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Resumen

Objetivo: analizar procesos de cambio en el control cultural de elementos gastronémicos:
ingredientes, formas de preparacion, conocimiento culinario, consumo y aprovechamiento; en
cinco platillos tradicionales de San Pedro y San Pablo Teposcolula, Oaxaca, México.
Metodologia: la investigacion es de corte cualitativo, etnografico y exploratorio. Se realizé
observacion participante y entrevistas a cocineras tradicionales. Con la informacién obtenida se
realizé andlisis de contenido y triangulacién con la literatura revisada. Resultados: el control
cultural se presenta como un mosaico de posibilidades que coexisten y satisfacen las necesidades
materiales y simbdlicas tanto de los miembros de la comunidad como de los visitantes. La
diversidad de significados se materializa en diferentes versiones de un mismo platillo.
Limitaciones: se necesita mayor investigacion e incidencia en los turistas y actores
gubernamentales. Conclusiones: evidenciar que no hay una Unica y homogénea cultura en el
ambito gastronémico comunitario, permite contrarrestar procesos de colonialismo culinario,
reconocer los &mbitos en los cuales las cocineras tradicionales conservan el control de los
platillos y visibilizar las preparaciones que aun cuando no se ofertan al turismo cumplen una
funcién vital para la comunidad.

Palabras clave: alimentacion contemporanea, gastronomia, cocina mixteca, turismo, control
cultural, comida tradicional

Abstract

Obijective: to observe processes of change in the cultural control of gastronomic elements:
ingredients, methods of preparation, culinary knowledge, consumption, and use; in five
traditional recipes from San Pedro and San Pablo Teposcolula, Oaxaca, Mexico. Methodology:
the research is qualitative, ethnographic, and exploratory; Participant observation and interviews
were carried out with traditional cooks; With the information obtained, content analysis and
triangulation with the reviewed literature were carried out. Results: cultural control is presented
as a mosaic of possibilities that coexist and satisfy the material and symbolic needs of both
community members and visitors; The diversity of meanings is materialized in different
versions of the same dish. Limitations: more research and impact on tourists and government
actors is needed. Conclusions: showing that there is not a single and homogeneous culture in
the community gastronomic sphere, allows us to counteract processes of culinary colonialism,
recognize the areas in which traditional cooks retain control of the dishes, and make visible the
preparations that, even when they are not offered, Tourism plays a vital role in the community.

Keywords: contemporary food, gastronomy, mixtec cuisine, tourism, cultural control,
traditional food



Introduccion

La gastronomia de las comunidades indigenas es un recurso que aporta valor cultural a la
experiencia turistica, pues el visitante puede probar productos que se ofertan como auténticos de
los territorios que recorre (Castillo-Linares, Santoyo-Cortés, Mufioz-Rodriguez y Rodriguez-
Padron, 2018; Schliter, 2012). Se considera auténtico aquello que es propio de la comunidad,
enriquecido por lo que se ha integrado a lo largo del tiempo hasta formar parte de la vida
comunitaria (Campos-Quezada y Favila-Cisneros, 2018) y que favorece la reproduccion material
y simbdlica del grupo (Méndez Garcia, 2017). Sin embargo, bajo procesos que impulsan el turismo,
la gastronomia puede pasar al control de agentes ajenos a la comunidad; la comida se puede
convertir en mercancia que se produce para el mercado y se aleja de la identidad local (Espeitx,
2004; Medina, 2017). La teoria del control cultural (Bonfil, 1991) permite comprender como
elementos culturales se pueden encontrar bajo el control del grupo, o bien, bajo el dominio de
personas ajenas. De forma que un mismo platillo puede presentar diferentes formas de preparacion,
consumo Yy significados, dado que los seres humanos no solo satisfacen una necesidad material: el
alimento; sino que también consumen sentidos: “sus alimentos no sélo nutren, sino que también
significan” (Fischler, 1995, p. 22).

En la gastronomia, coexisten tensiones entre lo propio y lo ajeno. Ingredientes y formas de
preparacion, que antes no eran propias, se fueron adoptando y ahora si lo son. De forma similar,
elementos gastrondmicos que antes cumplian una funcién importante han tenido que modificarse
porque las necesidades del grupo son diferentes, sin embargo, se conserva el control sobre sus
decisiones. No obstante, cuando las presiones externas a la comunidad ejercen un rol de
dominacién sobre la forma en que se han de elaborar, consumir, o aprovechar el platillo, se pierde
el control en el ambito comunitario y permea la influencia ajena. San Pedro y San Pablo

Teposcolula es un pueblo méagico de la mixteca de Oaxaca, se inserta en la Ruta turistica dominica,
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cuenta con numerosos atractivos turisticos tangibles e intangibles y es visitado por turistas
nacionales e internacionales. Tiene una gran variedad de platillos tradicionales, de los cuales se
han seleccionado para analizar en este trabajo: los chocholucos, el mole negro, los chiles rellenos,
el mole de vigiliay el pulque. Su seleccidn obedece a que son preparaciones que exponen diferentes
tensiones en el control cultural sobre sus ingredientes, formas de preparacion, conocimiento
culinario, consumo y aprovechamiento que se obtiene de ellos.

Las cocineras tradicionales ejercen liderazgo en el campo de los alimentos de San Pedro y
San Pablo Teposcolula. Mantienen conocimientos, habilidades y herramientas para su labor y son
expertas en la gastronomia comunitaria, por lo que pueden dar cuenta de los cambios que han
ocurrido para satisfacer al mercado turistico. En el estudio, se empled una metodologia cualitativa
de corte transversal de junio a noviembre de 2021. Se utilizaron herramientas metodoldgicas como
observacion participante y entrevistas a profundidad a cocineras tradicionales de la comunidad.
Los datos obtenidos se sistematizaron en una matriz de contenido para cada platillo.

Este articulo generara conciencia de que no hay una unica y homogénea cultura ni a nivel
nacional (Bonfil, 1987), ni en el ambito gastronémico comunitario; de esta forma se pueden
explicar diferentes versiones de los mismos platillos y las diferencias en sus significados. Es
necesario identificar y contrarrestar procesos de colonialismo culinario en las que solo se
mercantiliza y alinea la gastronomia de los pueblos indigenas (Grey y Newman, 2018); reconocer
los &mbitos en los cuales las cocineras tradicionales conservan el control de los platillos, y
visibilizar las preparaciones que aun cuando no se ofertan al turismo, cumplen una funcién vital
para la comunidad. Conocer como el control cultural puede dotar de significado a las preparaciones
culinarias permitira ofertar productos con valor cultural comunitario para beneficio, no solo de los
visitantes, sino también de quienes elaboran estos alimentos. El articulo esta organizado en cinco

apartados: el primero aborda la region de estudio. El segundo expone el marco tedrico utilizado
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para analizar las tensiones entre el control cultural comunitario y externo. El tercero muestra el
disefio metodoldgico cualitativo desarrollado con técnicas como la observacion y las entrevistas a
profundidad semi estructuradas. El cuarto presenta los resultados y discusiones. En el quinto se

plantean las conclusiones.

