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Resumen

Este trabajo reconsidera la Teoria del
Control Cultural de Guillermo Bonfil Batalla
para la evaluacion mixta e intercultural

del patrimonio gastronémico: inmaterial,
material y biocultural. Se propone el com-
plejo praxis-corpus-animus-psique para la
comprension epistemoldgica de la com-
plejidad humana de las cocinas tradiciona-
les fundamentos del patrimonio gastrono-
mico. Como ejemplo, se analiza elementos
culturales, geograficos e historicos de las
cocinas tradicionales en el norte de Mé-
Xico, asi sus estrategias geopedagdgicas

socioculturales.
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Resumen

This work reconsiders the Theory of Cul-
tural Control of Guillermo Bonfil Batalla
for the mixed and intercultural evaluation
of the gastronomic heritage: intangible,
material and biocultural. The praxis-cor-
pus-animus-psyche complex is proposed
for the epistemological understanding of
the human complexity of the traditional
kitchens of the gastronomic heritage. As
an example, cultural, geographical and
historical elements of traditional kitchens
in northern Mexico are analyzed, as well
as their socio-cultural geopedagogical

strategies.

Keywords: Gastronomy, heritage, praxis,

corpus, animus, psyche, cultural control.

WWW.IDESMAC.ORG.MX



WWW.IDESMAC.ORG.MX DIVERSIDAD




INTRODUCCION
a Cocina Tradicional Mexicana
fue declarada como “Patrimonio
Cultural de la Humanidad” por
la UNESCO el 16 de septiembre
de 2010, el hecho histérico para
los mexicanos sucedi6é en Nairobi, Kenia,
en el marco de la 5ta reuniéon del Comité
Intergubernamental para la Salvaguar-
da del Patrimonio Cultural Inmaterial de
ese organismo internacional. La UNESCO
requirié de 20 afios, de 1978 a 2001, para
avanzar del reconocimiento del patrimo-
nio cultural histérico, monumental y na-
tural a la nocién de patrimonio inmaterial.
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Fotografia.

Sabor de vuelta a las
raices

Fuente: Wikimenia Com-
MONS

En el afio de 1998, un grupo multi-
disciplinario de especialistas en cocina
mexicana -—antropologos, historiadores,
socib6logos, académicos, empresarios de
la gastronomia y la industria alimentaria,
cocineros, docentes, técnicos en toda la
cadena de la produccion de alimentos-
comenzo a trabajar en lo que, con el paso
del tiempo, serian las bases del expedien-
te presentado a la UNESCO y que culminé
en la declaratoria del 16 de septiembre de
2010. En el expediente se consider6 que:

(...) la cocina tradicional mexicana es
un modelo cultural completo que com-
prende actividades agrarias, practicas
rituales, conocimientos antiguos, téc-
nicas culinarias, costumbres y modos
de comportamiento comunitarios an-
cestrales. Esto ha llegado a ser posible
gracias a la participacion de la colecti-
vidad en toda la cadena alimentaria tra-
dicional: desde la siembra y recoleccién
de las cosechas hasta la preparacion
culinaria y degustacion de los manjares
[...]1 El arte culinario mexicano es muy
elaborado y esta cargado de simbolos
[..]1 Se puede encontrar agrupaciones
de cocineras y de otras personas prac-
ticantes de las tradiciones culinarias]...]
Sus conocimientos y técnicas son una
expresion de la identidad comunitaria y
permite fortalecer los vinculos sociales
y consolidar el sentimiento de identidad
en el ambito nacional, regional y local
(...(CONACULTA:2011:11)

Desde este cimiento, el patrimonio cul-
tural gastronémico es un bien inmaterial,
material y biocultural, lo que implica con-
sideraciones teoricas del orden epistemo-
légico plural, es decir, inmaterialmente los
saberes y conocimientos tradicionales son
en principio, la manera compleja en que
se sustentan en corpus, animus y psique
las cocinas tradicionales, mas el conjunto
material y biolégico-cultural que en praxis
se ejerce para la elaboracion de los alimen-
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tos. Sumados conforman en conjunto el
patrimonio gastronémico. Pero su poten-
cia como saber y conocimiento, plantea
preguntas basicas jqué elementos teori-
cos son los que hay que considerar para
la compresion y explicacion de este bien
patrimonial? ;Qué implicaciones episte-
moloégicas plurales, o de construccion del
conocimiento entran en juego en el patri-
monio gastronémico?

