bienes simb·licos que los representan, parte 

de esto es lo que conforma las a¶or§lgias de la comida, acudo a esta palabra 

interiorizado por m² en las clases de la UdeA; ñt®rmino acu¶ado por un migrante 

para aludir a los deseos que buscan satisfacer a los colombianos en el extranjeroò 

(Delgado, 2018: 27) este sentimiento de a¶oranza y nostalgia traspasa fronteras a 

trav®s de las memorias culinarias porque ñla memoria del migrante es su est·magoò 

(Sara, Fern§ndez en Delgado, 2018: 26), determinando el uso de este t®rmino para 

el contexto mexicano.   

En otro orden, las a¶or§lgias se observan en dos dimensiones, la primera en la 

dimensi·n individual en la que los migrantes en este caso Leo y Espiridi·n extra¶an 

los alimentos y recuerdan aquellas comidas de casa y junto con ello la manera en 

la que ellos buscan estos sabores para reproducirlos en sus comidas diarias.  

Debido a que ellos tienen que adaptar los ingredientes y los recursos que 

encuentran disponibles en la ciudad que los recibe para as² poder cocinar la comida 

que reconocen como suya, o en este caso comida tradicional mexicana u 

ozolquense, que si bien es una dimensi·n individual, recordemos que ñpara evocar 

su propio pasado, un hombre necesita recurrir a los recuerdos de los dem§sò 

(Halbwachs,  2004: 54), es por eso que buscan en colectivo materializar en el 

presente estos recuerdos culinarios.   

En ese mismo esquema, y como segundo lugar la forma en la que obtienen los 

alimentos, en muchas de las ocasiones es a trav®s de la conexi·n con sus 
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familiares, con su comunidad. Sentados en la mesa del restaurante Milli, rodeados 

por las decoraciones de los ma²ces cemantzin y tomando un caf® de ma²z, Leobardo 

recuerda su tiempo en Estados Unidos:   

La comida de un amigo m²o Efra²n que ya tiene su propio negocio, el preparaba lo 
que sus recuerdos le dejaban y todos sus recuerdos eran de Ozolco siempre 
preparaba comida que yo estaba acostumbrado, tacos, nopales, hasta ellos llevaban 
picantes y todo al restaurante para cocinar, pod²amos comer alguna de las carnes 
que estaban un poco retrasadas y cocinaban comida mexicana. Hab²a otro cocinero 
que no era de Ozolco, y casi no nos gustaba o le hac²an el feo, pero con Efra²n si 
com²amos todos. Ya llegando a casa, mis hermanas eran las que cocinaban todas 
las recetas de mi mam§, las replicaban, era muy f§cil conseguir los ingredientes all§ 
hab²a tiendas mexicanas completas entonces consegu²a bastantes ingredientes [é] 
Trabajar en un restaurante de repente el podernos comunicar o el que me dijera una 
palabra en n§huatl o de repente era ñTodos Santosò y me dec²a: a m² me mandaron 
pan ten un poco, a m² me mandaron tortillas; o de repente ²bamos a una boda y las 
bodas son como si fueran en Ozolco hab²a mole y mandaron mole desde Ozolco, 
entonces como que te identificaba. (Leobardo T®llez, coordinador de cooperativa en 
San Pedro Cholula, 16-08-2022)  

 

Es de esta identificaci·n y estas nostalgias que surgen en el recuerdo que 

dictaminan en aquellos cocineros la materializaci·n de los aspectos simb·licos de 

la comida a partir de su capacidad de agencia que ñse relaciona con las ideas sobre 

la personalidad, la voluntad, la libre determinaci·n y la naturaleza de la concienciaò 

(Folwer, W. y Zavaleta, E. 2013: 118), como tambi®n de su facultad de actuar a partir 

de los platillos como una relaci·n de resistencia y asimilaci·n alimentaria debido a 

su condici·n de migrantes, lo que hace que en las cocinas, principalmente en d·nde 

la fuerza de trabajo migrante se encuentra, exista esta bisagra en donde las 

memorias culinarias de los chefs y cocineros se mezclen junto con lo cultural.  

 Aquellos ingredientes, guisos y alimentos que se atizan en los 

fogones fuera de su terru¶o en estos contextos de migraci·n, son los que pellizca 

la memoria de las comidas del campo, tanto f²sico como bourdiano al que 

anteriormente he nominado como cocina tradicional mexicana, pero que en su 

posici·n transcultural los actores sociales la definen como cocina ozolquense es 

decir y aludo al t®rmino de ñuna identidad alimentaria transmigratoriaò (V§zquez,  

2015: 4) crear sentimientos de pertenencia incluso entre grupos diversos y de 

identidades mixtas 
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2.1.3.1.- Di§spora: Un rinc·n de San Mateo Ozolco en Filadelfia    

 

Para este apartado era importante poner con anterioridad el contexto del fen·meno 

de migraci·n dentro del territorio de San Mateo Ozolco y su relaci·n con la comida, 

los recuerdos y sentimientos que se evocan a partir de toda esta articulaci·n. Ahora 

bien, es entre estos ires y venires, entre una naci·n y otra, es que se va 

conformando esta di§spora de la comunidad ®tnica de San Mateo Ozolco, en la 

ciudad de Filadelfia, ubicada al sudeste del mapa americano. Con ello, y como he 

mencionado, no s·lo se van sus integrantes si no todas aquellas identificaciones, 

significados, s²mbolos y alimentos, cuesti·n que para este apartado es importante 

mencionar, ya que de aqu² proviene la conformaci·n profesionalizante para los chefs 

y cocineros de esta comunidad, es decir, de un habitus en la cocina a partir de su 

devenir en otra tierra.   

 Como hemos observado, hay diversos factores que influyen para tomar la 

decisi·n de migrar. Una de estas teor²as de migraci·n, aparte de lo que mencion® 

p§rrafos anteriores, es con respecto a los factores de tipo econ·mico e ingreso 

insuficiente a partir del trabajo del campo/agricultura. Tambi®n, la teor²a de las redes 

que retomo a partir de Gamio; Thomas y Znaniecki: ñ[é]dice que la micro- estructura 

que sostiene la migraci·n son las redes construidas a trav®s del contacto con la 

genteò, (referido en Amavizca, Relegado, et. al., 2014: 184), una organizaci·n entre 

los que migran y los que quieren migrar.  Para ejemplificar, agrego el testimonio de 

Leobardo: 

Primero mi hermana la mayor se hab²a ido, lleva 25 o 26 a¶os viviendo en Estados 
Unidos y era una moda para nosotros en Ozolco, sab²as que terminabas la 
secundar²a y ten²as que irte [é] Llegando hab²a una comunidad entera de Ozolco 
all§, es decir te encontrabas a los amigos del bachiller. Seguro uno de Ozolco lleg· 
a Filadelfia y jal· a otros, no me s® muy bien la leyenda. (Leobardo T®llez, 
coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula, 16-08-2022) 

Es un hecho que aquella persona migrante que lleg· a Filadelfia desde Ozolco 

construy· tambi®n un sentimiento de pertenencia que se puede observar de igual 

manera en la comida, las recetas y los env²os de productos o ingredientes que 

hacen prevalecer a una comunidad en di§spora (Carel Bertram mencionado por 

Yanet Acosta, 2018).  En este caso hay una constancia hist·rica de la comida de 
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esta comunidad que se encuentra en Filadelfia. Esta ciudad se convierte en un 

fog·n ozolquense en el momento en que Leo me cuenta, y cito:  

En ocasiones recordaban las fechas de las fiestas del pueblo y se pon²an a recordar 
los momentos que hab²an vivido, por ejemplo, ya lleg· el 2 de noviembre y hab²an 
mandado un pedacito de pan de muerto, por ejemplo, producimos buena nuez de 
castilla y aunque no es tan t²pico el chile en nogada pues nos mandaban la nuez, 
tambi®n habl§bamos nuestra propia lengua. (Leobardo T®llez, coordinador de 
cooperativa en San Pedro Cholula, 16-08-2022)   

 

O bien desde una perspectiva del cocinero Espiridi·n que, si bien cocinaba y 

aprend²a nuevas t®cnicas de cocci·n, nuevos cortes, olores, segu²a buscando 

replicar, con aproximadamente 4,000 kil·metros de distancia, aquellos sabores y 

saberes que lo un²an a su familia:  

S² extra¶aba lo que cocinaba mi mam§, por decirte, nosotros que tenemos el mole 
el Mixmole, luego le ped²a que me mandara pescado, pero no sab²a hacerlo, as² que 
ya m§s o menos me explicaba c·mo hacerlo y lo intentaba, pero no me sal²a como 
ella lo hac²a, los moles o una buena tortilla, los frijoles, las habas, eso extra¶aba. 
(Espiridi·n Hern§ndez, cocinero de Milli en San Pedro Cholula, 22-08-2023)   

 

Estas representaciones en las cocinas de los aproximadamente 11.7 millones de 

personas migrantes en todo Estados Unidos (INEGI, 2020), s·lo buscan afianzar 

sus v²nculos a trav®s de las narrativas de la comida, en espec²fico las comunidades 

en San Mateo Ozolco, ñpara personas migrantes, el consumir la comida de su hogar 

puede ser con la intenci·n de mantener una conexi·n con su tierra y con su 

comunidad.ò (Chapman y Beagan, 2013: 368) Buscan y encuentran el anclaje a sus 

ra²ces, es decir, se ñsit¼a tanto a las pr§cticas como a las identidades de los 

individuos en varios espacios sociales a la vezò, (Islas, 2018: 15) aun estando tan 

lejos de ellas, pero que tambi®n permean nuevas identidades que son las que estar® 

definiendo en puntos posteriores. 
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2.1.3.2.- Proyectos de retorno: cooperativa Mazolco 

 

Otro de los factores importantes a considerar es el de aquellos migrantes que 

deciden retornar a su lugar de origen. Las cuestiones que se analizan en este 

apartado son muy espec²ficas debido a las particularidades de cada caso de los 

migrantes de retorno. Lo que busco es exponer las acciones sobre proyectos y 

organizaciones que se han realizado desde instituciones gubernamentales, 

acad®micas y comunitarias para su reinserci·n en el campo laboral y la sociedad. 

Es en este caso se trata de la relevancia de la creaci·n de la cooperativa Mazolco 

para, con ello, explicar a partir de la etnograf²a, con la herramienta de historias de 

vida, las decisiones del retorno de los migrantes, as² como el tiempo en el que 

pensaban quedarse, y las vicisitudes que vivieron en todo este proceso al 

establecerse de nuevo en su terru¶o, en el cual lograron la creaci·n de su 

cooperativa, lo que conducir§ a la creaci·n de su restaurante.  

 Como he mencionado, la comunidad de Ozolco tiene una alta intensidad 

migratoria, de la cual se crea el circuito migratorio Ozolco-Filadelfia. Si bien este 

fenómeno ha sido asociado principalmente de ñpa²ses denominados desarrollados 

y en vía de desarrollo, siendo los primeros, por lo general los receptores, y los 

segundos, los expulsoresò (Cataño, Shirley, et. al. 2015: 91), es una circulación, 

como observamos en esteprimera conexión geográfica no sólo implica esta 

trayectoria de una forma unidireccional, sino que en paralelo también se contempla 

desde diversas ópticas que analizan lo social, familiar y económico, la posibilidad 

del retorno de los migrantes a su lugar de origen, es decir, un nuevo circuito, 

Filadelfia ï Ozolco, es en este nuevo ángulo que: 

La migraci·n de retorno ha sido asumida, en especial en la ¼ltima d®cada, como 
producto de las situaciones de recesi·n econ·mica de los pa²ses receptores que 
han generado estrategias y pol²ticas para que los migrantes regresen a sus lugares 
de origen. (²dem.)  

 

El fen·meno de un estado migratorio de retorno es complejo; Gamio (1925) fue uno 

de los antrop·logos pioneros de este concepto, el cual alude a que estas personas 

migrantes eran ñlos que volv²an a M®xico desde tierras estadounidenses despu®s 
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de haber estado un tiempo all§ò (referido por Alan²s, 2018: 6); esta explicaci·n se 

localiza en apartado titulado: ñMexicanos emigrantes en sus regiones de 

procedenciaò, dirigiendo el estudio a la apariencia f²sica y la situaci·n econ·mica. 

seg¼n se¶ala Alan²s (2018). Esta parte ayudar§ a explicar posteriormente las 

experiencias y conocimientos adquiridos de parte de los agentes sociales y sus 

creaciones en la cocina. Y, para este apartado, en su inter®s por la realidad de la 

migraci·n de retorno,  ayudar§ a explicar tanto la creaci·n de cooperativas para la 

reintegraci·n y adaptaciones de aquellos retornados, as² como, a partir tambi®n de 

su agencia, su participaci·n y creaci·n de  cooperativas como la de Mazolco.   

 Como bien mencionamos, existen propuestas a partir de las y los pobladores 

y las y los migrantes de retorno, cuyos comentarios expondremos en párrafos más 

adelante. Sin embargo, y como bien lo dice Pérez (2022), ñel fenómeno de los 

migrantes mexicanos en el extranjero, principalmente en los Estados Unidos, no 

puede, ni debe ser ajeno al actuar del Gobierno del Estado de Pueblaò (p.86), 

porque, como explican Woo y Flores (2016), ñno es s·lo saber qui®nes regresan y 

a donde, si no conocer las condiciones sociales, económicas y culturales para 

comprender si se han logrado reintegrarse de manera exitosa a la comunidad.ò 

(citados en Pérez, 2020: 31) En este caso sólo haré mención de algunas estrategias 

que han propendido a la reincorporación y apoyo a los migrantes de retorno por 

parte del Estado de Puebla. La investigación de este punto es basta en su tipo y 

mucho más específica en otros textos, sin embargo, ayuda a contextualizar el 

paradigma migrante dentro de la investigación.  

 Por una parte, el paradigma migrante en el Estado no fue atendido si no hasta 

el sexenio de Manuel Barlett Díaz (1993-199), ñen donde introdujo por primera vez 

una política migratoria a la agenda estatal de la identidadò (P®rez, 2022: 81). Esto 

va de la mano con las instituciones creadas para la atención migrantes, de entre las 

cuales se encuentran la Organización Internacional para las Migraciones en México 

(OIM), y en Puebla el Instituto Poblano de Asistencia al Migrante (IPAM), juntos 

crearon el ñProtocolo de Atención para la Reintegración de Personas Migrantes de 

Retorno y Dreamers al Estado de Pueblaò, en el gobierno del ex gobernador Galid 

Fayad en el año de 2017. La función de este protocolo es el de ser:  
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Una herramienta que promueve el acceso a los derechos de las personas migrantes 
en retorno en el estado de Puebla con miras a fomentar condiciones de vida dignas 
y facilitar su reintegraci·n econ·mica, c²vica, pol²tica, social y cultural de forma 
sostenible. (²dem.)  

 

Sin embargo, no es sino a mediados del 2019, debido a sucesos como la muerte de 

Martha Erika Alonso y la sucesi·n de Guillermo Pacheco Pulido, que todos estos 

proyectos tuvieron un abandono considerable. Para ese tiempo, Leobardo llevaba 

siete a¶os que hab²a retornado de Filadelfia a Puebla y estaba en la conformaci·n 

y acoplamiento del restaurante Milli. Fue un tiempo dif²cil para el emprendimiento 

del restaurante, del cual profundizar® en otro apartado. Pero antes, unos a¶os atr§s, 

Leobardo cuenta como funda la cooperativa Mazolco. 

Para inicios del 2012 Leobardo regresa de toda una trayectoria de dos años 

en Estados Unidos, principalmente en Filadelfia. Las decisiones del retorno develan 

factores que se asumen desde:  

Una postura macro, es decir, lo presentan como situaciones de adaptación social 
percepciones culturales, marcos políticos restrictivos, economías frágiles, inestables 
y cambiantes o también posturas micro, es decir, factores individuales (consecución 
o fracaso en logros); redes de apoyo (reunificación familiar o percepción de ruptura 
de la misma). (Cataño y Morales, 2015: 101-102) 

 

El segundo factor es lo que tanto a Leobardo como a Espiridi·n los hicieron retornar, 

aunque las diferencias radican en el tiempo del retorno y la idea de una nueva 

migraci·n a Estados Unidos, puntualizando a partir de sus narraciones lo siguiente:  

Yo decido regresarme en diciembre porque la empresa en ñAmerican Marine Groupò 
ya no iba a hacer contrataciones, entonces no me convenc²a la forma en la que 
viv²amos en trailas, espacios muy chiquitos y entonces me quise regresar a Ozolco.  
(Leobardo T®llez coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula el 16-08-22)  

Por su parte, Espiridi·n comenta:  

Decido regresar porque ya me hab²a aburrido, ya hay veces que me sent²a solo, 
ten²a a mi hermano mayor ah², pero ®l viv²a en otra casa con su esposa y yo viv²a 
con amigos, entonces a veces te llegas a sentir solo, m§s en navidad y a¶o nuevo, 
entonces decid² regresar, pero no pensaba quedarme, mi mentalidad era 
regresarme otra vez, pero conoc² a mi esposa y nos juntamos y tuvimos a mi hija 
mayor. (Espiridi·n Hern§ndez, cocinero de Milli en San Pedro Cholula, el 22-08-
2023)   
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Es decir, una mezcla de factores macro y micro en sus decisiones, y como refiere 

Peris-Mencheta Barrio, et. al. (2011):  

El retorno como una decisi·n que ñtomada con mayor o menor grado de 
voluntariedad por la persona migrante [consiste] en poner fin a su actual proyecto 
migratorio, con el fin de regresar al pa²s de origen e instalarse en ®l. (citada en 
Cata¶o y Morales, 2015: 100)  

 

Ahora bien, teniendo el por qu® deciden regresar es que comienza la traves²a en la 

creaci·n de una cooperativa. El proyecto inicial lo comenz· Leobardo. £l comenta 

que, a partir de la decisi·n de retornar a su pueblo, y el hecho de que hab²a podido 

construir su casa con su trabajo all§, decide que parte del dinero que hab²a juntado 

iba a ser para la inversi·n en unos conejos  

Yo ahorr® algo, tuve la oportunidad de hacer mi casa. En el Bachilleres nos 
ense¶aron a criar conejos, en la secundaria mi familia produc²a hongos zetas, mi 
idea con el ahorro era hacer un negocio familiar.  

Cuando llegu® ya hab²a decido invertir mi dinero en criar conejos, un a¶o completo 
lo invert² en eso, pero no result·, ya estaba hasta endeudado, mis compa¶eros me 
ayudaron y no me alcanz·, aun as². Al final, termin® sacrificando bastantes y 

regalando otros. (Leobardo T®llez coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula 
el 16-08-22). 