Regidn de estudio

El municipio de San Pedro y San Pablo Teposcolula, Oaxaca, México, se localiza en la parte
noroeste del estado. Colinda al norte con San Andrés Lagunas, San Juan Teposcolula, San Pedro
Yucunama y Santa Maria Chilapa de Diaz; al sur con Santa Maria Nduayaco, Santiago Nejapilla;
al oriente con San Bartolo Soyaltepec; al poniente con San Pedro Martir Yucuxaco, San Sebastian

Nicananduta y Santiago Yolomecatl. En la figura 1, se muestra el mapa de localizacion.

DELIMITACION ESPACIAL DEL MUNICIPIO DE SAN PEDRO Y SAN PABLO TEPOSCOLULA

Figura 1. Mapa de localizacién de San Pedro y San Pablo Teposcolula. Fuente: elaboracion con datos del INEGI, 2010

La comunidad se ubica a 120 kilometros al noroeste de la ciudad de Oaxaca, por la supercarretera

131-D hasta Nochixtlan. Para llegar, hay que desviarse hacia la carretera federal nam. 190 con
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destino a Huajuapan de Ledn, hasta entroncar con la poblacion de Yucudaa; seguir a la izquierda
por la carretera federal nim. 125 hasta llegar a Teposcolula. San Pedro y San Pablo Teposcolula
fue fundado en 1520 (Sectur, 2016). Adquirid la distincion de pueblo mégico en 2015, y se insertd
como un destino prioritario en la Ruta turistica Dominica, en la que se muestran atractivos
prehispanicos y coloniales en asentamientos mixtecos. La comunidad cuenta con numerosos
atractivos culturales y arqueoldgicos, entre los que destacan la capilla abierta, el templo dominico
y el exconvento del siglo XVI, la Casa de la cacica, y la casa y plazuela Odriozola. Cabe sefialar
que el templo de San Pedro y San Pablo se considera la capilla abierta mas grande de América
Latina (Sectur, 2019). Las artesanias que se elaboran en este Pueblo Méagico son textiles bordados
y piezas tejidas en palma. Se cuenta con la Danza de las Mascaritas y musica tradicional de la
region (Sectur, 2019).

En la poblacion se realizan celebraciones como el festejo en honor de San Pedro y San Pablo,
patrones del pueblo, realizadas el 28 y 29 de junio; el festejo al Sefior de las Vidrieras, en el primer
viernes de cuaresma, y el festejo en honor al Padre Jesus llevada a cabo el 06 de agosto (Sectur,
2016). En cuanto a su gastronomia, la comunidad destaca por una variedad de platillos de la vida
comunitaria, que se ofrecen al turismo, pero para este articulo sélo se analizaron los platillos

sefialados por las cocineras tradicionales como los mas representativos de la comunidad.

Marco tedrico

Teoria del control cultural

La teoria del control cultural permite una mejor compresion de la persistencia y el cambio en
condiciones de asimetria y dominacion (Pérez Ruiz, 2013). El control cultural se comprende como
la capacidad social de decision de un grupo sobre los elementos culturales (Bonfil, 1991), los cuales

pueden ser materiales, de organizacion, de conocimiento, simbdlicos y emotivos. Son Utiles para



satisfacer necesidades, definir y solventar problemas, formular y tratar de cumplir aspiraciones en
la vida comunitaria. Son elementos culturales propios los que la unidad social considera que ha
recibido como herencia de sus antepasados y los que produce, reproduce, mantiene o trasmite,
segun la naturaleza del elemento cultural. Inversamente, son elementos culturales ajenos aquellos
que el grupo no ha producido ni reproducido (Bonfil, 1991). La coexistencia de elementos propios
y ajenos requiere la capacidad de decision sobre ellos. El control cultural se entiende como la
capacidad social de decision sobre los elementos culturales (Bonfil, 1991). Al relacionar los
artefactos culturales (propios y ajenos) con la produccién de decision sobre ellos, es posible
establecer cuatro &ambitos o espacios dentro de la cultura total diferenciados en funcién del sistema
de control cultural existente:

Cultura autbnoma. En este ambito, la unidad social (el grupo) toma las decisiones sobre
elementos culturales que son propios porque los produce o porque los conserva como patrimonio
preexistente. Se ejercen las formas de organizacion del trabajo para los momentos criticos de la
labor y los rituales o celebraciones a través de decisiones propias con base en acuerdos y
actividades de la vida doméstica (Bonfil, 1991).

Cultura apropiada. Este ambito se forma cuando el grupo adquiere la capacidad de decision sobre
elementos culturales ajenos y los usa en acciones que responden a decisiones propias. Los
elementos continGan siendo ajenos en tanto el grupo no adquiere la capacidad de producirlos o
reproducirlos por si mismo, por lo tanto, hay dependencia en cuanto a la disponibilidad de esos
elementos culturales, pero no en cuanto a las decisiones sobre su uso.

Cultura enajenada. Este ambito se forma con los elementos culturales que son propios del grupo,
pero sobre los cuales ha perdido la capacidad de decidir, es decir, son elementos que forman parte

del patrimonio cultural del grupo, pero que se desarrollan a partir de decisiones ajenas.



Cultura impuesta. Ni los elementos, ni las decisiones son propias del grupo, sino externos a él.
Cabe sefialar que estos ambitos culturales no son permanentes, estdn en constante cambio, se
modifican como producto de las relaciones que mantiene un grupo social con otros, incluyendo a
los dominantes (Pérez-Ruiz, 2013). De esta forma, se pueden observar procesos de resistencia de
la cultura autbnoma; avances de imposicion de la cultura ajena; capacidad de apropiacion de los
elementos ajenos; y la capacidad de decision de un grupo sobre elementos culturales propios, por

ejemplo, en su venta.

Lo propio y lo ajeno en la cocina mixteca

La teoria del control cultural (Bonfil, 1991) propone distinguir cuatro tipos de cultura: autbnoma,
apropiada, enajenada, e impuesta. Sin embargo, la cultura més que una sustancia estatica puede
comprenderse como una realidad evanescente e historica (Echeverria, 2000). En este sentido, la
gastronomia mixteca no se circunscribe a una forma Unica y permanente, sino que ha ido
cambiando a lo largo del tiempo hasta tomar la forma actual, pero no definitiva, ya que responde a
la vitalidad social.