TEORIA PARA EL PATRIMONIO GASTRO-
NOMICO

El antropélogo mexicano Guillermo
Bonfil Batalla en “La teoria del control
cultural en el estudio de procesos étni-
cos” (1988; 13:53). Pone en evidencia los
criterios de la conformacién compleja de
bienes patrimoniales indigenas. No obs-
tante, esta propuesta abraza para aquéllos
que en el mestizaje se re-apropian y se re-
crean diversas herencias patrimoniales. La
nocion de “elementos culturales” es una
aportacion para la compresion compleja
de lo que es la formacion de los bienes pa-
trimoniales tanto materiales, inmateriales
como bioculturales. Cada uno de los cinco
elementos culturales que a continuacion
enunciamos, lo utilizamos para lograr la
comprension teérica de como se constru-
ye socioculturalmente las cocinas tradi-
cionales: “Los elementos culturales son
todos los componentes de una cultura que
resultan necesarios poner en juego para
realizar todas y cada una de las acciones
sociales: mantener la vida cotidiana, sa-
tisfacer necesidades, definir y solventar
problemas, definir y tratar de solventar
problemas, formular y tratar de cumplir
aspiraciones” (Bonfil,1988), estos son:

1. “Materiales. Son todos los objetos
en su estado natural o transformado por
el trabajo humano, que un grupo esté en
condiciones de aprovechar en un momen-
to dado de su devenir histoérico: tierra, ma-
terias primas, fuentes de energia, herra-
mientas y utensilios, productos naturales
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“Los elementos culturales son todos los
componentes de una cultura que resultan
necesarios poner en juego para realizar
todas y cada una de las acciones sociales:
mantener la vida cotidiana, satisfacer
necesidades, definir y solventar problemas,
definir y tratar de solventar problemas,
formular y tratar de cumplir aspiraciones”
(Bonfil,1988)

y manufacturados, etc.”(Bonfil,1988):

Este elemento cultural, para el norte de México, especificamen-
te en el estado de Chihuahua, las condiciones de los ecosistemas
del desierto y semidesierto posibilitan el desarrollo de cocinas tra-
dicionales locales-regionales, que arqueoloégica, historica y geogra-
ficamente han consolidado saberes y conocimientos sobre vegeta-
cioén, fauna, rocas y minerales, climas y relieves, que contribuyen a
formar singulares patrimonios culturales gastronémicos. Es el caso
de uso potencial de la energia del sol, el viento seco y con ello, la
consecuencia técnica de secado de alimentos. Con esta tecnologia
se ha gestado maltiples procesos de deshidratacién de alimentos,
como los “chacales”, de origen prehispanico: son semillas de maiz
cocido y puestos a secar al sol y al viento seco y fresco de octubre.
El maiz ya seco, se quiebra con un molcajete. Este se conserva en
bolsas donde no pueda ser contaminado por humedad o insectos.
El maiz seco y quebrado, se re-hidrata en un caldo con epazote,
jitomate y queso. Este tGltimo, incluido después del contacto es-
pafiol.

Los chacales, son consumidos en momentos de sequia (marzo
a julio) en la sierra tarahumara y obviamente en los desiertos. Es
cocina tradicional de semana santa.

Muiltiples pueblos seminémadas prehispanicos de la ecoregion
del Desierto Chihuahuense y hoy pueblos originarios refugiados
en las montanias de la Sierra Madre Occidental, practican esta es-
trategia alimentaria y gastronémica. Esta tecnologia de la cocina
tradicional nortefna se aplica por igual a la carne roja y pescado
(agregando sal obtenida de lagunas endorreicas del desierto), frutos
y semillas, en el disefio y elaboracién de utensilios de madera para
la cocina - se utiliza el saber lunar para cortar madera y evitar que
se apolille y posee la dureza necesaria para su uso y manejo.

El patrimonio cultural gastronémico es la sintesis de la com-
pleja diversidad cultural, biologica y geografica de un territorio
(s). En la fusion de estas diversidades, se constituye el patrimonio
biocultural. Para este siglo XXI, se reconoce que muchas formas
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de vida silvestre (animales y plantas) han
logrado diversificarse genéticamente por
el trabajo humano, lo que también impli-
ca invariablemente su dimension cultural,
como es el lenguaje, con el que se constru-
ye el corpus, gestado del propio trabajo y
el conocimiento derivado de ello. El maiz
es el mejor ejemplo de México. Por ello, las
cocinas tradicionales locales o creadas en
regiones reales?, son fundamento del pa-
trimonio cultural gastronémico y biocul-
tural de todo México.