Los migrantes de retorno no s·lo se enfrentan a diversos problemas de reinserci·n, 

como el re-acoplamiento familiar, que si bien, en este caso, ninguno de los dos ten²a 

una responsabilidad familiar como padres o esposos, si se enfrentan a ñlas 

condiciones poco favorables en comparaci·n con la poblaci·n no migrante, 

especialmente en el mercado de trabajoò (Masferrer, S§nchez y Rodr²guez, citado 

en Susana, I. 2022: 124).  

Por una parte, en el lado sentimental, Leobardo conoce a la mujer que ahora 

es su esposa y lo incentiva a estudiar una carrera de administraci·n de empresas 

que fue semi presencial y ñbarataò, seg¼n lo que nos narra. Es en un carnaval en 

San Mateo Ozolco que ®l observa un estante que vend²a ñpinole y de ma²z azulò. 

Era la cooperativa de ñAmigos de Ozolcoò, una cooperativa formada por migrantes 

de retorno. Su propuesta empata con la propuesta de ñcrear una empresa con 

opciones para evitar la migraci·n de las futuras generaciones de j·venes del 
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pueblo.ò (Olano, 2021) Para esas fechas no estaban contratando, aunque hubiera 

mucha demanda.  

Para el a¶o del 2013, Leo se propuso hacer su propia empresa, en su testimonio:  

Fundar ñalgoò con ma²z azul, pedimos informaci·n y la UVM, nos da una beca de un 
diplomado de negocios para que nuestros n¼meros no nos fallen, al final hice ese 
diplomado y fundamos lo que ahora es Mazolco, una nueva cooperativa, invitamos 
a m§s socios, ®ramos cinco y al final terminamos tres. (Leobardo T®llez coordinador 
de cooperativa en San Pedro Cholula el 16-08-22). 

 

En el a¶o 2014 la Universidad Iberoamericana (IBERO) les dio un a¶o de 

capacitaci·n de econom²a social, y la primera etapa de la cooperativa Mazolco la 

iniciaron de la siguiente manera: 

Decidimos crear una nueva cooperativa, un poco m§s enfocada a j·venes que la 
primera cooperativa. que se fund· era como de gente un poco m§s grande pero ya 
no tan j·venes [é] pienso que siempre a los j·venes se les atribuye que no van a 
hacer nada, que s·lo est§n jugando, que no es importante y eso quita un paso en la 
comunidad. (Leobardo T®llez coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula el 
16-08-22). 

 

Esto se corresponde a una relaci·n con la presentaci·n de su vida cotidiana, como 

he mencionado en sus narraciones ñdesde peque¶osò, y su relaci·n con el territorio 

y el ma²z, es decir, una relaci·n que construye lo que Dubet (1989) define como la 

ñexperiencia social, aquella herramienta que permite integrar la individualidad a la 

sociedad y construir la realidad con el margen de libertad que posee cada individuoò, 

y de la cual dentro de sus ejes interpretativos corresponde a  

La forma biogr§fica para los otros de tipo comunitario, que se manifest· en los 
migrantes de retorno con saberes producto de su pertenencia al contexto local y a 
su cultura heredada, representada en el n§huatl, las creencias y las tradiciones. 
(referido en Galicia, 2019: 272) 

 

A las que aludo dentro de sus tradiciones al saber de las tierras como agricultores y 

al uso del ma²z como parte de un ingreso, pero tambi®n como parte del sistema 

alimentario y culinario y, por otro lado, a las memorias generacionales y retomando 

la parte de memoria y generaciones. 
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          Para ir finalizando, la cooperativa Mazolco se fue consolidando, eso s², como 

era un proyecto que estaba iniciando, se encontraron con contratiempos 

econ·micos, sin embargo, tuvieron varios apoyos, como hemos mencionado, de los 

cuales no s·lo las instituciones gubernamentales apoyaron, como destaca Leo:  

Con Mazolco ganamos un premio INJUVE, luego nos dieron premio de la UVM, que 
se llama ñPremio UVMò que dan a empresas que son socialmente responsables, 
sustentables y nos dieron un apoyo para que Mazolco siguiera creciendo, y dieron 
aproximadamente $2,000 d·lares, esos cursos que nos segu²an dando y apoyos 
mantuvieron la cooperativa. (Leobardo T®llez, coordinador de cooperativa en San 
Pedro Cholula, 16-08-2022) 

 

Posterior a esto, uno de los cinco compa¶eros fundadores de la cooperativa, Jaime, 

abandon· la cooperativa, se necesitaba tiempo y ñse ganaba muy poco y se gastaba 

m§s dinero y muchos necesitaban sustentoò, sin embargo, una compa¶era, Patricia, 

junto con otro de los socios, deciden no abandonar el proyecto, as² que el lugar es 

cedido a ellos. Actualmente Mazolco sigue vigente, produce tostadas, totopos y 

nachos, que son realizados de manera artesanal. En una publicaci·n de Instagram, 

del 25 de febrero del 2024, Enrique Cervantes, divulgador de la comida y el 

alimento, en su perfil menciona que es un colectivo principalmente femenino, 

presentando a las colaboradoras de Mazolco, y que sus productos se encuentran 

en tiendas diversas dentro y fuera de Puebla y en diferentes restaurantes, uno de 

ellos el restaurante Milli.  

 El paradigma de los migrantes de retorno requiere la puntualización de bases 

teóricas, debido a que este fenómeno no sólo consiste en el desplazamiento de un 

territorio a otro, sino que, y como se observa en este apartado, de los fenómenos 

económicos, culturales e identitarios, factores ambientales y, por supuesto, de las 

memorias y experiencias sociales, que sirven como herramientas para propuestas 

y proyectos, que en este caso emerge de la autosugestión para la reincorporación 

de cada una de las personas que decidieron migrar y después retornar. Queda claro 

que existen propuestas gubernamentales, de instituciones educativas que brindan 

apoyos, pero que no crean los proyectos. Mazolco se conforma del semillero de los 

proyectos que surgieron a partir de todas las experiencias, apoyos y memorias. 
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2.2.- Cholula, Ciudad Sagrada: contexto socio/hist·rico. 
 

Para este apartado lo que se busc· es analizar de manera contextual a la subregi·n 

de Cholula, esto es porque el restaurante Milli se logra consolidar en este espacio 

geogr§fico. Lo que se busca puntualizar es la comprensi·n del entorno debido a 

que, como han investigado diversos estudiosos.  

Cholula es una ciudad sagrada. Actualmente es parte de un contexto modernizador 

que la convierte en una ciudad cosmopolita y que, en paralelo, se configura desde 

una posici·n hibridizante, dualidad que se observa en el lugar del estudio de caso. 

 Cholula se encuentra a unos quince kil·metros de la capital del Estado de 

Puebla, es parte del Valle de Puebla-Tlaxcala. En ñun nivel macro- regionalò 

(G§mez, y Ram²rez, 2016: 62), est§ delimitada al oriente por la Ciudad de Puebla; 

al poniente por la sierra de los volcanes; al norte por la carretera federal y la 

autopista M®xico- Puebla: y al sur por la zona de Atlixco. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este territorio est§ constituido por varios municipios, de los cuales se conforma ñun 

sistema subregional dominado por dos ciudades medias, San Andr®s y San Pedro 

Figura 2. ñLas Cholulasò.  
Sistema de Informaci·n Territorial del Estado de 

Puebla.  
Fuente: Google im§genes 
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Cholula,ò (G§mez y Ram²rez. 2017: 14) Estas dos regiones se encuentran en una 

disputa por lo que es ñEl santuario de la Virgen de los Remediosò, lo que antes era 

una pir§mide prehisp§nica, ñla gran pir§mide de Tlalchihualtepecò, como refieren 

G§mez y Ram²rez (2017), una ñpir§mide-santuarioò que ha sido un centro con una 

carga simb·lica muy importante. Para los antrop·logos Lind y Barrientos (2012), la 

funcionalidad de Cholula se puede describir desde dos niveles:  

En el primer nivel Cholula figur· como un centro religioso para todos los se¶or²os 
comarcanos, y como tal vez era visitado por muchos peregrinos que asist²an a sus 
grandes ceremonias religiosas; a este nivel regional, Cholula fue gobernada por los 
dos grandes sumos sacerdotes de Quetzalc·atl, el tl§chiach y el §quiach. En 

segundo nivel local, el se¶or²o de Cholula fue gobernado por un consejo de nobles. 
(pp. 48-53)  

 

Este territorio conform· una de las ciudades m§s importantes del mundo 

mesoamericano; seg¼n datos de la p§gina de gobierno de esta entidad, su 

toponimia surge de ra²ces n§huatl ñchololoaò que significa ñdespe¶arse el aguaò, Por 

otro lado, y seg¼n Gonz§lez (1985), los toltecas-chichimecas la nombraron ñTollan 

Cholollan Tlachihualt®petlò, que significa, ñLa ciudad de los que huyeron donde est§ 

el cerro artificialò, (citado en S. Licona, 2022: 52).   

Estuvo compuesta por diferentes or²genes ®tnicos: ñolmecas-xicalancas y 

toltecas-chichimecasò (G§mez y Ram²rez, 2017: 14), y esto diacr·nicamente se 

sigue preservando, es decir, la diversa composici·n de grupos en este sitio. Como 

hace referencia Leobardo en el marco de los cinco a¶os de apertura del restaurante 

Milli, recordando que ellos son de la comunidad ®tnica de San Mateo Ozolco:  

 

Aunque no pertenecemos a Cholula, nos sentimos parte al estar aqu² cinco a¶os 
aqu² conviviendo con Cholula aunque no sabemos mucho de la historia, pero somos 
comunidades cercanas, lo m§s que sabemos es que se ha vuelto muy famoso el 
trueque19, pero nuestra gente es la principal proveedora de los alimentos que se 

 
19  El trueque es una actividad que se practica en nuestro país desde la época prehispánica, y se 

remite al Tianguis cuya definición tiene origen en la lengua náhuatl tiyǕnquiztli que 
significa mercado y que es el que se conoce en México desde antes de la llegada de los españoles. 
(Rodríguez, 2017: 25) Tiene que ver con las econom²as del ñdonò. Gregory, por su parte, menciona 
que, ñLos dones son transacciones destinadas a crear o realizar relaciones ñcualitativasò entre 
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truequean, las frutas, madera vienen de nuestras comunidades y ahora que se ha 
vuelto un poco m§s de moda el truque ya no vienen tantas maderas, hojas, ma²ces 
el truque se detuvo un poco pero justo nuestras generaciones han convivido con 
Cholula mucho tiempo. (Leobardo T®llez, coordinador de cooperativa en San Pedro 
Cholula, 18-06-2023) 

 

Es decir, una diversidad ®tnica que se observa propia de la sociedad cholulteca, 

desde tiempos pasados. Cholula ha tenido muchos movimientos territoriales y 

geopol²ticos: a la llegada de los espa¶oles establecieron ah² sus sitios de culto 

religioso, pues lograron percibir que era una zona importante; por su parte, el 

antrop·logo S. Licona (2022), puntualiza que se sustituyeron ñmuchas deidades del 

agua, la lluvia y la fertilidad al culto por la Virgen de los Remediosò (p. 54), 

construyendo as² no s·lo templos y capillas cat·licas cristianas sino que tambi®n, y 

agregando el testimonio de uno de los danzantes Guerreros de Cholula, que abre 

un evento en el restaurante Milli, expresa que tambi®n se busc· que su lengua se 

extinguiera:  

Bienvenidos al pueblo m§gico de Cholula, espero que la mayor²a hable aqu² espa¶ol 

y que hayan entendido a este poema. Les quiero decir que nuestra lengua originaria 

es el n§huatl y con esto tratamos de conservarlo y no olvidarlo, este espa¶ol que 

hablamos fue una lengua que trajeron cuando fue la invasi·n, ñla conquistaò, en el 

a¶o de 1519 ï 1521, pero nosotros hemos conservado nuestro idioma que es el 

n§huatl que es el idioma de los cuatro rumbos, de las cuatro aguas. (Guerrero 

cholulteca en actuaci·n en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

Es decir, en palabras de Ashwell (2004), hubo una ñconquista espiritual, la 

colonizaci·n de las mentalidades hizo el restoò (p.4), convirti®ndose en una 

sociedad mestiza y, para el a¶o de 1537, ñqued· subordinado y sometido a Puebla, 

la ciudad espa¶olaò (Ib²d, p. 6); sin embargo, los esfuerzos de los habitantes 

consolidaron una continuidad hist·rica y llena de sincretismos, la cual actualmente 

se sigue observado.  

 
personas (citado en Graeber, 2001: 85), es decir, no es una econom²a moderna de ñbienes y 
serviciosò, sino en la que la moneda es el intercambio de productos y relaciones.  
En Cholula específicamente en San Pedro Cholula, el truque gira en torno a un evento que se lleva 
a cabo el 8 de septiembre y se hace en honor y celebración a la Virgen de los Remedios en la plaza 
que está cerca del mercado San Cosme del Razo.  
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Siguiendo con esta descripci·n socio hist·rica, la subregi·n de Cholula ha 

tenido, desde la conquista hasta tiempos m§s actuales, varios sucesos que han 

fragmentado y modificado las formas de habitar el territorio. Las fragmentaciones 

m§s importantes que ha sufrido esta subregi·n las han propuesto G§mez y Ram²rez 

(2017), de donde yo observo tres momentos importantes: la primera el asentamiento 

de la Universidad de las Am®ricas en San Andr®s Cholula, en 1970; la segunda, la 

construcci·n de la carretera de cuota Puebla- Atlixco en los a¶os 80; la tercera, y 

fundamental para las modificaciones m§s sustanciales en la apropiaci·n cultural y 

espacial de Cholula con fines de progreso y urbanizaci·n, la construcci·n de la 

Reserva Territorial Quetzalc·atl Atlixc§yotl, en 1994, que cambi· progresivamente 

ñel uso del suelo agr²cola al de actividades terciarias y habitacionales de alta 

plusval²aò (G§mez y Ram²rez. 2017:15). La reserva se conoce actualmente como 

Angel·polis, que colinda y ñcomparteò los l²mites con el territorio con Cholula.  

Angel·polis, por su parte y debido a su origen ñprogresistaò, modific· los 

modelos de vida de Cholula, pero tambi®n sus sistemas culinarios, dado que las 

Cholulas se convirtieron en un ñlugar ideal de negocios de todo tipo [é] y en la 

resignificaci·n de lugares hist·ricos con fines econ·micos y simb·licos que sirven 

s·lo a un sector social econ·mico globalizadoò (²bid, p.18).   

Es bueno puntualizar que, en general, cada una de las ñdos cholulasò siempre 

ha tenido caracter²sticas particulares que las definen a pesar de su cercan²a, como 

bien especifica Gallegos (2001):   

Tanto San Andr®s como San Pedro sufrieron diferentes procesos de colonizaci·n, el 
primero se mantuvo como un asentamiento ind²gena a trav®s de todo el periodo 
colonial, mientras que el segundo vivi· un r§pido proceso de mestizaje. (p.27) 

 

Actualmente, San Andr®s est§ conformado por seis barrios y San Pedro Cholula 

est§ compuesta por diez barrios, entendiendo el barrio desde su gran complejidad 

social, como bien menciona Mayol (1999):  

El barrio es, casi por definici·n, un dominio de entorno social puesto que es para el 
usuario una porci·n conocida de espacio urbano en la que, m§s o menos, se sabe 
reconocido. El barrio puede entonces entenderse como esa porci·n del espacio 
p¼blico en general (an·nimo, para todo el mundo) donde se insin¼a poco a poco un 
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espacio privado particularizado debido al uso cotidiano de este espacio. (referido en 
De Certeau. 1999: 8) 

 

Dentro de los diez barrios de San Pedro Cholula, se encuentra el barrio de San 

Miguel Tianguisnahuac, e inserto en ®l est§ ubicado el Restaurante Milli.  

En este sentido, los modelos del sistema culinario y alimentario de Milli se 

yuxtaponen en torno a tres sentidos territoriales. El primero, su campo desde lo que 

nombro cocina tradicional mexicana en San Mateo Ozolco; el segundo, su estancia 

en la sub-regi·n de San Pedro Cholula, que entra en las din§micas modernizadoras 

de Angel·polis (cocina gourmet); y, por ¼ltimo, en el barrio de San Miguel 

Tianguisnahuac, particularmente porque el barrio ha servido tambi®n para el 

desarrollo de pol²ticas tur²sticas. En el Plan de Desarrollo Municipal de San Pedro 

Cholula 2014-2018, se encuentra en materia de turismo y cultura el apartado de 

ñIntegraci·n de los Barrios para difundir tradiciones, gastronom²a y leyendasò 

(SEGOB, 2014-2018).  

 Estas cuestiones de patrimonializaci·n y pol²ticas tur²sticas fomentan e 

instauran nuevas din§micas sociales, personas y formas de vivir y habitar el 

espacio, las cuales profundizar® en el siguiente apartado.  

 

2.2.1.- Pueblo M§gico y Turistificaci·n   

 

Como mencion® con anterioridad, Cholula fue parte de una estrategia de programas 

de desarrollo para proyectos de urbanizaci·n. La llegada de diversas personas con 

niveles socioecon·micos diferentes a los habitantes de dicha Regi·n, fueron los 

agentes de los procesos de ñtransformaci·n rural-urbanaò (G§mez y Ram²rez. 2016: 

82), y, por lo tanto, propiciaron un aumento de ofertas de todo tipo. En espec²fico, y 

con relaci·n a esta tesis, las nuevas propuestas gastron·micas, mercaditos 

gastron·micos, restaurantes de autor, entre muchas otras ofertas que buscan la 

atenci·n de estos nuevos avecindados y de los turistas. Tambi®n hay que 

puntualizar que San Pedro Cholula, ñrepresenta un lugar central para las 
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comunidades rurales de las faldas del volc§nò (²bid, p. 82), las cuales asimismo 

buscan insertarse en las din§micas econ·micas que trae consigo la derrama 

tur²stica.  

  El turismo se ha convertido en un fen·meno social que se observa casi 

inevitable en estos procesos de transformaci·n rural-urbana, pues los efectos que 

se generan en el §mbito local, regional, nacional, y otros niveles, surgen de un 

discurso que promueve ñreconocimiento del atractivo tangible e intangible de la 

cultura rural y urbana contempor§neaò (Valverde y Enciso, 2013: 11), el cual busca 

apuntalar, como mencionaba p§rrafos arriba, atraer al turismo, nuevos residentes e 

inversiones.  