En la vida cultural, se desarrollan procesos de mestizaje (Echeverria, 2000). Lo que ahora se
consideran platillos tradicionales son el resultado de elementos propios y otros ajenos que se fueron
incorporando en procesos de apropiacion por lapsos amplios. La gastronomia prehispanica de la
comunidad representa el momento originario y fundador de la identidad (Echeverria, 2000), en
cuyo devenir histérico se pueden advertir procesos de imposicion europea para incorporar la
produccion de nuevos productos que se sumaron a la gastronomia. Asimismo, Europa tomé
elementos prehispanicos en sus habitos alimentarios, por lo cual el momento en que estudiamos la

comida tradicional en la Mixteca oaxaquefia representa la apropiacion de elementos de origen



externo, pero cuya decision de produccion y reproduccién estan ya profundamente incorporados
en lo propio.

Ante la imposicion de nuevos ingredientes, nuevas formas de preparacion y nuevos
significados de la comida, el pueblo mixteco experimentd lo ajeno: una forma de vida europea que
se cristaliza en sus alimentos. Sin embargo, la identidad mixteca se reafirmé apropiandose de lo
ajeno, de forma que, a lo largo de los siglos, elementos como la carne de res y puerco, lo frito y lo
dulce, ahora se consideran propios. Lo propio entonces, lo identitario, puede considerarse como un
resguardo temporal de una version del codigo de la alimentacion de la cultura mixteca, en este
caso, desde el punto de vista de sus cocineras tradicionales.

En el presente, sin embrago, se observan nuevos embates capitalistas que se caracterizan por
la pérdida gradual del control de la comunidad sobre sus alimentos. Estos procesos tienen que ver
con la denominacion de la comunidad como pueblo magico, ya que la acercan a una realidad
distinta de convivencia con actores de la politica pablica, expertos en cocina y turistas. Las nuevas
relaciones influyen en la modificacion de la forma en que se preparan y venden los platillos. Se
advierten imposiciones en recetas que nada tienen que ver con el mundo comunitario, y se perciben
lejanas y ajenas para las cocineras tradicionales.

En este articulo, se han desarrollado las siguientes categorias de anélisis para examinar el
control cultural en las decisiones de las cocineras de Teposcolula sobre la elaboracion, venta y
consumo de sus platillos. 1) Ingredientes, elementos que se integran como materia prima de los
platillos; prehispanicos como el maiz, el chile, y adoptados como la carne de cerdo y la manteca.
2) Formas de preparacion que transforman la materia; asado, hervido; posteriormente frito. 3)
Formas en que se transmite el conocimiento, el ver y hacer, transmision oral, posteriormente recetas
escritas. 4) Consumo cotidiano, ritual o festivo. 5) Aprovechamiento del platillo en la forma de

obtener beneficios econdmicos, reconocimiento social, y satisfaccion personal. De esta forma, mas
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que proponer una tipologia rigida de cuales elementos son propios o ajenos, se pretende ofrecer
elementos para estudiar un panorama amplio en que se expresan las tensiones que derivaron en la
incorporacion, modificacion o abandono de los elementos gastronémicos. A continuacion, y con
base en estas claves de analisis, se presentan las principales transiciones histéricas documentales
de la comida en la region Mixteca para enfatizar que la comida que hoy concebimos como
tradicional se ha nutrido de diferentes elementos culturales, que se han incorporado con el paso de

tiempo.

Transiciones historicas de la comida mixteca

Ingredientes

De forma similar a otros pueblos originarios de la regién mixteca durante el periodo prehispanico,
San Pedro y San Pablo Teposcolula basaba su dieta en el Maiz (Zea mays L.), los frijoles
(Phaseolus vulgaris L.), la calabaza (Cucurbita spp), y los chiles (Capsicun annuum L.). El codice
Yuta Tnoho es considerado el primer registro documental vinculado a la importancia cultural de
los rituales alimenticios; registra el consumo de maiz, pulque y hongos sagrados (Jansen y Jiménez,
2004). Da cuenta de los elementos que se pueden considerar como propios desde la antigiiedad. La
alimentacion del pueblo mixteco también se complementaba con la cria de animales y la
recoleccion de frutas, raices, hongos silvestres e insectos (Hernandez-Santiago et al., 2016). La
Mixteca Alta se dedicaba a la produccidn de grana, de la cochinilla del nopal. De esta actividad, se
consumian las pencas y las tunas. De la costa se traian camarones, robalo y mojarras (Katz, 2008).

Medio siglo después de la llegada de los espafioles, a partir de 1580, ya se habian introducido
muchas plantas extranjeras como: el trigo, la cebada, las habas, las lentejas y los garbanzos. De

estas, la berenjena, el cardo y la cafiafiscola en la actualidad ya no se consumen. También se
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cultivaban especies como la mostaza, que se volvio arvense. El perejil, la col, el rdbano y la cebolla
hoy son consumidos, pero poco cultivados en la region (Katz, 2018).

La Mixteca alta destaca por la produccion de maguey. El pulque es su derivado mas
importante y se ha documentado su uso ritual en los cédices mixtecos (Katz, 2018). De acuerdo
con el Cddice florentino del siglo XV1, el consumo de pulque previo a la conquista entre los nahuas
se limitaba a los ancianos, los enfermos y los lideres religiosos y que el abuso generalizado fue el
resultado de la desesperacion indigena bajo el dominio espafiol (Bristol, 2017)

Desde el siglo XV y hasta el X1X, espafioles, castas y negros, se unieron a los indigenas para
beber pulque en espacios publicos y privados bajo un registro discriminatorio asociado con las
categorias de indigenas y trabajadores. A partir de la década de 1920, los funcionarios del gobierno
mexicano elaboraron politicas destinadas a reemplazar el pulque con la cerveza como un alimento
basico de la clase trabajadora, ya que se consideraba que la cerveza representaba la cultura y el
progreso europeos (Bristol, 2021).

Para los afios ochenta, cada familia producia maiz para tres o seis meses de autoconsumo
(Casas, Viveros, Katz y Caballero, 1987). Sin embrago, se redujeron las actividades agricolas y,
ahora, la proporcion de maiz y frijol comprados es mas importante. Los quelites o verduras
silvestres, a pesar de ser considerados un alimento de los pobres, eran muy consumidos (Katz,
1992). Actualmente, no son tan buscados, ya que las actividades agricolas disminuyeron y se
prefiere el consumo de carne (Katz, 2009).

