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INTRODUCCION

La idea de este manual es ayudar a que no se pierda
la riqueza alimentaria de tu pueblo originario o
indigena. Pero también, para protegerla de aquellas
personas externas que han utilizado las recetas
tradicionales para beneficiarse econémicamente en
sus restaurantes.

Este manual estd disefiado para todos aquellos
pobladores (hombres, mujeres, jévenes y adultos
mayores) interesados en conservar su comida tra-
dicional, para que quede protegida con un recono-
cimiento oficial de origen, como derecho de autor,
asi nadie podra utilizar la receta sin autorizacién
del pueblo indigena en donde surgid.

El manual lo hicimos un grupo de personas origina-
rias de Huehuetla, Tuxtla, Buena Vista de Cuauhté-
moc (municipio de San Sebastidn Tlacotepec) y dela
cabecera de Tlacotepec de Benito Judrez, junto con
académicas con quienes realizamos investigacién
participativa financiada por el Consejo de Ciencia
y Tecnologia del Estado de Puebla (CONCYTEP).

Te invitamos a que te unas a nosotras para que no
se pierdan los conocimientos indigenas, para que
sean valorados y sean aprovechados por nosotros,



para nuestro beneficio, el cual se puede obtener si
ofrecemos nuestra comida a los turistas y viajeros.
En este manual te diremos cémo podrds participar.

CONOZCAMOS ALGO SOBRE
PATRIMONIO ALIMENTARIO

Es probable que cuentes con casa propia y un terre-
no en donde cultivas la tierra, asi como nosotras.
También es probable que estos te los hayan dejado
como herencia; o si los compraste, los dejards a tus
hijos. El patrimonio es una herencia que pasa de ge-
neracion en generacién; aunque hay herencias que
no vemos, pero si disfrutamos, como la comida.

Los alimentos naturales como frutas o verduras, las
plantas o quelites que recogemos en el campo o en
la milpa, asi como el maiz, la calabaza, los chiles e
incluso el café que cultivamos en nuestras parcelas
son parte de nuestro patrimonio alimentario, es de-
cir, esta formado por todo lo que cultivamos, lo que
usamos para sembrar, para cosechar y todo lo que
recolectamos porque todo eso sirve para preparar
nuestros guisos y bebidas; los cuales disfrutamos
en la comida diaria, en la fiesta del santo, en cele-
braciones como bodas, bautizos, dia de muertos, y



muchos otros momentos de convivencia familiar y
con la gente de nuestro pueblo.

El patrimonio alimentario también se compone de
nuestros saberes y conocimientos tradicionales, de
nuestra forma de preparar los platillos, los utensi-
lios, mobiliario y espacio, jsi, el fogén y el brasero
son parte de nuestro patrimonio alimentario!

¢POR QUE ES IMPORTANTE
EL PATRIMONIO
ALIMENTARIO?

Toda herencia es importante porque es lo que nos
dejaron nuestros ancestros, el patrimonio alimenta-
rio comprende la seguridad y soberania alimentaria.
La seguridad alimentaria es el acceso que tenemos
a alimentos sanos, nutritivos y no contaminados; y
la soberania es el derecho que tenemos de decidir y
controlar lo que queremos cultivar y comer, sin que
nadie nos imponga esas decisiones.

Nuestros platillos reflejan nuestros deseos, nuestros
gustos, nuestras creencias, nuestros conocimientos
y nuestras nostalgias; por eso es muy importante



que protejamos todo: lo que cultivamos, recolec-
tamos y la crianza de animales en nuestros solares
mas la forma de intercambiarlo, cocinarlo y comer-
lo, todo esto se llama sistema agroalimentario y si
lo llevamos a cabo, podemos preparar y recordar lo
que nos daban de comer las abuelas.

La conservacion del patrimonio alimentario de las
comunidades originarias implica no solo el recono-
cimiento y fortalecimiento de las identidades, tam-
bién es necesario garantizar que los platillos sean
sanos, nutritivos y culturalmente apropiados.

Observa con atencidn la Figura 1, muestra cémo es
un sistema agroalimentario, y cémo este permite el
consumo de alimentos sanos, preparados en deli-
ciosos platillos.