Esto ha sido posible porque el Gobierno Federal ha tomado la decisi·n de 

crear mecanismos que promuevan el valor patrimonial a partir de los recursos 

existentes en el territorio, esto lo ha hecho desde la consolidaci·n de la Secretar²a 

de Turismo (Sectur), en 1977, y en el 2001, con su reestructura, ñconsidera el 

turismo como eje estrat®gico del desarrollo del pa²sò (N¼¶ez, 2016: 4), aplic§ndose 

siete nuevos programas regionales, uno de ellos nombrado Pueblos M§gicos.   

 El Programa de Pueblos M§gicos (PPM) tiene como premisa, ñorientar al 

turismo cultural, con intenci·n de valorar determinados destinos y potenciar el 

desarrollo localò (L·pez; Valverde; Fern§ndez, y Figueroa, 2015: 9), utilizando la 

naturaleza, las tradiciones, el paisaje como particularidades m§gicas de las 

localidades. Seg¼n Malinowski (1994), ñno existen pueblos, por primitivos que sean, 

que carezcan de religi·n o magiaò, (citado en Valverde y Enciso. 2013: 12), pr§cticas 

m§gicas que se encuentran dentro de las comunidades.  

Una de estas comunidades es San Pedro Cholula, el cual recibi· el t²tulo de pueblo 

m§gico para el a¶o 2012, durante la administraci·n de Rafael Moreno Valle. Para el 

a¶o de 2013, el ex director de Turismo del estado de Puebla declar·:  

Ha habido un notable incremento a ra²z del nombramiento de pueblo m§gico, 
podr²amos a¶adir tambi®n el tir·n que supone la gran promoci·n nacional e 
internacional de la ciudad de Puebla y el hecho de estar a 15 minutos de la misma. 
(L·pez; et. al. 2015: 392)  
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Hasta aqu² la propuesta y el reconocimiento de San Pedro Cholula como Pueblo 

M§gico. Sin embargo, hay un lado controversial con este tipo de programas y, en 

espec²fico, en esta regi·n debido a que ante la narrativa de la b¼squeda de lo 

aut®ntico, diferente y ex·tico de los turistas y visitantes que repercute dentro de las 

dimensiones materiales y simb·licas del territorio, ñreconfigurando las relaciones 

sociales y productivas, y transformando de manera radical el espacioò (Hern§ndez,  

2023: 717-718), se presentan tambi®n a los procesos de gentrificaci·n, violentando 

las formas culturales e identitarias y, de alguna manera, desplazando los ·rdenes 

regionales en favor de la l·gica tur²stica.  

Frente a este panorama reflexivo es que se encuentra San Pedro Cholula 

como Pueblo M§gico. Como ya se mencion·, las comunidades de las faldas de los 

volcanes acuden en muchas ocasiones para establecerse en estas regiones 

turistificadas ¼nicamente para la venta de sus productos. Como es el caso del 

Restaurante Milli, cuyo antecedente es, desde el 2016, abrir una helader²a llamada 

Coyotitla en el barrio de San Juan Calvario y, luego, Milli en San Miguel 

Tianguisnahuac, recordando que ellos son de la comunidad de San Mateo Ozolco. 

Derivado de esta investigaci·n, la respuesta a la pregunta del àpor qu® no instalaron 

su restaurante en Ozolco?, Espiridi·n dio testimonio respondiendo lo siguiente:  

Casi no va mucha gente all§, ahora s², pero suben en bicicletas, pero cuando la 
carretera se empieza a deteriorar casi la gente no sube, aunque si lo he pensado, 
de hecho, en alg¼n momento lo coment® a Leo, porque en mi casa hay un barranco 
y se ve como un mirador, el espacio esta all§, pero hay otros 10 o 15 metros m§s 
abajo y si se puede construir ah² buscando un recurso, pensaba hacer una pizzer²a 
pero no salirnos del ma²z como elemento principal, en postre, en platillo o en sopa.  

Pero s² est§ complicado porque s² est§ lejos y la gente, la inseguridad la gente no 
quiere, hasta en bosque de ma²ces preguntan por la seguridad. (Espiridi·n cocinero 
de Milli en San Pedro Cholula, 22-08-2023) 

 

Ahora bien, esto da cuenta de la complejidad de la designaci·n de Pueblos M§gicos, 

por una parte, se logran consolidar proyectos comunitarios debido a las ganancias 

y las propuestas de seguridad y saneamiento que devienen de estos programas, 

pero tambi®n estas formas de patrimonializaci·n, como indica Hern§ndez L·pez 
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(2009), ñse sustentan en una pol²tica cosm®tica [é] ocultan las necesidades y las 

condiciones reales de vida de la genteò (citado en G§mez y Ram²rez 2016: 93).  

Queda en cuenta seguir analizando los pros y los contras del programa 

tur²sticos, en torno al cual se construye el an§lisis que se presenta en este apartado, 

dando cuenta de la realidad del proyecto de Pueblos M§gicos instaurando en San 

Pablo Cholula. 

 

De Ozolco a Cholula: la mediaci·n de la di§spora   
 

 A manera de reflexi·n final, la fase de industrializaci·n Puebla-Tlaxcala, produjo 

cambios fundamentales dentro del territorio, el cual no se conforma ¼nicamente por 

su enmarcaci·n geogr§fica, sino tambi®n por los procesos civilizatorios de los 

cuales se conforman los pueblos originarios.  Estos pueblos ind²genas se acercan 

o se encuentran cada vez m§s invadidos por los quehaceres de la urbe. Sin 

embargo, existen subregiones que a¼n mantienen cierto alejamiento a aquello que 

se llama modernizaci·n, uno de estas micro- sociedades la conforma El Rinconcito 

este espacio denominado terru¶o, en el cual se asume un car§cter ideol·gico que 

comprende los sucesos territoriales que, en este caso, est§ enfocado al §mbito 

alimentario y culinario con din§micas agr²colas y la labor congruente del uso de 

ingredientes temporales, as² como la consigna de la preservaci·n de las especies 

de ma²ces ozolquenses, cada uno de estos ma²ces con su funci·n culinaria, y con 

ello, sus memorias y saberes individuales y colectivos.  

Sumado a esto, la migraci·n como una de las realidades de los pueblos 

ind²genas en M®xico que, en el caso espec²fico de las personas que conforman el 

Restaurante Milli, son migrantes de retorno. En su situaci·n migrante encontraron 

una di§spora de San Mateo Ozolco en Filadelfia, que los ayudaba a reproducir sus 

a¶oranzas culinarias, no dejando nunca la conexi·n con su comunidad.  

 En el retorno, la b¼squeda de oportunidades surgi· a trav®s de la 

colectividades y cooperativismo con las personas de su misma comunidad, en la 
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que el lenguaje y las memorias eran afines. Es entonces que, para poder generar 

ingresos e intentar superar esta disparidad econ·mica y la falta de oportunidades, 

tuvieron que establecerse, compartir sus saberes y conocimientos culinarios dentro 

del Barrio de San Pedro Cholula, un barrio con menci·n de Pueblo M§gico y con 

una alta visita turista. Ah² instauraron nuevas din§micas sociales a trav®s de sus 

platillos, tambi®n la estetizaci·n de los utensilios, enceres y decoraciones, sin dejar 

de lado su noble y fuerte divulgaci·n de los conocimientos de la tierra y 

cosmovisiones.  
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Cap²tulo III. Cocina de ma²ces: Contexto etnogr§fico. 
 

Este cap²tulo tiene como objetivo describir concretamente el surgimiento del 

restaurante Milli que, como se ha mencionado, es un proyecto que forma parte de 

una cooperativa que busca la reintegraci·n de aquellos que decidieron buscar el 

sue¶o americano y, por alguna raz·n u otra, decidieron retornar a sus lugares de 

origen. Y, en su regreso, generan mecanismos para resistir y subsistir en el marco 

de los sistemas neoliberales, con lo que previamente aprendieron de ni¶os y con lo 

que las experiencias fuera de su terru¶o aprendieron. En este caso espec²fico, la 

agricultura, la alimentaci·n y la culinaria es con lo cual ahora los socios y 

trabajadores de Milli llenan el restaurante de elementos simb·licos y afectivos de 

sus tierras y sus conocimientos.   

 El primer apartado consiste en la descripci·n y an§lisis etnogr§fico del primer 

proyecto llamado Coyotitla, el cual  se centr· en la creaci·n de helados con cierto 

distintivo: los conocimientos de ingredientes aut·ctonos de su tierra, lo que logra 

una reconversi·n econ·mica, por un lado, y por, el otro, es la base del impulso para 

otros escenarios.   

El segundo apartado establece el concepto culinario, es decir, la direcci·n de 

idea que lleva el restaurante Milli, que en este caso configura la visi·n y entabla un 

leguaje desde la dualidad, los conocimientos y significaciones tradicionales y cultura 

culinaria de resistencia y, por otro lado, la distinci·n y profesionalizaci·n.  

El tercer apartado es resultado de las historias de vida de dos fundadores de 

este proyecto, en ®l se describen sus trayectorias y la forma de vida que los llev· a 

crear la idea de este espacio culinario.  

En el cuarto y ¼ltimo apartado se describe a los tipos de comensales que asisten 

no s·lo al restaurante sino, tambi®n, a aquellos eventos que promueve. Cada tipo 

se presenta con diferentes intereses en el alimento, consumo y comensalidad. 
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3.1.- Restaurante Milli un proyecto de retorno al terru¶o   

 

A lo largo de la tesis hemos recorrido todos los procesos que envuelven las cocinas, 

las formas en las que se establecen sus campos y las reglas del juego que han 

comprendido y que comprenden la historia detr§s de ellas, as² como tambi®n se ha 

hablado de los platillos que han conformado cada uno de estos espacios. En este 

apartado se articula la explicaci·n y descripci·n del inicio de este proyecto culinario 

que se formula desde la coexistencia entre las concepciones modernas y el acceso 

a cierta parte de la poblaci·n de San Mateo Ozolco, a sus tierras y a sus productos.  

El restaurante Milli es un proyecto de retorno al terru¶o, en el que observo dos 

formas para explicar el prop·sito de su construcci·n. La primera es desde el 

concepto de agencia que, ñse relaciona con las ideas sobre la personalidad, la 

voluntad, la libre determinaci·n y la naturaleza de la concienciaò (Folwer, y Zavaleta, 

2013: 118). Como la facultad de actuar a partir de los platillos desde una relaci·n de 

resistencia y asimilaci·n alimentaria debido a dos vivencias: la primera, la profesi·n 

como campesinos y su contacto con la naturaleza, como bien refiere Ram²rez (2015) 

desde su trabajo con una comunidad popoloca, pero que, sin embargo, debido a 

sus similitudes en conformaci·n de esta comunidad, tambi®n corresponde a los 

pobladores de San Mateo Ozolco: 

Desde un aspecto identitario, los habitantes de la comunidad se autodenominan 
como ñpueblo de campesinosò [é] En virtud de que su construcci·n hist·rica se ha 
experimentado a partir de una lucha por el acceso a la tierra, comunal como privada. 
Hay una constante interacci·n con respecto al medio ambiente. (p.24)  

 

Especificando estos aspectos identitarios con el sistema milpa, los cuales est§n 

intr²nsecamente relacionado con el ma²z, que en este caso conforma el alimento 

vertebral de la cultura y sus significaciones, as² como menciona Aguilar (2010) 

ñexpresiones materiales e inmateriales representadas en los imaginarios colectivos 

que son parte de la tradici·n, t®cnicas, h§bitos y costumbres, pero en general en la 

producci·n y el consumo culturalò (p.24), que busca el conocimiento, la recuperaci·n 

de la memoria, la forma de razonar y entender el mundo a partir de su organizaci·n 
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comunitaria y siendo su vida cotidiana como lo confiero, a partir de Schutz; Berger 

y Luckman (1973), ñla fuente de la construcci·n social de significadosò (citados en 

Guti®rrez. 2009: 108), su comprensi·n y la manera en la que dialogan y comparten 

con el mundo ñexteriorò las concepciones y pr§cticas que giran en torno al Ma²z.   

 El segundo, desde su asimilaci·n en condici·n de migrantes y, posterior, 

como migrantes de retorno: Como he observado a lo largo de la tesis, ellos han 

estado en una constante adaptaci·n y readaptaci·n en sus aprendizajes culinarios 

y es esta la raz·n por la que deciden que su proyecto se formule a partir de estos 

conocimientos identitarios, tomando como ejemplo lo que refiere Canclini (1989): 

ñlos cruces socioculturales en que lo tradicional y lo moderno se mezclanò (p. 14). 

Esto ¼ltimo es lo que explica este proyecto como un proyecto de retorno al terru¶o, 

y propongo su explicaci·n a partir de tres momentos, el primero su crecimiento en 

San Mateo Ozolco, debido a que es el lugar que los vio crecer, el segundo es su 

migraci·n y el tercero su regreso, tres momentos que conforman la construcci·n de 

este restaurante, porque regresar al terru¶o implica haberse tenido que ir de ®l.  

Como da testimonio Leobardo en cap²tulos anteriores, y a partir de lo 

analizado, en San Mateo Ozolco la necesidad de migrar se encuentra siempre 

presente, sin embargo, recuerdan sus momentos de ni¶os en esas tierras y su 

relaci·n con la comida:  

Mi infancia pienso que fue de las mejores infancias que tuve, viv² con mis hermanos, 
todos y s·lo me fui dos a¶os a Estados Unidos, no puedo decir que sal² del pueblo, 
pero estos recuerdos de lo que cocinaba mi mam§, el campo est§ muy presente 
siempre, tienes que ser parte, tienes que ayudar. Mi mam§ es como la que m§s le 
gusta el campo, vamos a deshierbar vamos a traer fruta, vamos a ir a cortar y llevar 
de comer al rato, entonces eso creo que marc· mucho de lo que estamos haciendo 
hoy. (Leobardo T®llez coordinador de cooperativa Milli, San Pedro Cholula,16-08-
2023)  

 

De esta actividad de rememoraci·n, emanaron v²vidos recuerdos de aquella 

infancia que tanto los marc·, Halbwachs (2004) toca este tema y refiere que:  

La vida de un ni¶o se sumerge m§s de lo que pensamos en los medios sociales por 
los que entra en contacto con un pasado m§s o menos lejano, que es el marco en 
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el que toma sus recuerdos m§s personales. Este pasado vivido, mucho m§s que el 
pasado aprendido por la historia escrita. (p.70-71) 

 

Es esta b¼squeda no s·lo de sabores, si no de personas, lugares, alimentos, 

ingredientes, conocimientos que permiten rememorar el pasado, enaltecer aquellos 

recuerdos de la infancia y, como observamos, proponer, a partir de los recuerdos, 

nuevas nociones de proyectos como lo es Milli.  Esto tambi®n debido a lo que dice 

Leo:  

Todos los recuerdos que tratamos de plasmar porque vivimos infancias muy 
similares, todos los socios que estamos en Milli. Piri es como mi vecino 
pr§cticamente, mi amigo de la infancia (jug§bamos futbol), todos somos del pueblo, 
me fui con Piri a Estados Unidos, ®l era la ¼ltima vez que se iba y yo la primera vez 
que me iba. Bernardo, que es socio nuestro, tambi®n fuimos compa¶eros de escuela 
y bachiller, Primitivo que ahora es cocinero con nosotros, fuimos compa¶eros de 
bachiller, somos entre vecinos, amigos y compartimos una infancia similar, siempre 
sab²as que ten²as que ir al campo. (Leobardo T®llez coordinador de cooperativa Milli, 
San Pedro Cholula,16-08-2023) 

 

En segundo lugar, como se mencion· con anterioridad, la creaci·n de este 

restaurante se basa en aquellos recuerdos que inundaban su estad²a en Estados 

Unidos, proceso que se desarrolla con profundidad en el apartado de la ñdi§spora y 

a¶or§lgias al alimentoò, y que aqu² se se¶ala de manera general.  

Y, por ¼ltimo, pero no menos importante, el retorno al terru¶o. En la p§gina 

de Oca, en un art²culo publicado por Erick Rodr²guez, en la cual le realiz· una 

entrevista a Leobardo, el sigue dando testimonio del proyecto del restaurante:  

Al migrar, los de nuestra comunidad llegan a la ciudad de Filadelfia, una ciudad 
restaurantera en donde la mayoría de nuestra gente se dedica a trabajar en espacios 
gastronómicos. Es tanta nuestra pasión por la cocina que nuestra gente llega a ser, 
a través de tiempo y esfuerzo, chefs, a dirigir restaurantes de renombre o incluso a 
poner uno propio. 
Algunos decidimos regresar por nuestra cuenta, otros son deportados 
injustificadamente, y al regresar a nuestra comunidad, volvemos al cultivo de 
nuestras tierras, pero la situación es la misma. Algunos buscan trabajo en 
restaurantes de la ciudad, pero el pago es injusto debido a que no se tiene ningún 
título universitario o alguna carta de recomendación. Es por eso que iniciamos Milli, 
de la necesidad de darle valor al campo, de darle valor a nuestros maíces, de 
conservarlos; de resguardar nuestra gastronomía, nuestra lengua náhuatl, y generar 
empleo para nuestros migrantes. 
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Con este testimonio como antecedente es sabemos que Leobardo y sus 

colaboradores deciden hacer funcionar este proyecto gastron·mico y culinario. Sin 

embargo, el trayecto para la realizaci·n de este espacio gastron·mico no fue lineal. 

Como bien estableci· Leo, y seg¼n lo que se analiz· en los procesos de la inclusi·n 

hacia los migrantes de retorno, los trabajos son escasos y aunque hay apoyo del 

gobierno, de igual forma no es suficiente para todo el fen·meno migrante, que 

rebasa los apoyos gubernamentales, una de las realidades de la vida campesina en 

M®xico. 

Es entonces que, ante la necesidad y la urgencia de los pobladores 

campesinos, y en este caso los migrantes de retorno deciden abrirse paso en 

comunidad para afrontar colectivamente las desigualdades sist®micas.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Imagen 1. Logotipo del Restaurante Milli  
Fuente: Instagram Milli Cholula. Fecha: 05-04-24 

En este caso, el antecedente de este restaurante no es s·lo su construcci·n, en el 

siguiente apartado describir® a partir del testimonio de los actores sociales, el inicio 

de la idea de este lugar, construido por migrantes de retorno y para migrantes de 
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retorno, con la idea muy presente de enaltecer sus tierras, de regresar al terru¶o, al 

ma²z de una manera simb·lica y culinariamente. 