2. “De organizacion. Son las formas
de relacion social sistematizadas, a tra-
vés de las cuales se hace posible la parti-
cipacion de los miembros del grupo cuya
intervencién es necesaria para cumplir
la accién. La magnitud y otras caracte-
risticas demograficas de la poblacion son
datos importantes que deben tomarse en
cuenta al estudiar los elementos de orga-
nizacion de cualquier sociedad o grupo”
(Bonfil, 1988:6):

Son diversas practicas colectivas que
para la producciéon de alimentos requieren
de la organizacion y decisién comunitaria,
de lo que llamamos gobernanza. Con este
elemento cultural se realiza la gobernanza
para las fiestas tradicionales, que entre los
raramuri esta el tutuguli, (cocina y danza
ritual) el baile de los matachines o de pes-
cola (mdusica, danza de agradecimiento y
peticion). También, es el trabajo femenino
de la seleccion de semillas, de la siembra
la milpa, el trabajo de la cosecha, la con-
servaciéon de alimentos, la construcciéon
de la cocina, el disefio fogbn-chimenea,
la ubicacién y disefio de la alacena. La
planificacién y elaboracién de alimentos
para colectivos familiares o comunitarios,
la recolecciéon de lena, abasto, uso y pro-

Fotografia. Fogdn tradicional
FUENTE: WIKIMEDIA COMMONS.

El elemento cultural “Organizacién” son
diversas practicas colectivas que para la
produccion de alimentos requieren de la
organizacion y decision comunitaria, de lo
que llamamos gobernanza. La planificacion

y elaboracion de alimentos para colectivos
familiares o comunitarios, la recoleccion de
lefa, abasto, uso y proteccién del agua, entre
otros.

2 F| gedgrafo Angel Bassols Batalla, identificaba en sus estudios geoeconémicos a las regiones econdémico reales, territo-
rios con alta diversidad biogeografia, econémica y cultural, que por procesos sociales, histéricos y geogréficos se gestaron
unidades territoriales singulares, que por orden politico-administrativo fueron divididos por limites estatales. Consideraba
que las regiones econdmicas reales son las mas convenientes para los efectos de planeacién en nuestro pais, dado su
modelo de federacion y de sistema politico (1982: 219 y 241). Es el caso de las regiones de las Huastecas, el Mayab, el Bajio,

La Laguna, region media del Balsas, la Babicora, entre otros.

30 DIVERSIDAD

WWW.IDESMAC.ORG.MX



teccion del agua, entre otros. Diversas practicas que se realizan en
el desarrollo del alimento, de la ejecucion colectiva de las cocinas
tradicionales.

3. “De conocimiento. Son las experiencias asimiladas y sis-
tematizadas que se elaboran, se acumulan y se transmiten de ge-
neraciéon en generaciéon y en el marco de las cuales se generan o
incorporan nuevos conocimientos” (Bonfil,1988:6):

Este elemento cultural, es del que hablaremos un poco mas. Por
el momento, diremos que en este se suceden procesos complejos
de larga duracion de distintas consecuencias interculturales, don-
de complejos epistemoloégicos plurales, -corpus-praxis-animus-psi-
que-, entran en el desarrollo de la construccion del conocimientos
de las cocinas tradicionales locales-regionales, los cuales respon-
den a las acciones o practicas geopedagogicas socioculturales, en
que permiten procesos de ensefianza y aprendizaje de los cono-
cimientos y saberes del patrimonio cultural gastronémico y bio-
cultural. Los conocimientos y los saberes significativos para las
culturas deben ser heredadas, muchas de ellas por tradicion oral.
Asi, la historia oral es reconocida como via pedagégica sociocultu-
ral de larga duracion, que se realiza en lugares relevantes que logran
aprendizajes significativos, el caso de la cocina como espacio arqui-
tectonico, es donde se suceden multiples intercambios de saberes
gastronomicos, alimentarios, también donde se discuten y debaten
temas familiares fundamentales: entre la platica se cocina, entre
el cocinar fluyen mensajes, se trasmiten y comparten problemas
y alegrias de la vida, que en suma es la fuerza, el espiritu que te
mueve e incita a continuar, es el animus, es la poiésis, en el sentido
de “llevar a ser” (Agamben, 2007), es lo que tienes como esperanza,
como meta, para continuar en la existencia, es la fuerza ontologica.
La cocina es el contexto geopedagogico de los mejores aprendizajes
que quedan en la memoria olfativa, gustativa, visual, tactil y, fun-
damentalmente, emotivas o del psique.