La mayoria de las familias consumia carne (principalmente aves de corral) aproximadamente
una vez cada quince dias. La carne se comia sobre todo en las fiestas (Casas et al., 1987), cuando
se mataban animales de cria (pollo, pavo, puerco, cabra, borrego y a veces res). Los pollos de granja
eran despreciados en comparacion con los pollos de rancho; sin embargo, ahora que los campesinos

tienen mas poder adquisitivo, y que no se produce localmente suficiente carne para abastecer al
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pueblo, se conforman con los pollos de granja (Katz, 2009). En el ultimo siglo, las remesas que
ingresaron a la region mixteca permitieron la generacion de pequefias tiendas de abarrotes, que han
introducido la oferta de alimentos y bebidas industrializadas como refrescos y cervezas (Katz,

2009). Es necesario sefialar que en la actualidad este consumo va en aumento.

Formas de preparacion

En la regién mixteca, desde tiempos ancestrales, dos elementos destacan en el espacio culinario: el
fuego para cocinar y el metate (piedra para moler el maiz). Los dos estan ubicados uno cerca del
otro y son simbolos ligados a la fundacién del hogar y al papel nutricio de la madre de familia
(Katz, 2006). Las técnicas para cortar los alimentos no son muy elaboradas, ya que es mas comun
molerlos: el maiz en el metate, con varias consistencias, segun la receta, y el chile en el molcajete
(mortero de piedra o de cerdmica). La coccion de los alimentos se realiza directamente al fuego, en
ollas 0 en un comal (placa circular de barro o metal) (Katz, 2009). Las técnicas de panaderia, la
construccion de hornos para pany la preparacion frita de los alimentos son herencia de los europeos
(Katz, 2009).

Con el mejoramiento de los medios de comunicacion, la emigracién y el impacto de los
programas de desarrollo, el equipamiento de las cocinas se ha transformado (Katz, 2009). En los
pueblos mixtecos, se observa el uso de utensilios de coccion de metal (comales, ollas, sartenes),
recipientes de metal, o de plastico, o de vidrio; los cuales compiten con la cerdmica local, que esta
cayendo en desuso (Katz, 2009). Otro cambio importante es que en la actualidad el uso de lefia es
menos comun, porque se prefieren las estufas de gas (Katz, 2006). Cabe sefialar que en el ambito
turistico se observa una reactivacion de practicas rurales alimentarias consideradas tradicionales y

que debido a la demanda de elementos auténticos se han vuelto a retomar. Se trata entonces de
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disimular la modernizacion en sus procesos en respuesta a la demanda del mercado (Garcia-Garza,

2021).

Transmision del conocimiento

Con respecto a los saberes tradicionales de la comida, los mixtecos, como otros pueblos
mesoamericanos, atribuyen a los alimentos cualidades "frias" o "calientes”. Ambas estan en
funcion de ciertas caracteristicas como el lugar donde crecen, la estacion en la cual se cultivan, la
parte usada (aérea o subterranea), el estado de crecimiento, el modo de preparacion, el sabor y el
efecto en la digestion. (Katz. 2008).

Una mujer fecunda esta en un estado caliente de su ciclo de vida e imaginan su matriz como
haimeda, mientras que la de una mujer estéril se piensa seca. Ademas, como sucede en muchas
sociedades, los mixtecos conciben que lo que se cuece blando es lo que se transforma adentro del
vientre del horno de tierra o de la olla. Tanto ésta como el jarro se describen en mixteco como un
cuerpo humano (Katz. 2008).

La tortilla se cuece en el comal, pero ella misma es antropomérfica; exhibe una espalda y un
vientre, y cuando se esponja se dice en mixteco que "sube su panza". Este "vientre" es tanto el de
una embarazada como el de una persona que comio hasta llenarse y saciar el hambre (Katz, 2008).
Esta simbologia, esté relacionada con la representacion del medio ambiente y de la reproduccion
de la vida, y tiene mucha coherencia con la cosmovision prehispanica (Lopez, 1990), en la cual las
mujeres se encargan de proporcionar los cuidados en el hogar, dentro de los cuales destaca la
alimentacion. De esta forma, la transmision de los conocimientos en la cocina es un conocimiento
de mujeres y su papel es de vital importancia para el significado de la comida dentro del

pensamiento indigena.
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Consumo

Los alimentos no guardann una funcion exclusivamente fisioldgica, también cumplen funciones
psiquicas, culturales y sociales. EI consumo de un platillo implica el comportamiento consciente
que conduce a la gente a seleccionar, preparar y consumir un determinado alimento como una parte
méas de su cultura, de sus costumbres y de su religion. Por ello, consumir una determinada
preparacion de forma colectiva y repetitiva constituye un habito de consumo (Mead, 1971).

El alimento penetra y acaba formando parte del cuerpo de la persona. Por la comida, se
incorporan caracteristicas materiales o simbdlicas, formas de pensar y de creer. El grupo conforma
categorias de alimentos, por ejemplo, los ordinarios y festivos, cuyas manifestaciones conforman
un conjunto simbdlico de representaciones a través de las cuales el ser humano interpreta su mundo
(Espeitx y Gracia, 2012).

La alimentacion constituye un lenguaje comun que se expresa en la vida comunitaria de
Teposcolula tanto en tiempos ordinarios de lo cotidiano como en tiempos extraordinarios de lo
festivo. Los chocholucos son un alimento de facil transporte y que puede consumirse con las manos
para alimento de los campesinos de la region en la época en que las milpas proveen las hojas verdes
con que se elaboran. Otros platillos se preparan para engalanar fiestas familiares o celebraciones
religiosas, como el mole negro y los chiles rellenos. EI mole de vigilia es la comida de eventos
funerarios. Y el pulgue es una bebida que se utiliza para revitalizar al campesino en las duras
jornadas agricolas.

En una cultura impuesta, se elimina el habito de consumo construido desde la comunidad; se
invisibiliza su significado, con lo cual se pone de manifiesto la devaluacion del sentido cultural del
platillo, mientras se tenga disponible para su venta. Ademas, a la comunidad rural se le envia el
mensaje de que cualquier comida es lo mismo, asi que comer alimentos rapidos, e incluso chatarra,

tiene el mismo valor que los platillos tradicionales, lo cual demerita y desincentiva su consumo.
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Aprovechamiento de los platillos

En el sistema alimentario, existe una tension constante entre el valor de uso y de cambio. El valor
de uso sustenta la reproduccion material y simbélica del vivir; el valor de cambio hace abstracto al
alimento, y logra que se perciba solo como una mercancia sujeta a la demanda de los consumidores
(Moreno, 2022). El valor de uso de la comida es importante para las comunidades pobres porque
carecen de dinero para adquirir alimentos con facilidad; en cambio, las élites disponen del dinero
suficiente para pagar por cualquier alimento que consideren valioso (Holt, 2017).