 

3.3.1.- Coyotitla: el inicio de Milli    
 

Como he mencionado a lo largo de la tesis, San Mateo Ozolco es una comunidad 

ind²gena y campesina, la mayor²a de su poblaci·n masculina ha migrado en 

b¼squeda de mejores condiciones de vida para ellos y sus familias, sin embargo, 

aquellos migrantes que por razones distintas deciden o son obligados a regresar a 

su comunidad, se encuentran en muchas de las ocasiones con las mismas 

condiciones por las que se fueron, y como he referido en el apartado de migraci·n, 

existen apoyos que en numerosos casos son insuficientes, as² que los mismos 

pobladores realizan estrategias en la que construyen sus propias formas de generar 

ingresos econ·micos.  

Leobardo T®llez antes de iniciar el proyecto Milli,  se convirti· en artesano de 

aretes, esta operaci·n generalmente se unifica entre lo art²stico y lo simb·lico como 

bien especifica Canclini (1989) ñartista y el artesano se aproximan cuando cada uno 

experimenta que el orden simb·lico espec²fico en que se nutr²a es redefinido por la 

l·gica del mercadoò, como observo en el testimonio de Leobardo en el que en sus 

inicios de su retorno y la b¼squeda de ingresos, le da un valor diferente al ma²z que 

el de su venta como alimento:  

Antes de Mazolco, desde que ya Mazolco pudiera ser una nueva cooperativa, yo 
estaba trabajando s² con ma²z, pero haciendo artesan²as, aretes y para cubrir 
algunos gastos que ten²a de la universidad, y empec® a trabajar con el ma²z y me di 
cuenta de las variedades de ma²ces, le dec²a a mi mam§ que quer²a un ma²z en 
espec²fico y dec²a: s² ve con tu abuelita ella lo tiene, entonces observ® en la casa 
de mi abuelita las variedades de ma²ces, yo ve²a las diferentes formas y el color y 
as² me interes· el tema del ma²z. (Leobardo T®llez coordinador de cooperativa en 
San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

Muchos de estos ·rdenes simb·licos se retoman a partir de la construcci·n de la 

memoria, que en este caso inicia con artesan²as, pero que a su mismo tiempo 
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involucra el alimento central de la poblaci·n: el ma²z. Recurren a la memoria de las 

abuelas, abuelos, madres, las personas mayores, esto me lleva a retomar el 

planteamiento de apartados te·ricos de esta tesis:   

Los ancianos son los guardianes de las tradiciones, no solamente porque las han 
recibido m§s temprano que los dem§s, tambi®n porque disponen sin duda del tiempo 
libre necesario para transmitir los detalles. (Halbwachs. 2004:129) 

 

Por consiguiente, en la actualidad el fen·meno de la modernizaci·n en un modelo 

neoliberal genera la necesidad de que los migrantes de retorno utilicen sus 

materialidades a partir de una l·gica de mercado. El ma²z no s·lo se considera 

alimento o artesan²a, si no que en cierto aspecto es el contenedor de memorias que 

se formulan a partir de lo que ejemplifica Canclini (1989) ñcostumbres rurales o 

heredadas a conductas propias de las sociedades urbanasò (p. 23), estas artesan²as 

como contenedores de memoria pero que se han de ver modificadas para un ®xito 

de venta. Estos aretes conforman el inicio de un gran esfuerzo para establecer una 

organizaci·n colectiva que da esperanza a trabajos dignos.  

Continuando con la l²nea del tiempo, decidieron abrir la cooperativa Mazolco 

que vend²a tostadas y totopos de ma²z azul ozolquense, para el a¶o de 2014 estaba 

muy estructurada, pero deciden cederla, como bien explica Leobardo:    

Era un proyecto que iba iniciando, a¼n no dejaba ganancias y ten²an mucho que 
hacer, aunque siguieron trabajando Mazolco.(Leobardo T®llez coordinador de 
cooperativa en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

 

Hoy Leo ya no es representante, una de sus compa¶eras, llamada Patricia, es la 

que decide quedarse con Mazolco, sin embargo, se siguen vendiendo los productos 

en el restaurante Milli.  

Las continuidades y las discontinuidades son actos muy presentes dentro de 

los procesos migratorios y esto forma parte tambi®n de la historia, las necesidades 

y las acciones que van tomando los actores sociales, como establece Islas (2022): 
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Las modalidades de vida de las personas migrantes en retorno, de c·mo sortean la 
reinserci·n a sus familias y lugares de origen, y c·mo llevan a cabo las 
negociaciones que rodean el proceso de reintegraci·n. (p.40)  

 

Dentro de estos procesos, Leobardo T®llez P®rez narra las etapas que continuaron 

para la creaci·n de Coyotitla, la helader²a que inici· con la idea del restaurante Milli:  

Mi hermano tambi®n trat· de irse a Estados Unidos y no pas·, pero hubo un 
problema legal, el dinero escaseaba y aparte estaba endeudado, entonces en su 
necesidad de trabajar y tener ingresos era mucha.  Uno de sus vecinos hac²a nieve 
ñnormalò de lim·n y pens· en ponerse a vender nieves, y nace la idea de vender 
nieves de ma²ces, lo que es Coyotitla. Para ese entonces estaba la feria del Chile 
en Nogada en Calpan y mi esposa estaba trabajando en el ayuntamiento y nos 
consigui· unos lugares, el primer a¶o me fui a vender aretes y al siguiente a¶o nos 
llevamos los helados y fue mucho el ®xito que  alcanz· los helados, al siguiente a¶o 
ya ten²a como 20 barriles haciendo helado. (Leobardo T®llez coordinador de 
cooperativa en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

 

Estas creaciones por consiguiente tambi®n forman parte de una estrategia de los 

actores sociales por insertarse dentro del flujo econ·mico, configur§ndolo a partir 

de lo que propone Canclini (1989), ñ reconversi·nò econ·mica y simb·lica con lo 

que los migrantes y campesinos adaptan su saberes para vivir en la ciudad, y sus 

artesan²as para interesar a los consumidoresò (p. 54), y como tambi®n define 

Ram²rez (2015), ñya que su inserci·n en la sociedad nacional no se puede negar, 

porque las comunidades ind²genas no son burbujas que levitan con aire de 

autosuficienciaò (p. 36). Si bien las artesan²as en este caso, y a partir de considerar 

a la gastronom²a como arte que se convierte en los helados de ma²z, negro, rojo, 

negro carb·n, es decir la utilizaci·n de sus recursos, en este caso del recurso de 

los diversos ma²ces que se siembran en San Mateo Ozolco y, por consiguiente, de 

sus memorias culinarias para la creaci·n de un helado innovador.  
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Fotograf²a 1. Helado de ma²z carb·n  

Fuente: Instagram Coyotitla Fecha:5-04-24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 2. Helado de ma²z azul  
Fuente: Instagram Coyotitla Fecha: 5-04-24 

 

Esta acci·n entre la necesidad y la libertad de creaci·n de nuevos productos que 

comenzaron a dirigir, en lo que tambi®n alude Richard (2018), como una ñreciente y 

creciente revalorizaci·n de lo artesanal y de las tradicionesò (p.184), caracterizando 

esto ¼ltimo por la permanencia del ma²z, as² tambi®n como otros elementos que 

mencionar® p§rrafos m§s abajo.  
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Continuando con la narraci·n y l²nea del tiempo, Leobardo da testimonio: 

En el 2015 a finales, nos aventuramos a hacer tostadas, aretes y helados y 
conseguimos un lugar en Cholula, no recuerdo bien si en 2016 ya con la feria de 
Cholula en septiembre, consegu² un lugar y empezamos a vender. La IBERO hac²a 
invitaciones como empresa con econom²a social, ah² hac²amos filas para que nos 
compraran, pero se vend²a mucho helado, las tostadas casi no. En Cholula era m§s 
f§cil vender un helado que una tostada.  

Espiri lleg· y lo invitamos a vender, al poco tiempo se compr· coche y nos invitaban 
a vender a la IBERO y ®l nos tra²a, nos llevaba y en una ocasi·n vio que no ten²a 
trabajo, entonces en el 2016 deciden abrir una helader²a, pero ya como una 
cooperativa, en mayo abren Coyotitla, ya hab²an ido a la feria de Puebla y les fue 
muy bien. En Ozolco la feria del Pulque y se vend²a s¼per bien y aqu² en la Feria de 
Cholula, aunque es muy caro obten²amos algo de ganancia. (Leobardo T®llez 
coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 3. Helado de ma²z rojo  
Fuente: Instagram Coyotitla Fecha:5-04-24 

Otros ingredientes que utilizan para la creaci·n de los helados tienen que ver con 

las temporalidades y festividades, dicho por Castillo (2023), ñla agricultura de 

temporal es vital para el cultivo de ma²z nativo y criolloò (p. 49), ejemplo de ello est§ 

en el helado cempoalxochitl, el de calabaza; por otra parte, el helado de chile 

poblano, o bien, en reinvenciones de platillos para festividades como helado de 
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nogada, y el ¼ltimo que menciono como el helado de p§palo, que es una forma de 

usar aquellos recursos que para ciertos campos de la cocina, pa²ses o bien 

ideolog²as, son ingredientes inservibles o para pobres, como lo son los quelites y, 

en este caso espec²fico, en la temporada de barbecho del a¶o anterior que se 

obtuvo el p§palo quelite, el cual coron· un panqu® de elote. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 4. helado de calabaza  
Fuente: Instagram Coyotitla Fecha:5-04-2024 
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Fotograf²a 5. Helado de p§palo 
Fuente: Pamela Trejo Fecha:18-06-2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 6. Helado de nogada  
Fuente: Instagram Coyotitla Fecha:5-04-2024 
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Fotograf²a 7. Helado de cempoalxochitl 
Fuente: Pamela Trejo Fecha:17-12-2023 

Esta ¼ltima foto da cuenta de un helado de cempoalxochitl. Los helados en Coyotitla 

se decidieron vender en una hoja de totomoxtle y las cucharas que se ofrecen son 

dos totopos de la cooperativa Mazolco.  

Todas ellas redes de apoyo entre los pobladores de la comunidad y sus 

cooperativas. En Coyotitla las cucharas son los totopos de Mazolco, y en Milli se 

ofrecen los helados de Coyotitla, ya sea en los panqu®s o como un postre separado, 

as² como tambi®n se venden los productos de Mazolco. En el espacio de Coyotitla, 

la helader²a, se encuentra Calcentli en n§huatl, que en espa¶ol es ñCasa del Ma²zò, 

un nuevo proyecto de Espiridi·n, el anterior cocinero y socio fundador de Milli.  

Coyotitla sigue en el mismo establecimiento donde inici·. A partir de esta 

helader²a es que se inicia otra idea. Fue Espiridi·n junto con Mario, un cliente y 

ahora socio, los que comenzaron con la idea de una cafeter²a, la cual se convirti· 

en un restaurante:  

El proceso s·lo para la helader²a fue muy lento, Piri gener· la idea de helader²a y 
cafeter²a y al final ®l fue el que nos ense¶· a hacer expresso, lattes y capuchinos, 
no con figuritas porque no nos sale, y compramos una m§quina de hacer caf®s y 
nos ense¶·, pero casi no ten²amos clientes a diferencia de las ferias.    
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Mario que ahora es nuestro socio de Maza, ®l era cliente de la helader²a y en una 
ocasi·n ®l se fue para Europa y le pidi· a Leo aretes para Europa y pues le pag· 
bien, regres· y le pregunto si no les interesar²a abrir una cocina. (Leobardo T®llez 
coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula el 18-06-23) 

 

 

Estos helados representan toda una serie de tratados entre lo tradicional y la 

innovaci·n. Es la primera idea que forjan a partir de esta dualidad y la necesidad de 

insertarse al sistema mercantilista, modernizador y de ñdistinci·nò. Ahora bien, con 

los conocimientos de Espiridi·n en la cocina es que pudieron pensar ya no s·lo en 

unos helados si no en toda una cocina, esto se trabajar§ en el siguiente cap²tulo. 

Finalmente, toda esta narrativa es lo que conforma el testimonio vivo de los 

esfuerzos que se realizaron desde la planeaci·n, la construcci·n de la idea, los 

apoyos y la necesidad de conseguir trabajos dignos, que en este caso van de la 

mano desde un plano discursivo de los alimentos, platillos e ingredientes identitarios 

y culturales de aquellas tierras que los vieron crecer, partir y regresar al terru¶o.  

 

3.3.2.- El concepto culinario    
 

Este apartado trata de aquello que he establecido en p§rrafos anteriores en cuanto 

a la oferta gastron·mica del restaurante Milli. Si lo observamos desde una 

perspectiva meramente gastron·mica y mercantilista, el concepto se formula a partir 

de aquellas y diversas acciones que se requieren para darle un sentido de venta al 

restaurante y ofertar/posicionar su establecimiento por y para los comensales. Dicho 

de otra forma y viendo el concepto de este espacio gastron·mico como una 

mercanc²a, est§ ñredefini®ndose de manera continua en las percepciones de los 

compradores y vendedores, alternando en lo que [se] llama ñcontenidoò abstracto y 

ñformaò concretaò (Graeber. 2001:170). No obstante, he aqu² en donde se establece 

el primer cuestionamiento desde una visi·n antropol·gica, a qu® se le est§ dando y 

qui®nes les est§n dando un valor no s·lo monetario si no simb·lico al concepto del 

Restaurante Milli.  
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Ahora bien, para ir definiendo esto, es importante establecer desde c·mo 

surge la idea y de que va el concepto. En su l²nea del tiempo, y como observamos 

en p§rrafos anteriores, primero se inici· con la venta de artesan²as de aretes, 

posterior a eso la creaci·n de Mazolco y luego la helader²a Coyotitla, que fue la que 

estableci· esta configuraci·n principal, ñalgo diferente, pero de nuestras tierrasò. 

Leobardo y Espiridi·n narran el surgimiento del Restaurante Milli y su concepto:  

Mario que ahora es nuestro socio de Maza, ®l era cliente de la helader²a y en una 
ocasi·n ®l se fue para Europa y me pidi· aretes para Europa y pues me pag· bien, 
regres· y me pregunto si no nos interesar²a abrir una cocina. £l ten²a un bar y s·lo 
abr²a de noche, pero el lugar en la ma¶ana estaba libre y se le hac²a interesante lo 
que est§bamos haciendo. Espiri ya hab²a propuesto algo muy b§sico para la 
helader²a y cafeter²a.  

Espiri ten²a la idea de abrir una cocina y comenzaron a tener estas juntas, de abrir 
con Mario para que les abrieran una cocina. Fernando no estaba tan convencido, 
invitaban a varios amigos, pero no todos quisieron arriesgarse. Surge entonces la 
idea de vender comida que ofrece Ozolco, comida ozolquense. (Leobardo T®llez 
coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula el 18-06-23) 

 

La cocina ozolquense parte entonces de aquello que se nombr· en cap²tulos 

pasados, la comida es decir los guisos que contienen una carga simb·lica 

importante, aquellos representados por un di§logo de ideolog²as y cosmovisiones 

encadenadas a aquellas memorias tradicionales de lo ozolquense, es decir, y desde 

lo que plantea Graeber (2001): 

El ñvalorò, entonces, es el significado o la importancia que la sociedad le asigna a un 
objeto. Los marxistas suponen que los individuos que producen objetos deber²an 
tener el derecho a determinar su significado. Strathern objeta que en Monte Hagen 
las personas no ven de esta manera, ya que no ven los objetos como producidos 
por individuos sino como el producto de relaciones.  (p. 89) 

 

 

El concepto del restaurante radica en la idea de la cocina tradicional mexicana, en 

espec²fico de la cocina ozolquense que tiene esta carga simb·lica que representa 

un contenedor de memorias culinarias y gastron·micas del pueblo campesino e 

ind²gena de San Mateo Ozolco. Estos marcos discursivos que configuran campos 
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de sentidos ayudan a explicar la forma en la que se configura y percibe el 

restaurante.  

Milli traducido al espa¶ol significa Milpa; este espacio ofrece comida ®tnica 

de ma²ces y surge de la necesidad de crear una cooperativa que aporte los 

conocimientos que el pueblo de San Mateo Ozolco ofrece. Los ma²ces son, en esta 

comunidad uno de los elementos m§s importantes de la agricultura y distinci·n, 

debido a la gran cantidad de variedades que se producen y resisten gracias a los 

agricultores y familias que siguen reproduciendo las semillas, pero, y as² como Good 

y Corona (2011) mencionan, que ñel estudio de la resistencia implica el estudio del 

poderò (p. 25). El poder percibido desde diversas formas, en este caso en el de la 

legitimizaci·n de lo tradicional, lo que determina las condiciones de su 

configuraci·n, de su concepto y de la decisi·n del consumo del Restaurante Milli 

como tambi®n de su funci·n alimentaria-social.  