4. “Simbadlicos. Son los diferentes cddigos que permiten la co-
municacién necesaria entre los participantes en los diversos mo-
mentos de una accion. El cédigo fundamental es el lenguaje, pero
hay otros sistemas simbolicos significativos que también deben ser
compartidos para que sean posibles ciertas acciones y resulten efi-
caces” (Bonfil,1988:6).

El patrimonio gastronémico adquiere sentido y significado por
su busqueda del retorno?, y continuidad de la existencia. Hay prac-
ticas gastronémicas singulares a fin de ano, en semana santa, en las

3 El mito del eterno retorno es analizado por Mircea Eliade, es una nocién donde
hace una importante reflexién y andlisis de las practicas culturales como mitos y
rituales, significativos en las culturas. Los cuales que son necesarios para evitar y
rechazar el caos, la muerte, el fin. Sin duda, son practicas de sustento subjetivo de
renovacion y de retorno; de valoracién metafisica que da significado y sentido a la
existencia humana.
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El patrimonio gastronémico
adquiere sentido y
significado por su busqueda
del retorno, y continuidad de
la existencia. Hay practicas
gastrondmicas singulares a
fin de ano, en semana santa,
en las fiestas del patrono,

las fiestas infantiles, en las
bodas, los onomasticos, en
las fiestas de agradecimiento
y de gracias, en los funerales.
Simbdlicamente es la
busqueda de renovacion de
la vida, de su continuum.

fiestas del patrono, las fiestas infantiles,
en las bodas, los onomasticos, en las fies-
tas de agradecimiento y de gracias, en los
funerales. Simbélicamente es la basqueda
de renovacion de la vida, de su continuum.
Se afirma que “alimentarse es un acto bio-
légico, cocinar es un acto cultural”, asi
desde la cultura, desde lo simbolico, el
alimento adquiere su potencial material-
inmaterial-biocultural de manera simul-
tanea, en los diversos simbolismos que le
otorgamos a cada uno de los alimentos, ya
sea en forma cruda, cocida, frio o caliente,
o desde sus aromas, texturas, formas y co-
lores; de su origen territorial que le otorga
los espacios sagrados o profanos (Harris,
1989).

5. Emotivos. Que también pueden
llamarse subjetivos. Son las representacio-
nes colectivas, las creencias y los valores
integrados que motivan a la participacion
y/o la aceptacion de las acciones: la subje-
tividad como un elemento cultural indis-
pensable. (Bonfil,1988:6).

Las emociones son quiza el complejo
cultural, social, psicolégico y lingtistico
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que sintetiza todos los demas elementos culturales que Guillermo
Bonfil, identifica para la construccion de los procesos culturales y
que al mismo tiempo dan sentido material-inmaterial-biocultural,
al patrimonio gastronémico. No hay alimento que no sea conme-
morativo, cargado de memoria. Logrado por procesos geopedago-
gicos socioculturales de ensefianza-aprendizaje significativos, que
pedagobgicamente es totalmente envidiable para cualquier estrate-
gia o modelo desarrollado en la educacion formal.

El alimento, su sentido y significado simbolico, su implicacion
biolégica y de salud, su dindmica productiva, su renovado uso, su
implicacion sociocomunitaria y de gobernanza, el trasfondo inter-
cultural histérico y geografico, hace del él un acto cultural y emo-
cional. Es el logro que la humanidad y sus culturas consideran un
bien que requiere heredarse. Las cocinas tradicionales son la via en
corpus-praxis-animus-psique en que perduran los conocimientos
y saberes tradicionales en que se sustenta el patrimonio cultural
gastronémico.

PROCESOS GEOPEDAGOGICOS SOCIOCULTURALES DEL PA-
TRIMONIO GASTRONOMICO: CORPUS-PRAXIS-ANIMUS-PSI-
QUE FUNDAMENTOS EPISTEMOLOGICOS

La cocina tradicional es un producto cultural complejo. Es un
patrimonio cultural inmaterial-material-bicultural, que responde a
la geodiversidad biocultural local-regional.

La cocina tradicional mexicana es también una construccién
econdémica que articula actividades de comercio, caza, pesca, agro-
pecuarias, forestales, mineras (sal). Es productor y producto de
creacion de mitos y ejercicios rituales, saberes y conocimientos
practicos antiguos del orden etnobotanico, etnoedafolégico, etno-
zoologico, etnoastronémico, etnomatematico, etnogeografico, et-
nometeorologico, entre otras.