A los productores y cocineras tradicionales se les pagan precios minimos por los alimentos;
en tanto que, cuando se ofrecen en restaurantes o ferias turisticas, el precio es mucho mayor. Para
las cocineras tradicionales, los lugares de ventas son los mercados o las calles de la comunidad,;
mientras que en los restaurantes chefs elaboran los platillos. Finalmente, el destino de la derrama
econdmica en un minimo porcentaje se retiene en las comunidades, en tanto que lo que se paga en
los comercios de inversion extranjera sale del ambito comunitario y no le es de provecho.

Cada tipo de cultura favorece un distinto aprovechamiento econémico de los platillos. En
una cultura autébnoma, la comunidad tiene un control total de los beneficios econdémicos por la
compra y venta de alimentos. Para el agricultor, la venta de los excedentes le posibilita invertir en
el préximo ciclo agricola, y para las cocineras les provee de ingresos para su supervivencia y la de
su familia. En una cultura impuesta, la comunidad no recibe beneficios econdmicos. Esto
desincentiva las actividades primarias, principalmente la agricola, agudiza los procesos de
migracion e insuficiencia alimentaria.

Metodologia
Se implement6 una metodologia cualitativa, etnografica y exploratoria con dos momentos de
trabajo de campo: 1) observacion participante a la comunidad de junio a octubre de 2021 y 2)

entrevistas a profundidad (Guber, 2012) en noviembre de 2021. El primer momento sirvi6 para
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identificar a las cocineras tradicionales de la comunidad y establecer el contacto para entrevistarlas
posteriormente. Durante la observacion participante, se llevaron a cabo charlas informales, se
registrd la informacion en un diario de campo. El segundo momento estuvo sujeto a los siguientes
criterios de inclusion de las informantes clave: reconocimiento social de las cocineras, lugar para
venta de sus preparaciones y disponibilidad de tiempo para realizar las entrevistas. Las cocineras
tradicionales de San Pedro y San Pablo Teposcolula son mujeres que conservan control sobre los
alimentos que se consumen en la cotidianidad y en las fiestas. Estas mujeres se han constituido
como guardianas de los saberes y de las tradiciones, por lo cual se consideraron informantes claves
de la investigacion.

Se realizaron 13 entrevistas a profundidad cuyas edades de las cocineras estan entre los 21 a
los 80 afios distribuidas de la siguiente manera: el 30.76% (4 de 13) estan en el rango de 20 a 30
afios, el 7.69% (1 de 13), de 31 a 40 afios, el 30.76% (4 de 13) de 51 a 60 afios, el 23.07% (3 de
13) tienen entre los 61 a 70 afios, y finalmente el 7.69% (1 de 13) esté entre 71 y 80 afios. Para las
entrevistas se utilizd un cuestionario semiestructurado, en el cual se indagd sobre los platillos
tradicionales principales de la comunidad. El cien por ciento de las cocineras entrevistadas
coincidieron en identificar como platillos tradicionales y de mé&s arraigo a cinco platillos:
chocholucos, mole negro, chiles rellenos, mole de vigilia y pulque. Estas preparaciones cumplen
funciones importantes en la comunidad en la vida festiva y religiosa.

Para verificar la importancia de los platillos en la reproduccién material y simbolica
comunitaria, las entrevistas abordaron las cinco categorias de analisis: consumo de platillos por
personas locales y turistas, ingredientes utilizados, formas de preparacion, el control del
conocimiento culinario y aprovechamiento de los platillos. El registro de la informacion se realizo

a través de grabaciones, transcripcion y notas de campo. Se realizd un andlisis de contenido a través
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de matrices que permitieron interpretar, sintetizar y reconocer patrones (Ortega-Bastidas, 2020) en
los datos brindados por las entrevistas a profundidad y observacion in-situ de las cocinas.

Se debe observar que el 38.46% (5 de 13) son adultas jovenes que estan en el rango de los
21 a 40 afos; esto obedece a que son familiares, hijas o nietas de cocineras fallecidas o enfermas,
por lo cual se consideran como las herederas de sus conocimientos y las que continGan con la
elaboracion de las recetas aprendidas de sus ancestras. El porcentaje mayor de 61. 53% (8 de 13)
esta constituido por las cocineras, cuyas edades oscilan entre los 51 a 80 afios de edad. Es decir,
que la mayor parte de las cocineras tradicionales en la comunidad son mujeres adultas y adultas
mayores, ya que en estas edades han logrado el reconocimiento y prestigio dentro de la comunidad.
También mencionaron que seran sus hijas quienes continuaran con el saber tradicional culinario,
pues a ellas se les esta heredando.

Se contd con la autorizacidn expresa de las cocineras para grabar las entrevistas y se acordd
con ellas guardar su identidad. Para registrar las contribuciones textuales de las cocineras, se
codificaron a través de la nomenclatura CT que significa cocinera tradicional seguido del nimero
progresivo del orden cronolégico en el que se realizo la entrevista. La incursion en campo se realiz6
con todos los protocolos de seguridad indicados por las autoridades sanitarias debido al momento

de pandemia causada por el SARS-CoVID 19.

Resultados y discusion

En este apartado, se expone el analisis de las tensiones observadas entre el control cultural
gastrondmico de elementos propios y ajenos sobre los ingredientes, las formas de preparar los
alimentos, el control del conocimiento culinario y su aprovechamiento. El anélisis de las tensiones
inicia con los chocholucos porque exponen los alcances y limites de las decisiones de las cocineras

al enfrentar determinaciones de las autoridades encargadas del desarrollo turistico en la comunidad
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como las estrategias de mercadotecnia y venta de productos artesanales tales como las ferias
turisticas y gastronémicas. Posteriormente, se analiza el caso del mole negro, los chiles rellenos, el
mole de vigiliay el pulque. Las tensiones observadas en estos platillos muestran coémo las cocineras
mantienen un control cultural propio a pesar de transitar entre elementos apropiados y/o
enajenados; por lo que estos platillos se siguen sosteniendo como una gastronomia tradicional de

la comunidad de San Pedro y San Pablo Teposcolula.