El restaurante en un inicio comenz· siendo un local compartido con el bar de su 

ahora socio Mario. El bar ten²a el nombre de ñEl Diablitoò. Por la tarde Milli abr²a y, 

por la noche, se encontraba abierto el establecimiento de bebidas. Se ubicaba en 

Calle 6 Nte. 408, San Miguel, Barrio de Jes¼s Tlatempa, Cholula Rivadavia, sin 

embargo, dentro de los procesos de gentrificaci·n, atendiendo este concepto desde 

las dos razones que Sequera (2015) aborda:  

La gentrificaci·n tiene dos razones de ser, la cultural y la econ·mica que genera un 
proceso, denominado como un fen·meno de escala superior, identificando a los 
gentrificadores, no solo como un colectivo social (clase) direccionado por criterios 
de racionalidad econ·mica, sino como una serie de agentes que, guiados por las 
leyes del mercado, act¼an sobre un territorio concreto.  (p. 3) 

 

Este proceso dentro de la historia de la construcci·n de Milli y, como tambi®n me 

refer²a en cap²tulos anteriores, la turistificaci·n y sus mecanismos dentro de 

Cholula, hacen que no sea un aspecto s·lo exterior, es decir los mismos locatarios 

de espacios dentro de Cholula ejercen violencias sist®micas de racialidad, como 

bien expreso Leo en la narraci·n siguiente:  
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Antes de la pandemia en septiembre ñEl Diablitoò quebr·, Mario y sus cuatro socios 
y quebraron y decidieron cerrar, el due¶o no quiso porque somos de Ozolco, aunque 
®ramos puntuales con la renta, tal vez no lo dijo, pero lo sentimos, uno se da cuenta.  
Al final lo rent· para alguien m§s, y porque ®ramos de un pueblito y se los dio a unos 
de la ciudad, pero fue parte de los retos, ahora en este lugar nos lo daban sin nada, 
as² que nos arriesgamos con la idea. (Leobardo T®llez coordinador de cooperativa 
en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

Este nuevo lugar al que se refiere Leo es en d·nde actualmente se encuentra Milli, 

en la Plaza de la Estaci·n, Calle n¼mero 6 norte. 1, en San Miguel, Barrio de San 

Miguel Tianguisnahuatl, en Cholula, Puebla. Una vez instalados en este lugar 

Leobardo recuerda:  

Nos pasamos ac§, nos duplic· la clientela, Bruno nos ayud· para publicidad para 
vender tortillas, fue muy preocupante en ese momento. Por otra parte, el Chef 
Armando Cajero que en paz descanse, era mi amigo desde que empec® a venderle 
mucho antes de Milli y Coyotitla, yo le vend²a ma²z y pinole, ya cuando ten²a Milli 
nos invitaba en algunos eventos, nos llevaba a cocinar con ®l. (Leobardo T®llez 
coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

Aqu² se ofrecen platillos a base de ma²z; en el men¼ se pueden encontrar tlajaquiles, 

ensalada de ma²z tostado y ayocotes, trucha en salsa de pulque, esquites de ma²z 

azul, gorditas de ma²z azul, molotes bicolores, tlaxcaltehuehue y tetelas bicolor, 

enfrijoladas, trucha con risotto de ma²z, hot cakes de ma²z, tochmoli (mole de 

conejo), michmole (mole de pescado), Huaxmole (mole con chile coste¶o y huaje), 

omelette de quelites.  
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Fotograf²a 8. Fachada de Restaurante Milli  
Fuente: Pamela Trejo Fecha:05-04-2024 

 

Tambi®n, se ofrecen diversos platillos de temporada como el ceviche, el chile en 

nogada, nicuatole, caldo de piedra, y el ayonanacatl; y otros men¼s, como el 

navide¶o, los festivos, como el pozole para las fiestas patrias, o tambi®n, el de 

temporada de cuaresma. Todos sus platillos son planeados por el chef o cocinero a 

cargo. Para el caso de mi investigaci·n era Espiridi·n, que tambi®n forma parte de 

los socios fundadores del restaurante Milli.  
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Fotograf²a 9. Huaxmole con tilapia 
Fuente: Pamela Trejo Fecha:5-04-24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fotograf²a 10. Taco de ayonanacatl 
Fuente: Pamela Trejo Fecha:5-04-2024 



мрл 
 

La mayor²a de sus ingredientes son de cooperativas de San Mateo Ozolco, en este 

restaurante las cocineras y los cocineros, meseros y encargados son ex migrantes, 

se fueron de su pueblo, San Mateo Ozolco, para vivir una vida con m§s ingresos y 

oportunidades. En cuanto a esta investigaci·n, no obstante, por diversas razones 

decidieron regresar y es en ese momento en el que varios agricultores deciden abrir 

una cooperativa de la cual surge Milli.  

Otra de las premisas que se busca como cooperativa es que la gente se 

acerque a los lugares en donde la agricultura se hace presente, es por esto por lo 

que crean rutas gastron·micas en Ozolco, en donde presentan los campos y hacen 

una degustaci·n de platillos preparados por diversos chefs invitados, sobre lo cual 

se ahondar§ en el siguiente cap²tulo.  

Uno de los alimentos con los que Milli inici· la propuesta de vender comida 

fue el helado, como mencion® en p§rrafos anteriores, as² que en su carta tienen un 

helado de ma²z ya sea azul o amarillo, que sirven y al mismo tiempo decoran con la 

hoja de totomoxtle en la que colocan un totopo de ma²z que tambi®n decora y funge 

como utensilio para poder comerlo, o bien otra de las familias de San Mateo Ozolco, 

comienza a hacer panqu®s de ma²z o calabaza, a los cuales le agregan una bola de 

estas nieves.  

Con este tel·n de fondo y la descripci·n del fen·meno, atender® al discurso 

que retoman los guisos/sabores y utensilios a los que en estos espacios se les da 

un giro al contexto sociocultural para el que est§n creados, y esta nueva forma de 

lenguaje desde la gourmetizaci·n, entendida como un proceso que atraviesa la 

memoria culinaria de los representantes de estos restaurantes.  

 

3.3.3.- Los fundadores  
 

 Para poder describir a los fundadores es importante articular quienes son y desde 

donde nos hablan. Con anterioridad he descrito los referentes de su vida y la 

construcci·n como sujetos inmersos en diversas formas de sistemas, de 
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sociedades, siendo ellos un grupo hist·ricamente marginado en su concepci·n de 

migrantes y campesinos de lengua ind²gena.  

Partiendo desde este punto, primero es necesario comprender sus vivencias, 

desde lo que propone Krotz (2004), ñla relaci·n igualdad-diferencia, diferencia-

igualdad que incluye tanto la otredad percibida, como a lo propio que nos es familiarò 

(p.57), es decir, desde una reflexi·n para pensar en otros saberes desde el lugar de 

enunciaci·n que ayuda a entender que partimos de situaciones y espacios 

diferentes. Estas posiciones con los actores sociales de esta tesis, Leobardo y 

Espiridi·n principalmente, tienen que ver con un sinf²n de factores de los cuales he 

observado que establecen relaci·n con cuatro puntos principales: la etnia, siendo 

de San Mateo Ozolco; clase, al ser agricultores; geopol²tica y territorial, como 

migrantes de retorno; al igual que puede notarse algunas cuestiones de g®nero 

dentro de las cocinas.  

Sin embargo, en este esfuerzo por explicar los procesos de la realidad 

tambi®n se ha observado que existen problemas que, y como refiere Ribeiro (2020), 

ñel problema vendr²a cuando las diferencias significan desigualdadesò (p. 69), 

cuestiones que ya se han observado desde su infancia, adolescencia, adultez, y con 

ello, la construcci·n de su restaurante. Desigualdades que han condicionado las 

etapas de sus vidas y sus vivencias, los tiempos y decisiones que, en este caso han 

sido bien logradas.  

Todas estas condiciones y condicionantes impuestas de vida, y las trayectorias en 

sus biograf²as individuales construyen aquello que Bourdieu (2002) denomina como 

habitus, el cual funciona:  

Como un sistema de disposiciones socialmente constituidas que, en cuanto 
estructuras estructuradas y estructurantes, son el principio generador y unificador 
del conjunto de pr§cticas y de las ideolog²as caracter²sticas de un grupo de agentes. 
(p.107)  

 
Lo que nos ayuda a explicar la continuidad de las disposiciones de los actores 

sociales considerandolas como parte del objetivismo, es decir, dentro de su campo, 

y de la formulaci·n de su h§bitus. Lo migrantes del terru¶o han sido desde que 
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nacieron ñcondicionadosò y conocedores de sus tierras, de sus alimentos, de las 

milpas, la agricultura, su lengua y los significados, su identidad y cultura. Por otra 

parte, dentro de la estructura existen las interpretaciones, o bien, lo que Bourdieu 

(2007) plantea como subjetivismo, en el aspecto en el que son:  

 

Formas de conocimiento parciales: subjetivismo inclina a reducir las estructuras a 
las interacciones, el objetivismo tiende a deducir las acciones y las interacciones a 
la estructura. (citado en Capdevielle 2011: 33) 

 

Con esto me refiero a las l·gicas objetivas desde la estructura que constituye a cada 

uno de ellos, como campesinos, como migrantes de retorno, como hablantes de 

lengua n§huatl, como parte de comunidad de San Mateo Ozolco, dicho de otra 

forma, una l·gica de clase como refiere Ortner (2021):  

Entendida como el conjunto internalizado (y renovado continuamente) de 
representaciones de la ubicaci·n social determinada por la clase y los procesos 
continuos que la naturalizan. (p. 124)  

 

De otra manera, las implicaciones metodol·gicas se convierten en dos, el habitus 

planteado desde ese car§cter que est§ en una constante dial®ctica en construcci·n 

y deconstrucci·n, que no toma en cuenta peque¶os v·rtices de la estructura, pero 

que tampoco se encuentra desvinculada de ella, para ello tomar® el concepto de 

agencia a partir de Ortner (2021):  

No es una entidad que existe desvinculada de la construcci·n cultural (tampoco es 
una cualidad que s·lo se posee cuando se es un todo o cuando se es un individuo). 
Todas las culturas, todas las subculturas, todos los momentos hist·ricos construyen 
sus formas particulares de agencia, sus propios modos de representar el proceso 
de reflexi·n sobre el yo y el mundo y de actuar simult§neamente dentro de lo que 
all² se encuentra y sobre ello. (p.92) 

 

Es necesario, a partir de la agencia, explorar las particularidades de cada caso, sus 

trayectorias y sus construcciones de productos culturales e identitarios, las 

decisiones que habitan entre el habitus y la agencia, entre el objetivismo y el 

subjetivismo, con los que logran construir la manera de un restaurante-pueblo el 

cual nombran Mili.  
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Con este an§lisis como tel·n de fondo es que presento la biograf²a social de 

Leobardo T®llez y Espiridi·n Hern§ndez, dos de los socios fundadores de los 

proyectos comunitarios que se han mencionado y del Restaurante Milli.  

Leonardo T®llez P®rez  

Es el Coordinador de la cooperativa Milli, es originario de San Mateo Ozolco, 

Puebla, creci· con cuatro hermanas y tres hermanos, ®l es el mayor de lo hombres. 

Recuerda su hogar de la siguiente manera:  

Creo que la casa de mis pap§s siempre se me hizo la m§s bonita, aunque s·lo era 
de tablas, de madera, de techo de l§minas y de bloque encimado, mi pap§ ten²a una 
extensi·n grande de tierra en donde sembraba milpa y estaba lleno de §rboles, pero 
ahorita ya no hay porque ahorita estamos en una modernidad en la que todo le 
ponemos concreto y ahora es concreto toda la casa. Mi infancia pienso que fue de 
las mejores infancias que tuve, viv² con mis hermanos. (Leobardo T®llez coordinador 
de cooperativa en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

Como hemos mencionado, la comunidad de San Mateo Ozolco se caracteriza por 

ser una poblaci·n con grados altos de migraci·n. Leobardo comenta que la mayor 

aportaci·n que ha hecho la comunidad que vive en Estados Unidos fue poner un 

bachiller, mantenerlo, porque junto con las becas que da el gobierno eso ayudaba 

a que a los j·venes que si les gustaba estudiar pudieran hacerlo, aunque sea por 

tres a¶os m§s, y comenta lo siguiente:   

La verdad me gustaba la escuela, era muy bueno en el futbol, me iba bien, no 
recuerdo haber pasado mal en la escuela, yo le dije a mi hermana yo s² quiero seguir 
estudiando y dijo est§ bien, dile a pap§ que vayan a Puebla y busquen una escuela 
y en ese entonces yo quer²a estudiar Agronom²a, fuimos a buscar una escuela y 
todo, recuerdo que llegamos a una que se llama Mesoamericana pero era muy cara 
y no pod²a costearlo, mis pap§s terminando el bachiller fueron muy claros: terminas 
el bachiller y no hay dinero, tienes hermanos m§s chicos. Entonces me fui a otra 
escuela, aunque no me llam· la atenci·n la carrera y me fui a estudiar a la 
Universidad Tecnol·gica de Huejotzingo y estudi® la carrera de mec§nica, aunque 
no era lo que me apasionaba, termin® de estudiar. (Leobardo T®llez coordinador de 
cooperativa en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

 

Vivi· por dos a¶os en Estados Unidos, como he mencionado, en la di§spora de San 

Mateo Ozolco que se encuentra en Filadelfia. Estuvo trabajando ah² como 

lavaplatos en un restaurante, y cito a lo cito: ñyo llegu® a un restaurante que se 

llamaba ñTintoò y casi todos los cocineros eran de Ozolcoò. Estos restaurantes que 
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mantienen los latinos. Posterior a eso consigui· otro trabajo como almacenista, iba 

a Tinto de ma¶ana y como almacenista de noche. 

Despu®s de estos dos a¶os, no pudo ni quiso adaptarse a este nuevo pa²s, 

as² que decide regresar a M®xico, espec²ficamente a su hogar, en su terru¶o. Aqu² 

comienza de nuevo a reconectar con la profesi·n que ha sido parte de su familia 

desde hace mucho tiempo, la agricultura, los maizales, la milpa, los §rboles frutales, 

pues, como mencionamos p§rrafos arriba, esta comunidad se caracteriza por esta 

actividad agricultora. En los bachilleres les hab²an ense¶ado a criar conejos as² que 

decide poner su dinero en un criadero de conejos. Al mismo tiempo, la que ahora 

es su esposa lo incentiva a estudiar:  

No me iba bien, ahora la que es mi esposa era mi novia, ella es abogada y estaba 
trabajando en Puebla, y me dijo que estudiara, en septiembre decido estudiar en 
semi presencial y barata, as² que estudi® administraci·n de empresas. (Leobardo 
T®llez coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula, 18-06-2023) 

Debido a la mala paga de esta profesi·n, comienza a pensar en una forma de seguir 

hilando y coadyuvando a la agronom²a con un nuevo proyecto, es entonces que 

crea la cooperativa Mazolco, de la que he tratado antes, y de la cual surge el 

proyecto Restaurante Milli, que propone una cocina de ma²ces, aprovechando los 

conocimientos de los platillos de su tierra natal.  

Con el paso del tiempo, Leonardo ha aprendido m§s acerca de su labor como 

promotor de los conocimientos acerca del ma²z junto con la iniciativa Slow food20, 

un tema que sigue presente en las actividades de los Bosques de ma²ces, Hongos 

silvestres y Chiles en nogada que promueve en el restaurante y de los cuales se 

ahondar§ en el siguiente cap²tulo.  

 

 

 
20 Slow Food es una organización internacional que trabaja para dar a conocer y apreciar la buena 

comida: buena para quien se nutre, para quien la cultiva y para el ambiente. Asociación sin ánimo 
de lucro, fundada en 1989 con el objetivo de contrarrestar la difusión de la cultura fast food, y la 
desaparición de las tradiciones alimentarias locales. (Slow Food. 2018: 9)  
 



мрр 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 11. Leobardo T®llez en el Rinconcito 
Fuente: Pamela Trejo. Fecha: 29-07-2023 

 

Espiridi·n Hern§ndez  

Espiridi·n, al igual que Leo, es de la comunidad de San Mateo Ozolco. Creci· con 

seis hermanos de los cuales eran tres hombres y tres mujeres. Su pap§ ya era 

grande cuando se junt· y los tuvo aproximadamente a los 50 a¶os, as² que Piri tuvo 

que madurar muy r§pido y narra lo siguiente:  

Bueno pues, mi ni¶ez fue un poco dura, pues vengo de una familia que no tuvo 
dinero, mi pap§ se junt· creo que a los 50 a¶os entonces nos dio estudios hasta 
donde ®l pudo y mi hermano el mayor se fue a Estados Unidos, no recuerdo cu§ntos 
a¶os ten²a y despu®s yo tambi®n me tuve que ir porque ven²an estudiando mis 
hermanos y hermanas y mi pap§ como era grande ya no ten²a las fuerzas para 
trabajar y yo digamos, me sacrifiqu®, estuve en la secundaria, pero ya no la termin®. 
(Espiridi·n Hern§ndez cocinero de Milli en San Pedro Cholula, 22-08-2023)   

Piri estuvo viviendo quince a¶os en Filadelfia. Como todos, empez· lavando platos, 

pero, para poder ganar m§s y con ganas de aprender nuevas cosas decide buscar 

otro trabajo y quedarse horas extra para entrar en la cocina y aprender de t®cnicas, 

cuesti·n que se especificar§ en el siguiente cap²tulo. En Estados Unidos no ten²a 

ninguna responsabilidad ñgrandeò, es decir, no ten²a esposa, ni hijos, s·lo se 

encargaba de mandar dinero a sus pap§s. Pero lleg· un punto en donde no logr· 

asimilarse bien a ese pa²s, y Espiridi·n comenta:  
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Decido regresar porque ya me hab²a aburrido, ya hay veces que me sent²a solo, 
ten²a a mi hermano mayor ah², pero ®l viv²a en otra casa con su esposa y yo viv²a 
con amigos, entonces a veces te llegas a sentir solo, m§s en navidad y a¶o nuevo, 
entonces decid² regresar, pero no pensaba quedarme, mi mentalidad era 
regresarme otra vez, pero conoc² a mi esposa y nos juntamos y tuvimos a mi hija 
mayor. (Espiridi·n Hern§ndez cocinero de Milli en San Pedro Cholula, 22-08-2023)   

Despu®s de un tiempo obtuvo un carro y es el que empez· a llevar a Leo y a su 

hermano a las ferias con las garrafas de helado, pues ellos no ten²an quien los 

llevara a las ferias o a la Ibero a venderlos. Ellos se conocieron desde la infancia y 

adolescencia. El llevarlos comenz· a conformar el proyecto. Con la ayuda de su 

cliente y ahora socio Mario, comenzaron a planear el restaurante, sin embargo, a 

diferencia de Leo, Espiri se encarg· de la planeaci·n de los platillos, dado el valor 

agregado en cuanto al tiempo de estad²a y las posiciones laborales que tuvo en 

Estados Unidos, le dieron la condici·n de ser el cocinero (como ®l se hace llamar) 

del restaurante. Comenta que con ayuda de diversos chefs fueron planeando 

estrat®gicamente los platillos. Espiridi·n ahora tiene un emprendimiento por ®l 

mismo, nombrado Calcentli (Casa del Ma²z) y, aunque est§ dedicado a su nuevo 

restaurante, sigue apoyando y yendo a los eventos de Bosques de ma²ces y a los 

otros proyectos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fotograf²a 12. Cocinero Espiridi·n 

Hern§ndez  
Fuente: Pamela Trejo. Fecha: 29-07-2023 
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Por ¼ltimo, y como reflexiones finales, se decidi· que Leo y Espiridi·n fueran los 

actores sociales a los que se les hicieron las entrevistas a profundidad, ya que los 

dos son los socios fundadores de Milli. Para el caso, uno por la parte administrativa 

y el otro como encargado, cocinero y chef de este espacio gastron·mico. Se pueden 

observar las diferencias de las trayectorias sociales y, al mismo tiempo, la 

interrelaciones entre ellas, las habilidades preponderantes que aportaron para los 

diversos campos de cocina, as² como tambi®n sus limitaciones y la forma en la que 

sortean y sortearon las circunstancias establecidas. Es decir, cada uno desde su 

agencia aport· el elemento necesario para obrar dentro de los significados 

culturalmente constituidos.  

 

3.3.4.- Los diferentes tipos de comensales 

 

Nada var²a tanto de un grupo a otro como la noci·n y elecci·n de lo que es 

comestible, al igual de lo que se quiere, se desea o se puede comer. Por otro lado, 

de qui®nes son los que quieren comer alg¼n alimento en particular. Los comensales 

y la comensalidad son dos relaciones indisociables, porque una determina a la otra. 