Ademas, como podemos inducir, las cocinas tradicionales es
potencia del desarrollo de técnicas culinarias derivados de los an-

La cocina tradicional mexicana es también
una construccion econdomica que articula
actividades de comercio, caza, pesca,
agropecuarias, forestales, mineras (sal). Es
productory producto de creaciéon de mitosy
ejercicios rituales, saberes y conocimientos
practicos antiguos del orden etnobotanico,
etnoedafolégico, ethozoolégico,
etnoastronomico, etnomatematico,
etnogeografico, ethometeorolégico, entre
otras.
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teriores ejercicios econdémicos y de etno-
conocimientos. Construye costumbres y
modos de comportamiento comunitarios
que muchos son ancestrales, que per-
miten la consolidacion, validacion de los
conocimientos y, también, de la distribu-
cion y continuidad de la herencia gastro-
noémica, es decir, es un gran ejemplo de
la pedagogia sociocultural practicada por
los pueblos originarios. Es la poblacion
mestiza, asi como de otros pueblos que al
migrar adaptan, desarrollan y enriquecen
el patrimonio gastronémico nacional, re-
gional y local. Las cocinas tradicionales no
son herméticas, son dialécticas, se trans-
forman, se enfrentan a otros saberes y se
renuevan. Si pueden desaparecer, pero es
debido a los cambios ambientales y a los
desequilibrios ecolégicos causados por la
modernidad capitalista.

Las cocinas tradicionales, son excelen-
tes ejemplos de procesos interculturales
donde el dialogo de saberes y conocimien-
tos entran en juego. Hoy, 2020, existe un
dilatado “reconocimiento” a los saberes y
conocimientos tradicionales campesinos
e indigenas desde la perspectiva cientifi-
ca identificada como etnocientifico. Este
reconocimiento, ha tenido un lugar funda-
mental en la valoracién de otras epistemo-
logias, mas alla de la cientifica dominante
en la construccién de un gran discurso en
torno a los conocimientos y saberes tra-
dicionales. En México y en América Lati-
na, se les ha denominado como: sabidu-
ria popular, saber local, folklore, ciencia
indigena, ciencias nativas, conocimiento
campesino, sistemas de conocimiento tra-
dicional o sistemas de saberes indigenas
(Pérez y Argueta, 2011: 33), en conjunto se
llaman etnociencias que son “la suma total
de conocimientos que una cultura tiene
sobre su universo natural y social y sobre
si misma” (Argueta, 1997).

Sintesis de lo anterior es el patrimonio
gastronémico, pues hay praxis y corpus,
hay procesos empiricos experimentales,
praxis, de los productos de la naturaleza
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que se ponen a prueba como alimento, hay
un proceso de corpus, pues se conceptua-
liza el sabor, el olor, el color, la textura, su
ingesta en crudo o cocido, en su fermenta-
cién y dulzor o acides. La maxima forma de
corpus es el lenguaje, la manera de enun-
ciar y nombrar y con ello la significaciéon y
sentido que se le otorga. No es un corpus
racionalista occidental teoérico, es empiri-
co-teorico es praxis-corpus. Ahora bien, la
posibilidad de la relacién corpus-praxis, se
da bajo diferentes formas de racionalida-
des. Luis Villoro comprende la posibilidad
de la racionalidad como (2014: 280):

La tendencia a lograr razones su-
ficientes y adecuadas para nuestras
creencias, que garanticen su verdad, y
procurar que nuestras acciones sean
congruentes con esas creencias. La ra-
cionalidad seria el medio para que nues-
tras disposiciones a actuar alcancen
efectivamente la realidad.

En este sentido los saberes y conoci-
mientos gastronémicos resultan funda-
mentales, ya que, toda la comunidad, pro-
cura que sus creencias sean conforme a la
realidad, que permitan garantizar que sus
acciones, fundadas en sus creencias, ten-
gan la eficacia necesaria para continuar
en su desarrollo, “las creencias que cum-
plen con esos requisitos son consideradas
racionales” (Villoro, 2014:278). Pero los
elementos de consolidacién de la creencia
estan fundamentados ante una argumen-
tacion de razonamiento que no se circuns-
criben al ambito de la creencia individual o
solipsista. Para que estos tengan una “vali-
dez” una aceptacion requieren ser compar-
tidos en la comunidad, la cultura, el ethos?,
en que se gestan y circunscriben. Que per-