Chocholucos

Los chocholucos se asemejan a pequefios tamales rellenos de mole de amarillo envueltos en hojas
de milpa verde, las cuales se entretejen hasta cubrir la masa y el mole. Las cocineras refieren que
este platillo era muy propio de los campesinos por la facilidad para transportarlo hacia los terrenos
agricolas para alimentar a los miembros de la familia que ahi trabajaban; se consumia con las manos
y las hojas de milpa se reintegraban al suelo. En esta descripcion, se observa un control de las
cuatro dimensiones de analisis, ademas, forma parte de la identidad campesina (Katz, 2008),
porque se observa una dependencia en los ciclos de la tierra, caracteristica propia de las
comunidades indigenas, pues son necesarias para su elaboracion las hojas de milpa verde, que solo
se encuentran en tiempo de lluvias.

No obstante, desde hace varios afios, este platillo ha observado la imposicion de elementos
externos que solo satisfacen ldgicas mercantiles. En cuestion de los ingredientes, se pueden
identificar elementos que se han adoptado como la carne de puerco o de pollo con las que se elabora
el mole amarillo; ademas, el chile seco y otras especias que no se cultivan en la region mixteca. En
la actualidad, se pueden encontrar chocholucos de mole verde, de mole amarillo, de rajas o de

frijol; acompariado de diferentes tipos de carne.
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El gobierno ha promocionado algunos eventos en torno de este platillo como la Feria del
chocholuco, un festival originado para fines turisticos. En este caso, la elaboracion de este platillo
se ha ido adaptando al gusto de los visitantes y la forma de consumirlo puede hacerse con palillos
0 tenedores. En esta festividad, la comunidad pierde el control cultural de los ingredientes, de la
forma de consumo y el aprovechamiento se vuelca hacia el valor de cambio por los excedentes
econdmicos que puedan obtenerse. Por lo cual, este platillo transita, en tiempos ordinarios y
extraordinarios, de una cultura autbnoma a una impuesta.

El saber culinario tradicional se resguarda en la memoria de las cocineras tradicionales, y es
consumido por la comunidad en determinadas temporadas. Cuando llega el tiempo apropiado,
tiempo de lluvias de temporal, cuando las milpas ya estan crecidas y se pueden obtener las hojas
para su elaboracion, se anuncia la préxima venta de chocholucos, los cuales son apartados con
mucha antelacion. Las personas consumen este platillo tradicional con cierta nostalgia, pues buscan
volver a los sabores de antafio, a los recuerdos de una vida agricola, que se va difuminando con la
modernidad. En la tabla 1, se muestran las tensiones entre una cultura auténoma y una cultura

impuesta en los elementos culinarios de los chocholucos.
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Tabla 1.

Control cultural de los chocholucos

Categoria

Ingredientes

Formas de
preparacion

Cultura

autébnoma
Hojas verdes de milpa de temporada,
ingredientes propios de la region.

Se coloca el mole y la masa de maiz en las
hojas de milpa, que se entretejen hasta cubrir
el relleno. Los chocholucos se cuecen al vapor
y se consumen con las manos.

Cultura

impuesta
Rellenos de  diferentes  sabores,
ingredientes de fuera de la region. Se
introducen sabores de comida chatarra por
ejemplo saborizantes como el sabor
chocolate.
Formas no tradicionales. A solicitud de
los gustos del turismo. Se consumen con
palillos o cubiertos.

Conocimiento Recetas transmitidas de generaciones Nuevas recetas que se generan Yy

culinario anteriores desparecen rapidamente

Aprovechamiento  Cubren la necesidad de alimentacion Enfocados en atraer y satisfacer al

de los platillos campesina. Consumo local, cuya preparacion turismo, generacion de beneficios
representa reproduccion de la vida material y econémicos fuera del ambito de las
simbdlica. cocineras comunitarias.

Consumo Local, en épocas de lluvias, cuando las hojas Externo: turistas, durante los eventos

de milpa estan en la maduracion adecuada. Se
consumen en el campo, por la familia
campesina que requiere alto contenido
energético por la labor agricola.

Fuente: elaboracién propia con base en el trabajo de campo

gastronémicos.

Mole negro

El mole negro se considera una comida de fiestas debido a lo complejo de su técnica de preparacion
y el costo de sus ingredientes. Es preparado para grandes celebraciones civiles como las bodas. En
palabras de las propias cocineras: “...en las bodas se va a comer mole, eso espera la gente” (CT_6).
Con respecto a su uso en el turismo, el mole de Teposcolula es parecido al mole negro que se
elabora en muchas partes de Oaxaca. Por esto, resulta comdn que los proveedores de alimentos
tengan reservas de mole en pasta proveniente de otras partes del estado y que se ofrezca a los
turistas por facil y economico. Mientras el mole elaborado con la receta propia de la comunidad se
reserva para las celebraciones en el pueblo; es decir, el consumo del mole de Teposcolula es local.
En la tabla 2, se muestran las tensiones entre una cultura autonoma y una cultura enajenada en los

elementos culinarios del mole.
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Tabla 2.

Control cultural del mole negro

Categoria

Ingredientes

Formas de
preparacion

Conocimiento
culinario

Aprovechamiento
de los platillos

Consumo

Cultura
auténoma

Los ingredientes se compran durante largo
tiempo, se invierte en especies costosas
como: Chilhuacle, chile pasilla, almendras,
nueces y semillas de calabaza. Se busca la
mayor calidad de los ingredientes.

La preparacion toma varios dias, se realiza
en utensilios de barro, en carbén y lefia.

Recetas transmitidas de

anteriores

generaciones

Cubren la necesidad de alimentacion en las
grandes celebraciones; es el platillo
tradicional de la fiesta.

Local, durante celebraciones como bodas y
mayordomias, algunas veces al afio.

Cultura
enajenada
Ingredientes de origen desconocido,
compras a granel. Se desconoce la calidad
de los ingredientes. Se opta por el costo
mas bajo.

Adquisicién de la pasta de mole negro
fuera de la comunidad para prepararlo de
forma muy simplificada cuando se
requiera.

No se conocen ni los ingredientes, ni la
forma de preparacion.

Su uso responde a la satisfaccion de comer
mole negro de las personas externas a la
comunidad. Se tiene un ahorro debido a
que comprar la pasta es mas econémico y
practico que hacer la receta original.

Externo, en cualquier momento, de forma
cotidiana.

Fuente: elaboracion propia

Chiles rellenos

San Pedro y San Pablo Teposcolula tiene su propia version de los chiles rellenos. Este platillo,
ademas de ser de fiesta, tenia una connotacion social: “Esta comida era solo para los ricos, para
nosotros los pobres no, porque era de abolengo, incluso mas que el mole negro” (CT 12). Los
chiles rellenos, segun la receta de Teposcolula, involucra al chile como ingrediente o alimento, que
es iconico de México porque es un elemento heredado de las culturas precoloniales y forma parte
de la dieta actual (Torres, 2013).