Figura 1. Sistema Agroalimentario para la conservacion del
patrimonio alimentario

Nota: Elaboracion Margarita Nufiez Bonifacio



NO TODO LO QUE
COMEMOS ES PATRIMONIO
ALIMENTARIO

:Qué crees? Debe quedar en claro que no todo lo
que comemos es patrimonio alimentario, incluso
hay platillos que hacian las abuelas, hacemos noso-
tras y no son patrimonio. Esto lo debemos ubicar
bien, para ello tenemos que:

a. Identificar primero quiénes somos los intere-
sados en proteger y conservar nuestro patri-
monio alimentario; es decir: los promotores
culturales, cocineras tradicionales y pequefios
agricultores, que llamamos agentes sociales.

b. Identificar qué platillos han pasado de una
generacién a otra y consideramos son mas
nuestros. Debemos hacer un listado de estos.

c. De toda la lista, debemos seleccionar entre
dos a cuatro, que creamos van a pasar la prue-
ba de identidad; que se explica en el punto b

d. Ahora, de los platillos que elegimos, debe-
mos hacer un registro de toda su historia y



también, debemos hacer un registro, docu-
mental y fotografico, de la elaboracién de
cada platillo.

e. Alapar de hacer el inciso d, también debemos
hacer un registro de recetas de cada platillo.

f. Pero todo eso no es suficiente, debemos
describir y anotar cémo, con qué, quiénes
y en dénde consumimos lo que cultivamos,
recolectamos y criamos, o sea, el registro del
sistema agroalimentario que abastece los
ingredientes de las recetas.

g. Ya casi terminamos, antes de eso, debemos
escribir todo sobre cémo lo hacemos, en
donde, con quiénes y cuando consumimos
esos platillos, cémo arreglamos la mesa y qué
colocamos en ella para comer.

h. Finalmente, debemos elaborar algo que
llamamos matriz de control cultural para la
prueba de identidad de cada platillo jno te
espantes! Es facil hacerlo, a continuacidn, te
diremos cémo.



Ahora, observa también con atencién la Figura 2,
en este se encuentra el diagrama mediante el cual
sabras cémo ir haciendo cada uno de los pasos an-
teriores, este es como el camino a seguir, para que
no te pierdas mientras lo estds haciendo; te recor-
damos que este registro y trabajo es en equipo, no
se vale que lo haga una sola persona, deben ser mi-
nimo cinco los interesados en proteger y conservar
su patrimonio alimentario.

Figura 2. Diagrama para identificar el patrimonio
alimentario

Nota: Elaboracion Margarita Niifiez Bonifacio



La matriz del control cultural es una herramienta
que el antropdlogo Guillermo Bonfil Batalla en el
afio de 1990 propuso, para saber qué tanto los pue-
blos originarios o indigenas aun seguian conser-
vando su cultura de manera muy parecida a como
lo hacian los antiguos, a pesar de la llegada de los
espafioles; y también, de toda la influencia que te-
nemos en la vida actual.

Observa el Cuadro 3, este es un formato que se
debe llenar conforme se obtiene la informacién
registrada en los incisos anteriores. Asi, una cultura
se considera auténoma cuando los elementos que la
componen los siguen haciendo o produciendo los
pueblos originarios y no dependen de nadie para
hacerlo. También, la recoleccién, la siembra con
semillas criollas, la crianza de animales con plantas
y productos de la milpa, entre otros, serian algunos
ejemplos de elementos propios.

Muchas veces nosotros adoptamos y adaptamos
algo que no hacian los antiguos y nos ha servido
para reforzar nuestra cultura. Por ejemplo, ¢sabias
que los puercos no son originarios de América?
Estos fueron traidos por los espafioles, pero los co-
menzamos a criar. Asi muchos otros elementos se
han tomado prestados de otras culturas y los hemos
hecho nuestros, porque los realizamos sin depender



de la cultura que le dio origen, otro ejemplo es bor-
dar con chaquira las blusas. Estos son ejemplos de
elementos apropiados.

Otras veces, la gente de fuera se ha apropiado de
nuestros conocimientos, nuestras técnicas, nues-
tros utensilios, todo lo que sabemos y hacemos; se
los ha llevado a sus lugares de origen y comenza-
ron a hacer lo que haciamos nosotros antes. Aho-
ra, ellos lo hacen, nosotros ya no y, para colmo,
hasta lo compramos, como el caso de las palomitas
de maiz que ahora venden en bolsas para preparar
en horno de microondas. O bien, las cazuelas de
barro que ya no se hacen en los pueblos. Estos ele-
mentos, al ser adquiridos y producidos por otros
quienes no los inventaron, que no fueron parte
de su patrimonio cultural (herencia de ensefianza
de los antiguos), se consideran enajenados y se
convierten en ajenos. Lo mismo sucede con todos
aquellos elementos que usamos y no producimos
nosotros, que fueron hechos por otras culturas,
por eso dependemos de ir a la tienda, al mercado



o a la ciudad para adquirirlos, estos también son
ajenos, porque han sido hechos por la industria y
necesitamos dinero para poder tenerlos.

Tabla 1. Matriz de control cultural para saber si un platillo

Elemento

Cultural

tiene identidad propia.