En este apartado se describir§n los tipos de comensales que asisten al Restaurante 

Milli, a partir de varios criterios como la clase social, con la inserci·n de los peque¶os 

burgueses o clases medias, as² como tambi®n diversos comensales que tienen 

inter®s en adquirir capital cultural/acad®mico, y, por ¼ltimo, a partir de la 

caracterizaci·n del rito y el tiempo que hace apto a Milli para que estos comensales 

legitimen su restaurante, como un restaurante de cocina tradicional al que dentro de 

la tesis se agrega en la categor²a gourmet.  

Para que uno pueda socializar el alimento es necesario la intervenci·n de la 

compa¶²a, si bien, como se ha repetido a lo largo de esta tesis, el alimento sirve 

para nutrirse, tambi®n se ha comprobado que el panorama culinario cambi· al 

momento en el que se descubrieron m§s posibilidades alimentarias, dicho de otra 

manera, ñtoda sustancia nutritiva es ñalimentoò, pero tambi®n se sabe que no todo 

alimento es ñcomidaò (DaMatta, R., citado en Glissant 1987:22), a partir de que se 
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busca una identificaci·n a trav®s de ella. Convirtiendo a la comida en lo que Mead 

(1917), propone como h§bitos alimentarios:  

Comportamiento m§s o menos consciente, colectivo en la mayor²a de los casos y 
siempre repetitivo que conduce a la gente a seleccionar, preparar y consumir un 
determinado alimento o men¼ como una parte m§s de sus costumbres sociales, 
culturales y religiosas y que est§ influenciado por m¼ltiples factores 

socioecon·micos, culturales, geogr§ficos, etc. (²bid, p. 22)   

 

A trav®s de la comida es que se construye una actividad fundamentalmente social, 

como define Ishige, que ñel hombre es un animal que aprecia la convivialidadò 

(citado en Glissant, E. 1987:21). En esta convivencia existe un deseo de compartir 

la comida, algo que simb·licamente se vuelve comunicativo pues de esta manera 

las personas nos comunicamos, ñel hombre nunca es un ojo, una oreja, una mano, 

una boca o una nariz, sino una mirada, una escucha, un tacto, una gustaci·n o un 

olfacci·n, es decir, una actividadò (Le Breton. 2009: 22), lo que se nombra 

comensalidad, y de la cual surgen los comensales, que son aquellas personas que 

comparten la mesa. 

Gustar el mundo a trav®s de los comensales representa esta actividad a la 

que alude Le Breton (2009). Son quienes le dan significado y vuelven comunicativa 

la comida a trav®s de un imaginario social que, para el este caso espec²fico, de lo 

que es la comida tradicional mexicana, y m§s puntual a¼n, de lo que se conserva 

como una comida tradicional mexicana ozolquense. Aqu² se entiende la cocina 

tradicional mexicana desde lo que se puntualiz· en el primer cap²tulo a trav®s de la 

teor²a bourdiana de campo y, desde el §mbito gastron·mico, como la actividad que 

se relaciona con las recetas, las t®cnicas culinarias, de las subjetividades de las y 

los chefs y cocineros (as), que interact¼an con materialidades como utensilios, 

enceres e ingredientes para la creaci·n de su obra maestra. En lo que alude a la 

cocina tradicional mexicana, para ejemplificar utilizar® el testimonio de dos 

comensales del grupo de discusi·n, en donde se plantea desde su percepci·n cu§l 

es la comida tradicional y la decisi·n al elegir un restaurante:  

Pensar en comer algo tradicional fuera de casa, digamos que lo puedo preparar por 
ejemplo aqu² de Puebla no (teniendo en cuenta que ella es originaria de este 
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estado), pero cuando voy a otra regi·n usualmente s² busco los restaurantes 
tradicionales. (Comensal poblana, en restaurante Milli, 10-03-2023) 

 

Por otra parte, otra persona del grupo de discusi·n que es extranjera, en su visita 

plante·:  

Pensando en cocina tradicional mexicana claro que ellos para vender van a decir 
que es cocina tradicional mexicana, en mi pa²s hay uno que se llama Oaxaca, que 
se escribe con w y j, Woajaca, pero no es de Oaxaca, hay uno que se llama Milagros 
que es como comida mexicana, pero decir que es tradicional, no lo s®, de comida 
de mi pa²s creo que cuando se trata de comer por fuera de casa, no busco comida 
tradicional. (Comensal extranjera, en restaurante Milli, 10-03-2023)  

 

A partir de los testimonios en los que se menciona que fuera de su lugar de origen 

no se busca comer comida tradicional, pues en ambos casos se plantea que son 

platillos que pueden preparar debido a que el acceso a los ingredientes se encuentra 

de manera m§s f§cil. Sin embargo, por otra parte, esta comida no es tradicional 

desde dos perspectivas. La primera, porque es comida ozolquense y, la segunda, 

es que tiene toques distintivos dentro del emplatado y la preparaci·n. Este ¼ltimo 

punto es necesario tocarlo ahora, aunque se ahondara en el en el siguiente cap²tulo. 

Estos toques distintivos son los que los comensales hacen que se legitime al 

restaurante, definiendo la legitimidad desde lo que Bourdieu (1988) establece:  

Los diferentes sistemas de expresi·n [é] se organizan objetivamente seg¼n la 
jerarqu²a independiente de las opiniones individuales que definen la legitimidad 
cultural y sus grados [é] situadas fuera de la esfera de la cultura legitima, los 
consumidores se sienten autorizados a seguir siendo simples consumidores y a 
juzgar libremente. (p.33) 

 

Es de esta conformaci·n de criterios y disposiciones hacia la comida que surge el 

ñsistema de necesidadesò (Bourdieu. 1988: 382), a partir de la configuraci·n del 

habitus de los comensales, es decir, las personas con mayor poder adquisitivo 

consumir§n en un restaurante de cocina tradicional con cierto distintivo, a diferencia 

de las personas que podr²an hacer sus propios alimentos tradicionales en casa, 

como se observa en los testimonios iniciales. En el caso de Milli, se observan 

diferentes tipos de comensales, que caracterizar® a continuaci·n.  
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Comensal local  

Desde la definici·n y el contexto socio hist·rico del turismo en el proceso 

modernizador de trasformaci·n rural-urbana de San Pedro Cholula, en donde se 

encuentra ubicado el restaurante Milli, se observa la gran cantidad de habitantes 

con ingresos que no forman parte del sistema de necesidades, es decir diferentes 

a la clase obrera y trabajadora que se define por la elecci·n de lo necesario.  

Los datos del Censo de Poblaci·n y Vivienda (2020) arrojaron que los rangos 

de edad que concentraron la mayor poblaci·n son de 12, 081 mil habitantes que de 

entre 20 a 24 a¶os; y de 11,109 mil habitantes que son de entre 25 a 29 a¶os. Es 

decir, que la mayor²a de los habitantes son j·venes. Y haciendo relaci·n con los 

grados acad®micos mencionados en el censo, 27.7 % de personas tienen un grado 

acad®mico de Licenciatura de un total de 138,433 mil habitantes, lo que es 

entendible porque en ese espacio se encuentra una de las universidades privadas 

m§s importantes del pa²s la Universidad de las Am®rica (UDLAP), y lo que adem§s 

propicia  a que las casas habitaciones de los pobladores originarios sean rentables 

para ofrecer cuartos para los estudiantes. Con esto como tel·n de fondo explico que 

los consumidores m§s asiduos al restaurante son j·venes entre estas edades, que 

buscan platillos un poco m§s elaborados que los que se pueden encontrar, lo que 

ejemplifico a partir del testimonio de una mujer de 27 a¶os y un hombre de 34 a¶os, 

clientes asiduos al restaurante:  

El lugar m§s delicios²simo y bonito para comer y tomar una chelita en Cholula, me 
parece barato y rico cuando no quieres comer garnachas, pero si antojitos 
mexicanos o bueno poblanos. (Comensal hombre de 34 a¶os en Milli Cholula el 18- 
06-23) 

Me parece una buena propuesta, no es caro el men¼, pero al mismo tiempo es 
diferente, los molotes rellenos de tinga, longaniza con quelites y reques·n son muy 
ricos y son de diferentes tipos de masa, se siente fresco. (Comensal mujer de 27 
a¶os, estudiante en restaurante Milli, estudiante, 25-03-23) 

 

Podr²a decirse que la carga estudiantil y el ambiente juvenil que rodea a San Pedro 

Cholula trae consigo a varios clientes que gustan de apoyar y comer en este 

restaurante de antojitos tradicionales, como se ha mostrado.   
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Comensales turistas   

San Pedro Cholula, como hemos visto a lo largo de la tesis, es un espacio que al 

ser denominado Pueblo M§gico, trajo consigo varios fen·menos, entre ellos la 

turistificaci·n que se hace presente constantemente en este territorio y, con ella. el 

ingreso de los turistas que, seg¼n datos del peri·dico regional El Sol de Puebla, 

para el a¶o 2023 fue de 46 mil visitantes. Esta cantidad de personas y la b¼squeda 

del alimento, traen consigo ciertas concepciones desde el imaginario del turista de 

lo que es la cocina tradicional, Fuentes (2016) propone que: 

Los imaginarios tur²sticos se deben entender como parte de un proceso continuo 
que se elabora a partir de la din§mica de los actores (emisores) y receptores en 
lugares (habitantes) que permiten crear, recrear, moldear y anticipar pr§cticas, roles 
y experiencias. (citado en Bertr§n,  y V§zquez, 2018: 85) 

En este caso, la experiencia culinaria en esta concepci·n de comida tradicional 

ozolquense de alguna manera u otra se ve adaptada para ofrecerse a los turistas. 

Flores (2018) menciona que, al momento de ofrecerla a los turistas, ñse convierte 

en una cocina comercial que pierde ritualidad de las preparaciones durante su 

confecci·nò (citado en Bertr§n y V§zquez.  2018: 86), sin embargo, en estos 

t®rminos hibridizantes entre lo tradicional, lo gourmet y lo comercial, necesariamente 

no se configura desde la p®rdida, si no una forma de compartir, como bien da 

testimonio Leobardo:  

Nos importa que conozcan sobre la agricultura en sus pagos a precio justo y ahora 
en nuestras colaboraciones y Bosques de ma²ces, exposiciones de ma²ces en Milli 
nos interesa promover el consumo y revalorizaci·n del ma²z y de la cocina 
ozolquense.  

Tenemos muchos turistas, les interesa mucho la comida y tambi®n los talleres de 
nixtamalizaci·n y tortillas, los damos aqu² en Milli, muchos son extranjeros y en 
colaboraciones vienen con un int®rprete que ayuda a poder comunicarme con ellos, 
o tambi®n luego entre conocidos nos recomiendan, van a Maza y all§ les cuentan 
de ac§ y as², tambi®n hay turistas nacionales y a todos les gusta la comida, aunque 
algunos el picante u otras comidas o ingredientes pues no tanto.  (Leobardo T®llez 
coordinador de cooperativa en San Pedro Cholula el 18-06-2023)  

Es decir, este tipo de turistas buscan y encuentran una ñrentabilidad culturalò 

(Bourdieu. 1988: 267), la cual se legitima en el establecimiento desde una relaci·n 

pr·xima con la cultura legitima, que es representada por la clase dominante, en el 

sentido de aquel acercamiento a la comida gourmet/distinci·n, o bien, nombrada 
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como ñalta cocinaò, que justo y como he explicado a lo largo del texto, es la comida 

que ofrece el Restaurante Milli, se legitima culturalmente.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a13. Taller nixtamalizaci·n 
Fuente: Pamela Trejo. Fecha: 17-12-2023 

 

A lo largo de mi estancia en Milli, durante la investigaci·n, logr® relacionarme con 

varios comensales, algunos de ellos ven²an de Estados Unidos, Canad§ y Francia. 

La mayor²a hab²an sido invitados por los socios o chefs que hacen eventos en 

colectivos, o ten²an parejas mexicanas que estaba interesadas en que probaran una 

comida tradicional en su visita a M®xico. 

Comensales acad®micos-culturales/foodies  

En el proyecto del Restaurante Milli tambi®n promueven eventos que est§n 

destinados total y completamente al conocimiento. Entre estos eventos est§n los 

ñBosques de Ma²cesò, que se desarrolla en las diferentes temporadas: barbecho, 

siembra, cosechas. Por otra parte, rutas festivas o simb·licas, como: ruta del chile 

en nogada, temporada de hongos, d²a de muertos, fiesta del ma²z (elotiza), 

temporada de pulque, labranza de milpa y quelites, temporada de ayonanacatl y 

eventos con chefs invitados. Todos estos eventos culturales que giran en torno a la 
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comida, el alimento y la culinaria distan mucho de las experiencias gastron·micas 

gourmet, es decir, de esta ñcultura leg²timaò. Este tipo de actividades suponen una 

importante inversi·n al capital social y cultural que, como define Ortega (2004), 

ñreproducen la cultura leg²tima en contraposici·n a otros habitus de claseò, esta 

clase dominante que quiere apoderarse y poseer la raz·n de la ñculturaò esa cultura 

de distinci·n y que, sin embargo, existen estas nuevas posibilidades desde ñla 

dualidad de su estructuraò (Bourdieu. 2010: 51), y legitimadas desde su historia.  

A este tipo de comensales los divido en dos, los acad®micos e investigadores. 

Son mujeres y hombres interesados en los procesos alimentarios, gastron·micos, 

culinarios y tambi®n sociales, que acuden a estos eventos con el fin de aprender, 

conocer y promover entre sus grupos, y cito: ñlo que se est§ haciendo con el ma²z y 

las comunidadesò (Leobardo T®llez coordinador de cooperativa en San Pedro 

Cholula el 18-06-2023).  

  Milli, como esta instancia ñno leg²tima de legitimaci·nò (Bourdieu. 2002:32), 

podr²a estar dentro de la consideraci·n de que ñest§ en condiciones de imponer 

normas culturales a una fracci·n m§s o menos amplia del campo intelectual, y que 

reivindican ipso facto, una legitimidad culturalò (Bourdieu, 2002:32), en su aporte a 

los procesos de conservaci·n social con los talleres, pl§ticas y degustaci·n -que se 

realiza en estos eventos-, y que tambi®n buscan la conservaci·n de alimento, 

ingredientes, platillos, narraciones. Ejemplificando esto, expongo los comentarios 

de algunos de los acad®micos e investigadores que se presentaron en eventos 

diferentes.  

¶ El s§bado 16 de abril del 2023 asistieron tres acad®micos, dos de ellos 

profesores de la Universidad Iberoamericana de la Ciudad de Puebla. 

Ellos dan clases en Dise¶o Industrial y han tomado cursos de 

etnograf²a y antropolog²a social. Este tema les llam· la atenci·n 

puesto que est§n interesados en los proyectos comunitarios y de 

cooperativas. Buscaban aprender m§s de los procesos que lleva a 

cabo en Milli, para as² poder hacer una propuesta en el sector 

alimentario desde dise¶o industrial.  
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¶ En este mismo d²a, s§bado 16 de abril del 2023, asiste una maestra 

de la Universidad del Claustro de Sor Juana (UCSJ). Ella da clases en 

el §rea de administraci·n de empresas de la Licenciatura en 

Gastronom²a. 

¶ S§bado 2 de septiembre del 2023, la profesora, maestra y doctorante 

Laura Urizar, investigadora y antrop·loga social interesada en el plano 

de la antropolog²a alimentaria.  

¶ S§bado 2 de septiembre 2023, la antrop·loga alimentaria Roc²o 

Carbajal, investigadora y promotora de la alimentaci·n.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Fotograf²a 14. Cena  
Fuente: Pamela Trejo. Fecha: 17-12-2022 
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Fotograf²a 15. Taller de siembra y cosecha de Ayonanacatlò 
Fuente: Pamela Trejo. Fecha:16-12-2023 

 

Por otra parte, en segundo lugar, aquellos comensales, principalmente j·venes, que 

buscan nuevas propuestas gastron·micas en los restaurantes que resignifican la 

ñcomida tradicional mexicanaò. Para la localizaci·n de los lugares que ofrecen esas 

propuestas, se apoyan en los medios de comunicaci·n masiva, especialmente las 

redes sociales: Instagram, Facebook, Tik Tok, que Peters et al. (2013):  

Argumentan que las redes sociales est§n constituidas por un conjunto de actores 
sociales (individuos, grupos u organizaciones) con un complejo entramado de lazos 
entre ellos. Son sistemas de comunicaci·n que permiten a los actores sociales una 
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comunicaci·n esencialmente igualitaria, diferente a la perspectiva tradicional de la 
comunicaci·n, en la cual hab²a una jerarqu²a respecto del transmisor y el receptor. 
(citada en Dur«o et. al., 2017: 969) 

 

Estos usuarios no s·lo se exponen a herramientas de mercadeo, sino que tambi®n 

buscan la generaci·n de un ñestatusò a partir de proclamarse foodie21, u otras 

maneras de nombrarse, a partir de las nueva y diversas formas en la que la culinaria 

y los restaurantes gastron·micos se presentan, desde las experiencias y la 

distinci·n que ofrecen a partir de ñuna admiraci·n puramente est®ticaò (Bourdieu. 

2010: 31), de los platillos, las experiencias y la cultura. Hasta cierto punto, un estilo 

de vida asociado a la ñpeque¶a burgues²aò (ib²d, p.34), la cual busca esta pretensi·n 

cultural, tan caracter²stica de este segundo estilo de vida que, de alguna forma y sin 

hacer un juicio de valor, s·lo explicando la realidad social en el caso de Milli, ha 

generado una serie de subproductos de esta cultura leg²tima, que se observar§n en 

el siguiente cap²tulo: el emplatado, los utensilios, la estetizaci·n de los platillos, la 

elecci·n de diversos ingredientes y, tambi®n, en lo que a continuaci·n se¶alar® en 

la comensal²a.    

Por ¼ltimo, la comensal²a, como mencion® en el p§rrafo inicial, no est§ 

ausente de todo este tipo de procesos de distinci·n, de ritos y rituales que giran en 

torno a los comensales. Por una parte, es cierto que uno come lo que puede, pero 

tambi®n en ciertos estados beneficiosos, uno come cuando quiere, lo que quiere y 

como quiere, sobre todo cuando uno se encuentra en una posici·n para elegir, como 

en los restaurantes, porque se sabe que al elegir el alimento ñayuda a definir la 

situaci·n social que se desea crearò, (Da Matta, citado en Glissant. 1987:22). 