En su receta, se han integrado los sabores dulces, ya que el relleno se prepara con frutas como
la pifia y el platano, asi como aceitunas y carne de puerco. Ademas, estos chiles rellenos se sirven

en un caldillo de tomate. La introduccion de estos ingredientes formé parte de una apropiacion
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cultural que se inicidé con la llegada de los espafioles. Con el paso de las generaciones, los
ingredientes del relleno para el chile se ha convertido en parte de una gastronomia propia.

Las cocineras coinciden en comentar que para la elaboracion de este platillo son dos los
procesos principales. El primero es la preparacion del relleno de los chiles, que debe dejarse reposar
por un tiempo. El segundo se realiza el dia en que los chiles van a ser consumidos e implica rellenar
chiles de “agua o pasilla”, capearlos con huevo y freirlos, asi como preparar el caldillo de tomate.
Por lo laborioso de su preparacion, las cocineras refieren que esta comida sigue siendo una comida
“cara” y principalmente se prepara para alguna celebracion familiar importante: "... por ejempo,
son ofrecidos como desayuno, por parte de la novia, en el marco de las fiestas de bodas...”
(CT_10).

En laactualidad, los chiles rellenos se ofrecen al turismo, conservando matices de sus sabores
tradicionales, pero con cambios que se realizan de forma consciente para una mayor obtencion de
ingresos. El principal cambio es la forma de servirse: sin el caldillo de tomate y en su lugar se
acompana de arroz, frijoles o alguna ensalada atendiendo a las preferencias del turista: “antes los
chiles rellenos se servian con guisado, ahorita algunos los quieren con arroz y frijoles, otros con su
ensalada, eso ya va a gusto del cliente” (CT 12). Estos cambios se asumen positivamente por las
mismas cocineras: ‘“Nosotros mismos le hemos cambiado por nuestro beneficio econdémico”
(CT_12).

Al modificar este platillo y dejar de servirse con el caldillo, ya no es necesario consumirlo
sentado ni en un plato hondo y con cuchara. También se incorpora una presentacion parecida a la
comida rapida, ya que el arroz y la pasta de frijol son secas, se puede vender en platos y con
tenedores de plastico. Las cocineras afirman que esto simplifica su venta y permite ofrecer los
chiles sin que haya fiesta: “También para que la gente conozca los platillos, por eso lo empezamos

hacer del diario” (CT_12).
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Dentro de estas tensiones entre lo tradicional y las adaptaciones para el consumo del turismo,
se observa que las cocineras tradicionales conservan el control sobre el conocimiento del platillo.
Muestra de ello es que han sido las propias cocineras quienes reconocen los cambios y los motivos
que les han impulsado a realizar estas adaptaciones en la preparacion y venta de los chiles rellenos.

En la tabla 3, se muestran las tensiones entre una cultura autbnoma y una cultura enajenada en los

elementos culinarios de los chiles rellenos.

Tabla 3.

Control cultural de los chiles rellenos

Categoria

Ingredientes

Formas de
preparacion

Conocimiento
culinario

Aprovechamiento
de los platillos

Consumo

Cultura
auténoma
Se utilizan ingredientes apropiados
como: pifia, manzana, platano,

aceitunas y alcaparras. Para el caldillo
se utiliza tomate.

Uso de carbon o lefia. Se sirve en plato
hondo, decorado con pedacitos de
frutas. Se consume a la mesa.

Las recetas son transmitidas de
generaciones anteriores.

Cubren la necesidad de alimentacion
en las grandes celebraciones; es el
platillo tradicional de la fiesta.

Consumo local, familiar; platillo de
fiesta elaborado para celebraciones
privadas, o fuera de la comida
principal como el desayuno de boda.

Cultura
enajenada
Se eliminan los sabores dulces; y por el costo
también se suprimen las aceitunas y alcaparras.
El caldillo ha desaparecido.

Se ha modificado la forma en que se sirve,
sobre todo para los de fuera de la comunidad
se sirven sin el caldillo, y acompafados de
arroz; también se han disminuido el sabor
dulce que los identifica, y el uso de aceitunas
y alcaparras, lo cual hace que la preparacion
sea mas econdmica y sencilla de elaborar.

Las recetas se modifican para fines
comerciales.

Al preparar la receta de una forma mas sencilla
y servirla sin caldillo y con arroz, se ha logrado
un mayor éxito en ventas para las cocineras.

Consumo foraneo, es un platillo que se ha
modificado para su consumo rapido.

Fuente: elaboracion propia con base en el trabajo de campo

Mole de vigilia

El mole de vigilia es un platillo sin carne que se consume en la cuaresma y en celebraciones de
difuntos. No es una preparacion para los visitantes: “es para consumo de la familia y solo en fechas

religiosas... en esta preparacion no se usa carne, y se aprovechan verduras que se pueden recolectar
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o bien se cultivan en el traspatio” (CT_9). Algunas de estas verduras de recoleccion son los nopales,
que se aprovechaban desde tiempos prehispanicos (Katz, 2008). Este platillo presenta un
sincretismo con ingredientes de otros lugares de la region oaxaquefia, como el camardn o la harina
de camarodn seco, que provienen de las costas. La introduccion de ingredientes, que no son de la
region, es un ejemplo de apropiacion, ya que por generaciones ha formado parte de la receta
tradicional o auténtica. Ademas, responde a los circuitos comerciales entre la mixteca y la costa.
El mole de vigilia: “se prepara con chiles secos, lleva nopales y papas, y se acompafa con tortitas
de papa con camardn que se envuelven en huevo y se frien" (CT_9). ContinGa siendo exclusivo de
las festividades religiosas de cuaresma, donde no se come carne; por lo que no se ofrece al turismo.
Aun cuando este platillo es nutritivo, la poblacion estd dejando de consumirlo, debido a la
preferencia por comidas de mas rapida preparacion. En la tabla 4, se muestran que los elementos

culinarios del mole de vigilia se encuentran solo bajo el control comunitario.

Tabla 4.
Elementos culinarios del mole de vigilia

Cultura
apropiada
Se utilizan ingredientes de la regién como los nopales, y otros apropiados
como las papas y camarones.
Formas de preparacion Uso de utensilios tradicionales, carbén o lefia.

Tipo de cultura/elemento

Ingredientes

Conocimiento culinario Es un ejemplo de una preparacion propia para tiempos de vigilia y duelo.