Propio Ajeno

Auténoma Apropiada Enajenada Impuesta

Ingredientes

Especias

Condimentos

Utensilios

Herramientas

Combustible

Cocina

Equipo
Mobiliario

Objetos

Ritos

Intangible

Mitos

Ceremonias

Sentimientos

Memorias

Historias

Momentos

Reuniones

11



Cuando hayamos llenado el Tabla 1. y si vemos que
la mayoria de nuestros elementos son propios, es
decir, auténomos y apropiados jListo, nuestro pla-
tillo si tiene identidad! En cambio si son muchos los
elementos enajenados o impuestos, nuestro platillo
no tiene identidad, lo hacemos porque eran parte de
una comida que hacian nuestras abuelas y madres,
pero que seguramente la aprendieron de otro lugar.



LO QUE NOSOTROS
COMEMOS, ;:TAMBIEN LO
CONSUMIRAN LOS TURISTAS?

:Sabias que muchos platillos en México eran antes
consumidos por la gente comun y ahora solo por
turistas o gente rica? Por ejemplo, en Puebla asi
sucedid con el chile poblano o con el mole de ca-
deras. Esto se debié en gran medida porque a los
turistas les gusta comer algo diferente, algo distin-
to a su comida diaria. Muchos restaurantes de las
grandes ciudades o de destinos turisticos preparan
los platillos tradicionales para ofrecerlos a los tu-
ristas; y asi ellos se han apropiado de la comida
tradicional y la han enajenado.

Para evitarlo, y por supuesto, si queremos ser bene-
ficiados con la venta de nuestros platillos a turistas,
debemos organizarnos, para que no enajenen lo
nuestro o nos impongan comida de otras culturas
que muchas veces es de baja calidad y poco nutritiva.

En este Manual, te proponemos crear Comités
Locales para la Promocién y Aprovechamiento
del Patrimonio Alimentario Indigena (CPAPAI),
los cuales también deben pertenecer a una red
(RCPAPAI), en donde estaran incluidos todos los



comités por pueblo originario para la proteccién
regional de dicho patrimonio. Asi, por ejemplo,
en toda la regién del Totonacapan, si se registran
platillos como originarios solo de los totonacos,
cada pueblo tendra su comité para poder aprove-
charlo turisticamente (en otro manual te diremos
exactamente cOmo).

Lo importante, por el momento, es tener un CPA-
PAI, el cual valore y evaltie cada platillo y deter-
mine, mediante la matriz del control cultural, su
identidad. Esto permite evidenciar que los platillos
son realmente de la cultura que los sigue haciendo,
este Manual busca que se haga un reconocimiento
oficial como sello o marca de origen, algo semejante
a la denominacién de origen; para que solo los que
son de los pueblos originarios puedan aprovechar
turisticamente dichos platillos, asi nadie mds po-
dria hacerlo con fines de lucro.

Se pretende que ese sello sea un reconocimiento
oficial de patrimonializacién y solo asi los platillos
puedan usarse con fines de lucro, pero también para
la revaloracién de los mismos y para que se sigan
realizando los cultivos tradicionales, la recoleccién
yla crianza de animales de manera controlada; todo
eso te diremos como hacerlo, en otro manual.



Una vez obtenido el reconocimiento, se podra
hacer un plan de trabajo para la comercializacién
de los platillos partrimonializados con sello de
origen. Para ello, se determina en qué lugares se
venderan los platillos dentro de la localidad, cémo
se serviran para usar solo elementos auténomos y
apropiados que fortalezcan la identidad del pla-
tillo y que sean atractivos para los turistas. Una
vez hecho esto, se hard un plan de promocién y
venta de platillos en rutas de turismo alimentario;
es decir, una localidad de un pueblo originario se
hara especialista en uno o dos platillos, asi cuando
se visiten otras localidades no se ofrezca lo mismo,
para evitar la competencia desleal.

Con esto terminamos este primer Manual, espera-
mos te haya interesado y te unas a nuestro esfuerzo
por salvaguardar nuestra riqueza alimentaria, la
cual ha sido poco valorada e incluso discriminada,
y hasta borrada en las nuevas generaciones. Para
cualquier asesoria, capacitacién o resolucién de
dudas puedes contactar con: Dra. Ma Teresa To-
nantzin Ortiz Rodriguez (responsable y coordina-
dora, enlace CONCYTEP-Sectur Estado de Puebla,
profesora investigadora Universidad Intercultural
del Estado de Puebla)



En el Cuadro 4 podras darte cuenta de lo que ten-
dran qué hacer una vez que se hayan patrimoniali-
zado sus platillos, este es solo un adelanto para un
futuro inmediato.

Cuadro 4. Plan de trabajo para el aprovechamiento del
patrimonio alimentario

Nota: Elaboracion Margarita Niiiez Bonifacio
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