 
21 Los foodies según Calvo-Porral y Lévy-Manginson (2018), son: ñentusiastas de los productos 

alimenticios especiales que aprecian la calidad y los atributos de los alimentos especiales únicos. 
Asimismo, este grupo de consumidores muestra un alto interés y compromiso con los productos 
alimenticios de especialidad y son propensos a buscar productos de especialidad únicos y 
diferenciados. Además, la calidad del producto es importante para este segmento de clientes, siendo 
los atributos de los alimentos como la frescura, el sabor o el procesamiento más importantes para 
ellos que para otros segmentos de consumidores. La principal motivación que tienen los foodies va 
más allá de satisfacer su hambre, esta motivación está atada con el hecho de descubrir. Buscan 
tener experiencias únicas que se relacionan con el buen comer y que no se dan necesariamente en 
sitios conocidos o lujosos. Los foodies tienen una gran influencia debido a que dan sugerencias a 
los seguidores de sus redes sociales sobre qué restaurante visitar, qué plato pedir, y las experiencias 
que podrán tener. (citado en Martínez y Castro. 2022: 18) 
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Asimismo, los ritos de comensalidad en los que intervienen tambi®n los platillos que 

se comen y las personas con quienes se comen, el modo en el que se come y la 

estructura en las formas y tiempos de servir. En el an§lisis realizado en el 

Restaurante Milli, lo ilustro con dos ejemplos muy puntuales. 

  El primero, es con respecto a los platillos tradicionales que, en el caso que 

se ejemplifica, el platillo m§s ceremonioso, el Ayonanacatl (hongo del chilacayote), 

que tiene un sabor mucho m§s fuerte que los dem§s. Su preparaci·n se intenta 

hacer lo m§s cercano a su tradici·n o a su h§bito cotidiano, pero con toques 

distintivos, es decir en tamal, en taco.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 16. Tamal de Ayonanacatl 
Fuente: Pamela Trejo. Fecha:03-02-2024 

 

Y, el segundo ejemplo, es en el formato en el que se planean la cantidad de platillos 

que se van a servir, como en los eventos de Bosques de ma²ces, temporadas, rutas 

o brunch. Su presentaci·n corresponde al movimiento gastron·mico de la ñcocina 
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de vanguardiaò22, la cual tiene como caracter²stica, por un lado,  explotar al m§ximo 

los sabores de los platillos a trav®s del men¼ de degustaci·n, lo que consiste en 

servir en varios tiempos diferentes platillos en porciones o cantidades peque¶as, 

pero con un m§ximo de sabor, de texturas, de temperaturas definidas, a trav®s de 

este profundo conocimiento de los ingredientes,  expresados por medio de un 

m²nimo de seis platillos diferentes. Por otro lado, Milli tambi®n combina este men¼ 

degustaci·n con el men¼ maridaje, el cual complementa el platillo junto con una 

bebida adecuada para los sabores que se encontrar§n.  

Asimismo, y como plantea Fischler (1995), ñla alimentaci·n ya no solo 

estructura al tiempo, es el tiempo quien estructura la alimentaci·nò (citado en Maury, 

2010: 9). Esta comida ritualizada y socializada se encuentra de esta forma en el 

tiempo de ocio, lo que inviste nuevas significaciones de consumo, de estatus aun 

estando en el espectro tradicional y, en este caso, tradicional ozolquense.  

Es as² como se producen estos tres tipos de cocinas en este restaurante. Por una 

parte, los fondos reconocidos de una tradici·n mexicana, el uso de productos 

mexicanos, y puntualizando a¼n m§s, las temporalidades y cosmovisiones, los 

lenguajes, sabores y saberes de las cocinas, como el tecuil ozolquense, cuya 

herencia es la tierra y sus productos van teniendo acceso a otros marcos sociales y 

actores sociales, en otro tiempo y espacio, lo que logra introducir este nuevo campo 

de la cocina tradicional mexicana ñozolquenseò gourmet.  

 

 

 

 
22 La cocina de vanguardia es un movimiento que surge en los años ochenta y es consolidado en los 
años noventa del siglo pasado. Este movimiento lo que busca es revolucionar la cocina a través de 
una visión moderna, con productos de alta calidad y transformado el placer de la buena cocina en 
un reto permanente para los sentidos al momento de consumir los platillos. Dentro de los chefs 
representativos de este movimiento se encuentra Ferrán Adriá y Juan Mari Arzak. (Barcelona 
Culinary Hub, 2024)  
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Milli: de trayectorias y sistemas   
 

La creaci·n de la idea del Restaurante Milli configura una gran y compleja historia 

que forma parte del fen·meno migrante, este restaurante se conform· a partir de 

proyectos del pueblo para el pueblo, historia en la que los mismos pobladores, en 

este caso un grupo de migrantes de retorno, conjugaron los conocimientos de la 

infancia junto con sus recuerdos e historias culinarias, es decir, el h§bitus 

establecido en estas disposiciones, para utilizarlo en la creaci·n de un proyecto que 

les ayuda a sobrellevar las vicisitudes que aquejan a los pueblos ind²genas, pero 

que al mismo tiempo siguen con aquellos aprendizajes de la infancia y su conexi·n 

con la tierra, es decir, el uso de la milpa,  

Por otra parte, estas comunidades cada vez se han visto trastocadas por la 

urbanizaci·n (mancha urbana), lo cual transforma hasta cierto punto sus decisiones, 

usos y costumbres, es el campo moderno que se establece a partir de su agencia 

como sujetos que tuvieron que retornar de su migraci·n a Estados Unidos, en donde 

recibieron aprendizajes culinarios que pusieron a disposici·n en una sociedad 

ñmodernizadoraò envuelta en sistemas de producci·n que buscan la diferencia, 

distinci·n en sus productos, as² que toman la decisi·n de complementar sus 

conocimientos tradicionales junto con lo aprendido, para ofrecer una comida 

tradicional con ciertos esquemas distintivos.  

Dicho esto, en la l·gica de los productos se encuentra las actividades del 

comer y de la comensalidad, las cuales en su ejecuci·n buscan un conjunto de 

personas que conozcan y reconozcan el lado simb·lico (y en ocasiones 

patrimonializante) de la comida tradicional. Es en estos encuentros, visitas, que se 

crean diversos v²nculos con otros conocedores de la cocina, algunos de ellos 

considerados como ñprofesionalesò de la gastronom²a, y que en conjunto van 

creando una red de aprendizajes y saberes que giran en torno a la comida y los 

sistemas alimentarios.  

Finalmente, todas estas disposiciones dadas, configuraciones creadas, y la 

apertura al conocimiento en ambos lados (tradicional y profesionalizante), llevan a 
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lo que se conform· y se conforma, a partir de la agencia de los fundadores y sus 

diferentes proyectos, a la creaci·n de este restaurante tradicional mexicano gourmet 

nombrado Milli, que logra atraer el inter®s de diversos tipos de comensales. 
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Cap²tulo IV. Memoria y Gourmetizaci·n: el caso de Milli 
 

Este cap²tulo tiene por objetivo describir las formas alimentarias en las que se 

materializan aquellas memorias culinarias que tienen relaci·n con el sistema 

alimentario del Restaurante Milli. Este espacio se configura, como la mayor²a de los 

espacios de cocina que han sido dados y ahora tomados por aquellas mujeres con 

conocimientos ancestrales, de ese conocimiento sobre las formas de obtenci·n de 

los alimentos y que, ahora y compartiendo sus saberes, se conforma y resignifica 

desde la identidad de los creadores de Milli, como campesinos, migrantes de retorno 

de una comunidad ind²gena. De su comida cotidiana que gira en torno a una forma 

de obtenci·n de los alimentos, a partir de la agricultura y las cosmovisiones y 

ritualidades que contiene en su g®nesis el ciclo agr²cola y el sistema milpa, de 

ingredientes y alimentos que surgen, se cosechan y se consumen en temporadas 

muy delimitadas y espec²ficas.  

Desde la perspectiva antes planteada, el primer apartado aborda el 

procesamiento y el consumo de acuerdo a la naturaleza de la creaci·n de este 

espacio culinario, y que se formulan a partir de procesos hibridizados, en donde lo 

tradicional y los conocimientos profesionalizantes se encadenan y comparten a 

trav®s de aquellos saberes hist·ricos y de memoria.  

En el segundo apartado se realiza la descripci·n y el an§lisis de la 

gourmetizaci·n del Restaurante Milli, desde el entramado de los dos campos 

sociales, de sus memorias individuales y colectivas, as² como de las nuevas redes 

y conexiones con saberes acad®micos, y de las negociaciones entre estos dos 

espacios.  

Por ¼ltimo, se exponen las formas en el que el lenguaje del Restaurante Milli 

ha resignificado, reinterpretado y resistido a esta ñuni·nò, en cuanto a los 

significados de sus utensilios, enceres, lozas y decoraciones, todos  abocados a su 

fin principal: ñuna cocina de ma²ces ozolquensesò.  
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4.1.- La cocina: espacio y contenedor de memoria de San Mateo Ozolco 

 

La memoria y su capacidad para construir la realidad social es elemental para el 

estudio del espacio culinario. Luce Giard no se equivoc· al momento de mencionar 

que ñlas pr§cticas culinarias se sit¼an en el nivel m§s elemental de la vida cotidiana, 

en el nivel m§s necesarioò (citado en Alvarez. 2022: 12) tan elemental como lo es el 

lugar en d·nde se llevan a cabo estas pr§cticas culinarias, es decir la cocina que en 

el m§s amplio de sus significados es considerada como portadora de memorias, 

recuerdos, rememoraciones y como bien introduje y describ² metodol·gicamente en 

el primer cap²tulo la cocina como un campo, que en este caso espec²fico se enfocan 

a aquellas f·rmulas de conocimientos de la cocina ozolquense, al igual que las 

actividades que se relacionan con las recetas el conjunto de conocimientos 

ancestrales de las madres, abuelas, hermanas ozolquenses con relaci·n a las 

recetas tradicionales, festivas, simb·licas y rituales, siendo la misi·n principal de 

Milli ñconservar nuestras tradiciones, conocimientos y los ma²ces end®micosò, en 

las mismas palabras en este entrelazamiento entre los ozolquenses, sus 

ingredientes, la culinaria  que crean un ambiente propicio para la construcci·n de la 

memoria en la cocina.  

Dicho esto, se observa a la cocina como el contenedor de la memoria 

culinaria ozolquense desde sus sistema alimentario y culinario, es decir desde esta 

puntualizaci·n: el abastecimiento, la preparaci·n, el cocinar y el comer, cada una 

de ellas con sus matices, creando as² no s·lo un lugar de memoria general si no 

tambi®n los lugares de memoria, aquellos que bien describe Nora (2008) como ñel 

coraz·n viviente de la memoriaò (p. 38) de d·nde emanan todos los recuerdos, para 

posteriormente traerlos de nuevo al campo de juego, es decir a la cocina.  

Cada uno de estos puntos presentan amplias oportunidades para lograr la 

comprensi·n del t²tulo del apartado, la cocina como el contenedor de memorias de 

San Mateo Ozolco, ya que cada una de estas acciones que bien pronunci® en 

p§rrafos anteriores, tienen una selecci·n de recuerdos propios y con cada uno de 

ellos al momento del emplatado y en el bocado en los comensales reconstruyen un 
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conjunto de recuerdos que rememoran, resignifican y resisten a trav®s de los 

conocimientos y significados culinarios y alimentarios de esta comunidad de las 

mujeres.  

El abastecimiento en el caso espec²fico del Restaurante Milli contempla 

varios puntos, que es un abastecimiento en su mayor parte autogestivos, el alimento 

principal para el restaurante y como he presentado en el segundo cap²tulo, se 

resalta y se hace ®nfasis en la producci·n agr²cola del ma²z, con todos aquellos 

conocimientos ancestrales y simb·licos que se describieron, el hecho de que el 

ma²z cumple como columna vertebral de la comunidad de San Mateo Ozolco, en 

este cap²tulo se describen las etapas de este abastecimiento en funci·n de la vida 

social de ma²z, lo que a continuaci·n da la pauta para trabajar en la realizaci·n de 

los platillos. 

La preparaci·n por su parte es la combinaci·n entre los saberes y el 

abastecimiento en la que la alquimia de estos dos elementos hace su parte en el 

momento en el que se busca en el pasado representar al presente aquellas formas 

de preparaci·n, este tipo de memoria en espec²fico dentro del §mbito gastron·mico 

es aquella que ñpodemos evocar cuando queremos y aquellos que, en cambio, no 

obedecen a nuestro recuerdo, aunque lo buscamos en el pasadoò (Halbwachs. 

2004: 48), al momento de cocinar los cocineros buscan conscientemente la 

evocaci·n tanto de las formas de hacerse, como de los platillos, por y para 

significarlos y eventualmente para ofrecer estos recuerdos en el acto del comer.  

Es decir, la cocina de Milli, se ha convertido en el transporte de aquellos 

guisos, sabores, olores, texturas, formas, platillos, t®cnicas de preparaci·n y de 

elecci·n de alimentos, que tienen vigencia en la memoria culinaria, para as² ser 

transmitidos en el presente mediante su elaboraci·n dentro del espacio de la cocina.  

Para finalizar, es importante referir que la cocina adquiere este marco 

individual y colectivo del recuerdo en el que despierta y evoca sentimientos de 

pertenencia culinaria, alimentaria tanto para ellos como para los consumidores que 

lleva por t²tulo: una cocina tradicional ozolquense. 
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4.1.1.-Las guardianas de la memoria ozolquense: endo cocinas el Tlecuil.  

 

De las cocinas de las casas sal²a el humo, estos espacios como le he ido 

mencionando a lo largo de la tesis son los lugares que si bien nutren el cuerpo, 

tambi®n son espacios de cohesi·n, aunque estos como hemos observado se han 

modificado y en muchos de los casos dejan de funcionar para la reuni·n familiar.  

Tomando como punto de partida la compleja y milenaria cultura culinaria de M®xico, 

hablo de una infinidad de tipos de cocinas que dependen de diversos entornos 

tradicionales, as² como tambi®n de las condicionantes hist·ricas que han 

transformado estos espacios, sin embargo dentro de nuestro pa²s y seg¼n la 

antrop·loga, Corona (2021) existen tres ra²ces de cocinas que dirigen la cultura 

culinaria siendo estas:  

La ind²gena, la mestiza, y la afrodescendiente, han conservado las caracter²sticas 
que han permitido mantenerse y adaptarse a un contexto de grandes cambios 
pol²ticos, econ·micos, y ambientales, su vitalidad reside en la fuerza con la que se 
trasmiten estas culturas alimentarias, adem§s de la persistencia que, a pesar de la 
contaminaci·n y explotaci·n, han logrado los sistemas naturales que les brindan los 
insumos necesarios. (p.30) 

 

De estas tres y para el caso espec²fico de esta investigaci·n la cocina ind²gena y la 

cocina mestiza son dos cocinas que lideran el camino metodol·gico, puesto y como 

lo he mencionado, la primera representa aquellas memorias ancestrales, los 

fogones y las cocinas de las mam§s, abuelas, esposas y hermanas ozolquenses, 

las transmisi·n de todos los procesos, comidas e ingredientes que se trabajar§n en 

los siguientes apartados y por otra parte a partir de estos recuerdos y 

rememoraciones la construcci·n de saberes profesionalizantes que provienen de la 

necesidad y los conocimientos que se adquieren al migrar, en esta cocina los 

actores sociales son los chefs, cocineros y en este caso Espiridi·n, quien en una 

fuerza conjunta con los dem§s cocineros y Leobardo T®llez, logran crear d²a con 

d²a, los men¼s degustaci·n y men¼s fijos del Restaurante Milli, resignificando sus 

sabores y saberes.  
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La cocina ind²gena tiene bastante definidas sus formas y procesos, Bertr§n (2005) 

menciona que ñlos elementos centrales de la alimentaci·n de los ind²genas son el 

ma²z, el frijol y el chile, que est§n presentes todos los d²as y muchas veces en todas 

las comidas del d²aò (p. 27), y esto es razonable ya que con el f§cil acceso a la tierra 

y las parcelas del sistema milpa del cual todos o si o la gran mayor²a tienen y 

producen, adem§s de otros ingredientes que la misma autora explica, pero todos 

con relaci·n a la vida campesina y agr²cola, lo cual tambi®n observaremos a lo largo 

del cap²tulo, ejemplo de este tipo de alimentaci·n es lo que describe Leobardo 

T®llez en cuanto a aquellos alimentos que su mam§ cocinaba en su infancia:  

Recuerdo alguno que otro, por ejemplo mi mam§ me daba de comer unas sardinas 
que compraba, pero la mayor²a era y recuerdo porque peleaba con mis hermanos, 
áotra vez! La regla era todos los s§bados eran frijoles, hay varias formas de preparar 
frijoles y pienso que la modernidad no quiere ense¶ar que comer quelites y comer 
frijoles es de pobres, y te hace decir ya no quiero porqu® mejor no compramos un 
pollo y era un poco complicado comprar un pollo rostizado. Si estaba muy marcado 
eso de quelites y frijoles era de pobres y no quer²amos comer pero pues mi mam§ 
dec²a que era lo que hay.  (Entrevista Leobardo T®llez en el restaurante Milli el 16-
08-2023) 

Siendo estos ingredientes, nacientes del campo y la agricultura de lo accesible y lo 

econ·mico que forman parte de su comida cotidiana. Otra de las caracter²sticas de 

este tipo de cocinas y como bien menciono en el inicio del apartado, aquel humo 

que sal²a de las cocinas, aquellas cocinas que como bien menciona Espiridi·n ñera 

cocina de humo, nosotros le llamamos Tlecuil23, ah² es d·nde mol²an y pon²an la 

cazuela para hacer de comer y era mi mam§ la que nos hac²a de comerò, como bien 

se lee en la referencia, este tipo de cocinas de humo eran las que predominaban en 

las casas de la Regi·n de San Mateo Ozolco, pues Leobardo comenta de la misma 

forma  los siguiente:   

La casa de mis pap§s siempre se me hizo la m§s bonita, aunque s·lo era de tablas, 
de madera, de techo de l§minas y de bloque encimado, mi pap§ ten²a una extensi·n 

 
23 Esta palabra proviene del náhuatl, tlecuil que en su traducción significa fogón. Dice el diccionario 
de la cocina mexicana Larousse Cocina, que es un brasero formado por tres piedras llamadas 
tenamastes, que sirven como base para colocar, ollas, vasijas o rejillas para conocer los alimentos, 
que se ponen en el suelo en formación triangular para que en los espacios que quedan entre ellas 
se acomode la leña, ocote o boñigas para prender el fuego. En la actualidad puede haber más de 
tres piedras en el tlecuil. Se utiliza desde la época prehispánica, como el equivalente de la estufa 
actual u hoguera.  
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grande de tierra en d·nde sembraba milpa y estaba lleno de §rboles, la cocina era 
sencilla, recuerdo m§s la de mi abuela, esa sigue ah² afuera, el fog·n pues se cocina 
con le¶a. (Entrevista a Leobardo T®llez coordinador de cooperativa en San Pedro 
Cholula el 16-08-2023 )  

 

Las cocinas de humo o tlecuil, generalmente se encuentran en la parte de afuera de 

los hogares, debido justo al humo que desprenden cuando se cocina, Reyes (2022) 

en su estudio acerca de las cocinas de humo describe que en ellas:  

El principal elemento de transformaci·n de los alimentos es el fuego que se alimenta 
constantemente de la le¶a, y ha sido utilizada por generaciones, persistiendo en la 
mayor parte de los espacios dom®sticos, aportando un marco de conocimientos al 
respecto del manejo del fuego y el calor que ®ste proporciona para volver 
comestibles los insumos alimentarios obtenidos del entorno, as² como un sabor, un 
tiempo de cocci·n y una din§mica particular de organizaci·n del n¼cleo dom®stico 
y la comunidad. (p.182) 

Con esta informaci·n y ejemplificando con la imagen 1, se puede observar unas de 

las cocinas de humo que forman parte del Rinconcito, en d·nde se llevan a cabo los 

Bosques de ma²ces, ah² se encuentra en el costado el comal (komal) y por debajo 

el fog·n con la madera encendida. 