Aprovechamiento de los platillos . . . . -
P P Cubren la necesidad de alimentacién en las celebraciones religiosas y de

duelo; tiene un valor simbdlico religioso. Platillo que se realiza para
ceremonias religiosas de cuaresma o difuntos

Consumo Local, en determinados momentos religiosos o funerarios.

Fuente: elaboracidn propia con base en el trabajo de campo

Pulque

El pulque se consumia por los campesinos de la region mixteca como una bebida que les proveia

energia para la labor agricola. La forma en que se lograba obtener el aguamiel del maguey y
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después el pulque es todo un saber tradicional (Dehouve, 2014), porque es necesario conocer la
naturaleza del maguey, el tiempo adecuado para extraer estos liquidos, y también el momento del
dia en que debe ser recolectado. El horario para la extraccion determina el tipo de mezclas a
obtener, que pueden ser mezclas méas dulces y menos alcohdlicas, propias para darselas a los nifios,
0 bien, una bebida méas fermentada con mayor grado de alcohol, propia para los adultos.

En la actualidad, el pulque es poco consumido por varias razones: el abandono de la labor
agricola y el cambio en el gusto de la poblacion. De este segundo, ha influido un cambio impuesto
por la introduccion de bebidas azucaradas y cerveza, y también que el pulque se ha considerado
una bebida de personas pobres e ignorantes. En el contexto urbano de la capital del estado, el pulque
se ha empezado a resignificar y ha derivado en una bebida de la clase intelectual y artistica, con
diferentes sabores y en establecimientos fuera del contexto campesino donde se origind. En
Teposcolula, el pulque es atn un elemento propio porque la comunidad lo produce, lo utilizay lo
conserva como patrimonio preexistente, a pesar de que su consumo es muy limitado. En la tabla 5,
se muestran las tensiones entre una cultura autbnoma y una cultura impuesta, en los elementos

culinarios del pulque.
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Tabla 5.

Elementos culinarios del pulque

Tipo de cultura/elemento
Ingredientes

Formas de preparar

Conocimiento culinario

Aprovechamiento de los
platillos

Consumo

Cultura
auténoma

Fermento de aguamiel
directamente del maguey.
Tradicional, el aguamiel se recolecta
muy temprano y Sse conserva en
recipientes tradicionales de barro. Se
consume durante el dia, por el grado de
fermentacién que va adquiriendo. A los
mas jovenes se les proporciona una
bebida menos fermentada. Para un uso
festivo, se conserva hasta que tenga
propiedades embriagantes.

La forma de aprovechamiento del
maguey para pulque y los utensilios se
transmiten por generaciones.

Cubren la necesidad de alimentacién
para el desgaste del campesino en el
trabajo agricola. Se aprovecha un
elemento comdn en el ambiente rural, el
maguey.

extraido

Local, bebida de origen prehispanico, su

contenido  caldérico 'y nutricional
favorece el trabajo agricola del
campesino. Tiene un wuso festivo,

favorece la convivencia comunitaria en
las fiestas populares.

Cultura
impuesta

Se incluyen nuevos sabores.

Se ofrece en “pulquerias” fuera del ambito
agricola y comunitario.

Se desarrollan nuevas formas de preparacion y
tratamiento de la bebida

Los beneficios econdmicos salen el ambito de las
comunidades, incluso puede ser para un negocio
de extranjeros. No solo se vende el pulque, sino el
significado cultural del mismo, separandolo de su
origen e incluyéndolo en el ambito intelectual y
artistico por el fenémeno de gentrificacién en la
capital del estado.

Externo, su consumo responde a una forma de
gentrificacion, mé&s que a un aprovechamiento
nutricional, energético o festivo.

Fuente: elaboracion propia con base en el trabajo de campo

Conclusiones

La actividad turistica en San Pedro y San Pablo Teposcolula conforma un campo de fuerzas en

donde se confrontan el modelo de vida comunitario y el capitalista por el control, propio y ajeno,

de los elementos gastrondmicos. Sin embargo, el control cultural no puede considerarse como una

polaridad, sino como un mosaico de posibilidades que coexisten y satisfacen las necesidades

materiales y simbolicas tanto de los miembros de la comunidad como de los visitantes. Diferentes

tipos de cultura generan diferentes versiones de un mismo platillo, que se ha construido a lo largo

del tiempo en procesos que incluyen autonomia, apropiacion, enajenacion e imposicion de los
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elementos que los conforman. En la gastronomia de San Pedro y San Pablo Teposcolula, existe una
conciencia de que los platillos tradicionales pueden ser para el consumo local y también para el
consumo externo. Cuando se preparan para el consumo local, se prefieren las formas tradicionales;
sin embargo, cuando se cocina para viajeros se aceptan modificaciones en la busqueda de obtener
beneficios econdmicos.

En los chiles rellenos y el mole de vigilia, la introduccion y apropiacion de ingredientes se
han vuelto parte de la tradicion culinaria. EI mole negro, que por mucho tiempo constituy6 un
platillo Unico de festividades religiosas y sociales, ahora se puede presentar al turista, porque se
cuenta con la pasta lista para ser preparada en un tiempo menor al tradicional. Los chocholucos son
los que mas cambios externos han mostrado por las Idgicas mercantiles, no obstante, persiste el
conocimiento tradicional de su elaboracion y es sumamente respetado por la comunidad. La
preparacion y consumo del pulque es otro ejemplo de coexistencia entre las bebidas azucaradas
comerciales y una bebida tradicional de herencia ancestral.

La teoria del control cultural ofrece nociones pertinentes para el analisis del cambio
alimentario en espacios comunitarios rurales con poblacion indigena de matriz mesoamericana.
Permite observar rasgos singulares sobre el sentido de las decisiones sobre la aceptacion o rechazo
de ingredientes, formas de preparacion y presentacion de los platillos, de acuerdo con la demanda
de quien los consumiré, bien los visitantes, bien la poblacion local y de acuerdo con la ocasién, que
bien puede ser el tiempo extraordinario de las fiestas, bien en el tiempo ordinario en medio de la
vida cotidiana. Investigaciones futuras pueden estudiar el control cultural gastronémico en otros
espacios en que se desarrollan actividades turisticas a fin de enriquecer el analisis de las fuerzas
internas y externas para abordar su patrimonio cultural alimentario Se hace también necesario
indagar sobre los cambios en la alimentacion derivados de modificaciones en los sistemas

agroalimentarios. Ademas, serd fundamental generar espacios de diadlogo directo entre los turistas
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y las cocineras tradicionales de la comunidad para que los visitantes puedan comprender y valorar
el desarrollo historico y los significados de los platillos, que representan parte de la identidad de

los pueblos.
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