  

 

 

 

 

 

Fotograf²a 1. Komal y la cocina tlecuil  
Fuente: Instagram Milli Cholula. Fecha:11-06-2022 

 

Fotograf²a 1. Komal y la cocina tlecuil  
Fuente: Instagram Milli Cholula. Fecha:11-06-2022 
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Ahora bien, otro de los elementos que conforman esta cocina de humo, son el metatl 

(metate24) y el metapil (mano con la que martajan/muelen diversos ingredientes), 

junto con ellos, ollas de barro, tamaleras, peltre, cucharones de madera y varios 

utensilios que forman parte de este tipo de cocinas, que no s·lo observamos en el 

Rinconcito si no que y en apartados siguientes se establecer§ este tipo de fog·n 

adaptado al Restaurante Milli.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 2. Metatl.  

Fuente: Pamela Trejo. Fecha: 17-12-2024 

 

 
24 La palabra metate proviene del n§huatl metlatl que significa "muelaò. El metate fue un importante 

instrumento de molienda, cuya aparición se remonta a finales del Protoneolítico (5000 - 2500 a. C.), 

tiempo en el que las bandas recolectoras se habían vuelto agricultoras, lo que dio inicio al cultivo de 

plantas domesticadas, propiciando que los pequeños grupos se convirtieran en microbandas 

semisedentarias. Además, las investigaciones permiten deducir que el uso del metate promovió el 

incremento del consumo de semillas. El metate es una piedra rectangular tallada en roca volcánica 

que puede ser ápodo, sin patas o tener tres tenamatzin o soportes de piedra; el cual es 

complementado con un metlapil o mano de metate. El tamaño de los metates se incrementó con el 

tiempo, de manera paralela al aumento en el tamaño de la mazorca de maíz. (INAH.2021) 
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Por otra parte, y como se pudo observar en las dos narraciones de aquellas cocinas 

de humo, las que lideraban esos espacios eran las mujeres, aquellas madres, 

abuelas, hermanas, t²as en el que las cocinas se forman a partir de hechos sociales 

y culturales, pero tambi®n y sin olvidarlo como un ejercicio de poder en cuanto a 

roles de g®nero, tomando en cuenta los conceptos de Abarca (2006), ñespacios 

propios de mujeres (womenËs spaces) y no como los lugares hist·ricamente 

asignados a ellas (womenËs place)ò (citado en Curiel. 2006:119), dentro de San 

Mateo Ozolco, estas mujeres son consideradas y cito:  

Nuestras abuelas, madres, nuestras hermanas. Las guardianas de ma²z 
Ozolquense y de las cocinas de humo [quienes] fusionan su sabidur²a junto a la de 
los chefs. Las conocedoras de nuestros moles ozolquenses. (posteado en p§gina 
de Instagram Milli Cholula recuperado, 20-10-2022)  

 

Estas mujeres, si bien en su momento fueron asignadas y muchos casos confinadas 

a estos espacios, en forma de sujeci·n, subordinaci·n en un contexto de relaciones 

asim®tricas y que fueron pocos o nulos los reconocimientos por su labor dom®stica, 

como bien expresa Lagarde (2015) en el que ñla mujer y la comida son una unidad 

de cosmovisi·n basada en el que a partir de la divisi·n sexual de trabajo, se le 

asigne a ella la elaboraci·n de alimentos y la acci·n de alimentar a otrosò (p. 292), 

debido al contexto sociohist·rico. 

Con las modificaciones de la vida moderna este tipo de saberes dentro de la 

cocina y su reconocimiento a las mujeres cocineras se ha potencializado, se le ha 

dado un valor a partir del folclore lo cual ñdramatiza y recrea la llamada cultura 

popular, buscando una forma de satisfacer el yo individual y social mediante 

expresiones art²sticasò (Rodr²guez. 2021: 208), de aqu² surgen los t²tulos de 

cocineras tradicionales, cocineras de humo, mayoras, aquellas que guardan las 

memorias de la cocina, los ingredientes sabores, amasados, mezclas y platillos de 

su pueblo, como lo es el de San Mateo Ozolco.  
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Imagen 3. Fotograf²a de cocineras tradicionales ozolquenses.  

Fuente: Instagram Milli Cholula. Fecha: 20-10-2023 

 

Todas estas cocineras ozolquenses resaltan y forman parte del restaurante Milli. 

Para el d²a 20 de octubre del 2023, fue una fecha importante debido a que fue el IV 

aniversario del restaurante, aqu² las cocineras tradicionales de Ozolco fueron 

invitadas especiales. La cocineras ozolquenses se hicieron presentes, cada una con 

un platillo tradicional de esta regi·n. Do¶a Nieves con el Huaxmoli, Do¶a Coque con 

Piquera (tamales), Do¶a Pascualina con Mixmoli y en cuanto al famoso Mole 

Poblano de San Mateo Ozolco, Espiridi·n comenta lo siguiente: 

Bueno el mole poblano, si tuvimos que buscarle porque ah² en el pueblo casi todas 
las se¶oras saben hacer mole, pero si buscamos a alguien que si nos gustara y 
nom§s hab²a tres se¶oras que si hac²an muy bien el mole, hasta las contrataban 
para bodas o bautizos y le dije pues hay que decirle a esta se¶ora que nos haga o 
guise y nosotros nom§s lo molemos, una se¶ora no quiso y la otra se¶ora falleci·, 
entonces pues ya fuimos con la suegra de Bernardo que sab²a hacer mole y estaba 
sabroso, entonces fuimos a probarlo y si nos gust· y  es ella la que no sigue 
guisando los ingredientes del mole. (entrevista a Espiridi·n en su restaurante 
Calcentli el 22-08-2023) 
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Pensando en que no existe una ¼nica receta, sin embargo por regiones si existen 

formas de hacerse muy similares, en este caso todo radica en la memoria culinaria 

de estas mujeres, las cuales tambi®n vinculan sus saberes con las labores y 

actividades del campo de ah² es que se crean estas memorias culinarias que ñno se 

basa en la historia aprendida, sino en la historia vividaò (Halbwachs. 2004: 60), que 

ha sido transmitida de voz en voz y que permite la reconstrucci·n y reinvenci·n. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Imagen 4. Fotograf²a de cocinera tradicional Do¶a Nieves.  

Fuente: Pamela Trejo. Fecha: 30-10-2022 

 

De estas memorias culinarias, alimentarias y agr²colas es que se obtienen las ideas 

principales para el men¼ fijo del restaurante, as² como tambi®n las reinvenciones en 

los men¼s degustaci·n y de temporada, que invita a evocar aquellos sabores 

ancestrales, los cuales a partir de las relaciones que se mantienen con los otros, es 

decir al abrir estos conocimientos a las y los comensales, las y los investigadores, 

y a los cocineros dentro de Milli para que y sin juicio de valor se  ñhaga uso de ellaò, 

sacando ciertos beneficios de este instrumento en com¼n que es la memoria 

culinaria y alimentaria, beneficios de diversas formas y presentaciones.  
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Para finalizar, estos conocimientos atribuidos a los saberes de las mujeres 

de San Mateo Ozolco han logrado posicionar y legitimar al restaurante Milli como 

una cocina tradicional ozolquense. 

 

4.2.- Bosques de ma²ces: las temporadas, persistencias de ingredientes y 

lenguaje.   

  

El objetivo de este apartado es poder describir en primer lugar qu® es lo que 

conforma los bosques de ma²ces como una actividad planeada para la transmisi·n, 

el conocimiento y el aprendizaje de aquellos saberes colectivos y en resistencia que 

buscan la legitimaci·n, reconocimiento y la expansi·n de aquellas memorias 

basadas en el ciclo agr²cola, la agricultura, las persistencias culinarias y el lenguaje 

n§huatl , a trav®s de diversas din§micas que giran en torno a lo gastron·mico.   

Los Bosques de ma²ces surgen casi al mismo tiempo que el restaurante Milli y surge 

de la idea que narra a continuaci·n Leobardo T®llez, coordinador de la cooperativa 

Milli:  

El Chef Armando Cajero (que en paz descans®) era mi amigo desde que empec® a 
venderle mucho antes de Milli y Coyotitla yo le vend²a ma²z y pinole, ya cuando ten²a 
Milli nos invitaba en algunos eventos, nos llevaba a cocinar con ®l, e ²bamos a un 
Huerto llamado Cactilia que siembra hojas, lechuga, y productos sustentables y 
org§nicos.  Hizo un evento, nos invit·, nos pag· y me llam· la atenci·n el recorrido 
del huerto.  

La cena que el daba y a la par era amiga de una Chef que se llama Azul Mijares, su 
proyecto era Hoja Azul, y quiso hacer una colaboraci·n y en marzo volvi· a buscar 
hacer un evento, quer²amos que fuera en Cactilia pero ya estaba saturadas las 
fechas.   

Y se me ocurre hacerlo en Ozolco, el primer evento en casa de Piri y tuvimos buena 
aceptaci·n aunque era pandemia y la gente se dio chance de salir, ten²amos cupo 
limitado aunque segu²an pidiendo lugares, fue el evento m§s grande que tuvimos. 
Nos fue muy bien tanto econ·micamente como en que nos aceptaron. 

Yo ya conoc²a a Alberto, su hermano fue compa¶ero m²o en la feria del pulque en el 
2015 yo empec® a trabajar con ellos y en una pl§tica le digo a Alberto le coment® 
que nos fue bien en el evento y que ten²a la idea de que fuera seguido este tipo de 
eventos y es as² como se gener· junto con Alberto y el Rinconcito lo que es ahora 
Bosques de Ma²ces. (entrevista a Leobardo en el restaurante Milli, 19-08-2023) 
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Considerando que en esta b¼squeda de autonom²a que hemos estado describiendo 

a lo largo de la tesis, El Bosque de Ma²ces surge de las negociaciones que se 

generan entre un campo social y el otro, por una parte desde los conocimientos y 

experiencias ñdonde ciertos bienes son valorados por su escasez y limitados a 

consumos exclusivosò (Canclini. 1989:36) desde esta dimensi·n productiva y 

econ·mica en lo que previamente hab²a mencionado en el que existe una necesidad 

entre los campesinos, agricultores y artesanos adapten sus saberes para insertarse 

en el medio de los procesos hegem·nicos globales en respuesta ante el aumento 

de consumidores, que en este caso muy puntual y para poder ahondarlo en otro tipo 

de investigaci·n m§s profunda, se encontraban ante una circunstancia de encierro 

por la pandemia del COVID-19.   

Y por otra parte este tipo de eventos busca un discurso contra hegem·nico 

en el momento en el que abren sus espacios, sus conocimientos, saberes y lenguaje 

que lleva cada uno de los Bosques de Ma²ces el discurso de la b¼squeda de 

consciencia principalmente de la milpa y los ma²ces ozolquenses y por otra parte lo 

que comenta Leobardo y cito: ñ Una forma de ver el mundo y es cocina de territorio 

y lo que se consume en este territorio, desde quelites, ma²ces, fruta, chilacayote, 

frijoles, platillos y comida tradicional ozolquenseò. A partir de esto la b¼squeda de 

su defensa del territorio a trav®s del conocimiento alimentario y culinario. En estos 

Bosques de ma²ces se presentan talleres de nixtamalizaci·n, exposici·n de ma²ces 

ozolquenses, taller de tlachique, y dependiendo la temporada agr²cola una actividad 

relacionada con la siembra, barbecho, cosecha o fechas representativas como d²a 

de muertos, chile en nogada, temporada de hongos o quelites y culmina con una 

cena degustaci·n inspirada igual en la temporada, con ingredientes y manos 

ozolquenses.  

 Este tipo de divulgaci·n y con esta legitimaci·n desde su lugar de 

enunciaci·n como personas efectivamente especializadas, es decir como 

campesinos, migrantes de retorno, agricultores y cocineros, necesitan de personas 

que buscan acercarse a estos proyectos, los cuales y como observaremos son 

diferentes tipos de consumidores y comensales que en estas sociedades modernas 
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ñnecesitan divulgaci·n [é] los efectos masificadores de divulgaci·n, recrea los 

signos que diferencian a los sectores hegem·nicosò (Canclini. 1989:37), utilizando 

las redes sociales para su mayor exposici·n, el Instagram de Milli siendo el que 

mayor fuerza de reproducci·n y alcance tiene.  

 

4.2.1.- Lunas llenas de marzo a abril: tiempo de siembra  
 

El tiempo de siembra es muy importante para la comunidad es el inicio y cito a 

Leobardo T®llez: ñel inicio de la vidaò. El momento de la siembra en el ma²z, no se 

trata s·lo de pensar en el ciclo agr²cola, si no que como bien sabemos existe una 

cosmovisi·n dentro de este alimento tan sagrado.  

Inicialmente la vida social del ma²z comienza el 2 de febrero con la bendici·n 

del grano que previamente el agricultor ha seleccionado para la nueva siembra, hay 

ciertas especificidades para la elecci·n de este nuevo grano que dar§ vida a la 

siguiente milpa Leobardo T®llez comenta: ñnosotros procuramos sembrar de todas 

las variedades que tenemos de ma²z, porque como ya he mencionado queremos 

que se preserven las diferentes variedades y no s·lo estar a la moda u ofrecer s·lo 

el ma²z azulò (testimonio dado en San Mateo Ozolco el 24-05-2023).  

Para explicar mejor este proceso, los agricultores o bien campesinos eligen de la 

previa cosecha los mejores ma²ces, aquellos que fueron resistentes que quieren 

volver a sembrar y hasta ma²ces con mayor cantidad de columnas de granos que 

desean para su nueva cosecha, como observamos en la fotograf²a 5.  

 

 

 

 

 

Imagen 5. Fotograf²a de ma²z y sus carriles  

Fuente: Pamela Trejo. Fecha: 30-10-2022 
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Una vez elegidas las semillas se da inicio al nuevo ciclo agr²cola que en general y 

dentro de la cosmovisi·n ind²gena se entrelaza con la religi·n cat·lica en un proceso 

sincr®tico, fundamentando esta mixtura con el concepto que proporciona Carrasco 

(1976) como ñcatolicismo popularò (citado en G§mez. 2012:46) el cual y descrito por 

la misma autora, se define como:  

 

La forma en la que se expresan religiosamente, para dar sentido trascendente a su 
vida, las grandes masas de pueblos que se definen a s² mismos como cat·licos a 
pesar de su escaso cultivo religioso. (G§mez, 2012:46) 

 

Esto es producto de este sincretismo en el cual en esta investigaci·n da cuenta de 

la riqueza etnogr§fica en San Mateo Ozolco para la producci·n del restaurante Milli 

en d·nde y para el ñD²a de la Candelariaò se conjunta en una canasta con los granos 

elegidos para hacer la ñBendici·n de las semillasò en una misa religiosa cat·lica, 

como observamos en la fotograf²a 6, aqu² se encuentran aquellas semillas de haba, 

frijoles, ayocotes, huevos, ma²z y alimentos que se desean bendecir para obtener 

ñuna buena cosechaò, junto con los s²mbolos de las velas que representan la luz y 

est§n decoradas con flores.   

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotograf²a 6. Canasta para bendici·n de semillas.  
Fuente: Pamela Trejo. Fecha:03-02-2024 
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Fotograf²a 7. Canasta para bendici·n de semillas 
Fuente: Instagram Milli Cholula. Fecha: 07-02-2024 

 

Posterior a la bendici·n de las semillas y de haber dejado descansar el barbecho25 

recuperando as² su humedad y nutrientes, la tierra se encuentra lista para que se 

hagan canales, es decir arar o la labranza de la tierra de la cual se puntualizar§ en 

 
25  El barbecho se usa para indicar un periodo de descanso entre cultivos ligado con la reconstitución 

del suelo, a fin de prepararlo para la siembra, de modo que no se considera como un momento de 
pasividad sino más bien como una etapa esencial de activo fortalecimiento del cual depende la 
cosecha próxima (Godenzzi y Vengoa 2014). Por lo tanto, es un estado temporal de suelos sin 
cultivos, nominalmente sin ser un sin·nimo de ñrotaci·n de cultivosò, sino m§s bien de tierras cultivar. 
(Citado en Licona y Estupiñán. 2019: 21-37) 
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el siguiente apartado. Se avientan las semillas, en cada hoyo se colocan de dos a 

tres semillas, como dice Leobardo T®llez y cito: ñuna para el pajarito ladr·n y otra 

para nosotrosò pensando tambi®n en la retribuci·n a la naturaleza. Una vez 

agregando las semillas, se cubren para que crezcan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Fotograf²a 8. Temporada de siembra 
Fuente: Instagram Milli Cholula. Fecha: 07-02-2024 

En todas estas actividades agr²colas como fueron descritas se observa siempre la 

uni·n entre las diversas pr§cticas simb·licas, es decir unas no se pueden hacer sin 

estar pensando siempre en el agradecimiento, la retribuci·n para una buena 

producci·n, explicado desde lo que describe Hern§ndez (2016) como:  

Pr§cticas productivas (praxis) organizadas bajo un repertorio de conocimientos 
tradicionales (corpus) y relacionando a la interpretaci·n de la naturaleza con ese 
quehacer, el sistema simb·lico en relaci·n con el sistema de creencias (kosmos) 
ligados a los rituales y mitos de origen. Lo anterior constituye un marco metodol·gico 
de aproximaci·n a la relaci·n de coexistencia que mantiene los ind²genas con su 
territorio y el entorno. (p.65) 








































































































