4 De acuerdo con Cliffort Geertz, el ethos de un pue-
blo es el tono, el caractery la calidad de su vida, su
estilo moral y estético; la disposicién de su animo, se
trata de la actitud subyacente que un pueblo tiene
de si mismo y ante el mundo que la vida refleja. Su
cosmovision es su retrato (...) es su concepcién de la
naturaleza, de la sociedad (1991; 118)
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Fotografia. Nopal
FUENTE: HTTPS://WINEANDFOODFEST.COM

Fotografia. Yuca
FUENTE: HTTPS:// WINEANDFOODFEST.COM

Fotografia. Carne seca
FUENTE: HTTPS://WINEANDFOODFEST.COM
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Para las culturas indigenas la naturaleza no
solo es una respetable fuente productiva, es
el centro del universo, el nucleo de la cultura
y el origen de la identidad étnica. Y en la
esencia de este profundo lazo prevalece la
percepcion de que todas las cosas, vivas y no
vivas, estan intrinsecamente ligadas con lo
humano. (Toledo, 2003: 65)

mitan explicar y comprender la realidad. Solo en la medida en que
nuestras creencias tengan relaciéon con nuestras intenciones, inte-
reses y emociones, podran tener una dimension ética. “La relacion
entre términos éticos y términos epistemolégicos resulta obscura
si la creencia y el conocimiento se conciben como actividades con-
templativas, desligadas de la practica”. (Villoro, 2014:279).

A la dicotomia epistemolégica, tanto empirica praxis-corpus,
como la racionalista corpus-praxis, se explica la construccion del
conocimiento y saber tradicional, pero a ello se suman transdisci-
plinaria y transculturalmente® dos procesos complejos: el animus
y el psique.

El animus no sélo integra y hace suyo la dimensién objetiva de
la naturaleza, también la pone en un lugar singular dentro de la
estructura cosmogonica. Al respecto, Victor M. Toledo, en sus re-
flexiones senala, manteniendo su posicién objetiva, que invaria-
blemente:

Para las culturas indigenas la naturaleza no sélo es una respe-
table fuente productiva, es el centro del universo, el nacleo de la
cultura y el origen de la identidad étnica. Y en la esencia de este
profundo lazo prevalece la percepcion de que todas las cosas, vivas
y no vivas, estan intrinsecamente ligadas con lo humano. (Toledo,
2003: 65)

Sin embargo, el animus aqui tratado de expresar, puede ser
comprendido mejor desde la creacion, desde la poiésis, donde la
concatenacion compleja del corazén-pensamiento-practica forman
parte de lo aqui enunciado como pedagogia sociocultural de los co-
nocimientos y saberes tradicionales de las cocinas tradicionales.
(Mancera-Valencia, 2016).

5 Trandisciplinariamente, porque no es una racionalidad disciplinaria que se juega
su saber por la via metodoldgica, sino por el problema de la realidad. Transcultural,
porque de manera independiente de la racionalidad hipotético deductiva, objetiva
y antimetafisica, el dnimus y psique son acciones epistémicas contantes en todas
las culturas tradicionales y que han sido consideradas periféricas al conocimiento
euronorteamericano.
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Quizas es la poiésis la tnica potencia
contemporanea de compresiéon “objetiva”
de la epistemologia local y la versién mas
humanistica de la transdisciplinariedad.
Es decir, resulta necesario distinguir y ar-
ticular la praxis y la poiésis; donde praxis
implica hacer, en el sentido de realizar;
y poiésis, en el sentido de “llevar a ser”
(Agamben, 2007). Es la itinerancia epis-
temologica de “algo que pasase del no-ser
al ser”, asi la poiésis es potencia del ser.
Lleva la posibilidad de una manera ser-en-
el-mundo (Gadamer, 2007:72). Es de ser al
ser-poiético como una forma de verdad,
una forma de espiritualidad o “una forma
de develamiento”. Julia Kristeva (1988)
comprende que en la poiésis es notable la
poética, la cual muestra con otra raciona-
lidad la realidad:

Los acentos, los tonos, la comunica-
cién que posee, no son de la linea comn
del discurso puesto en occidente, como
forma cientifica, objetiva y totalmente
antimetafisica, la poiésis que lleva im-
pregnado, tiene consigo una ontologia
que potencia el ser. De hecho, se con-
sagra una autonomia en su funcién del
objetivo (Einstellung) del mensaje como
tal, el acento puesto sobre el mensaje
por cuenta propia, es lo que caracteriza
la funcion poética. (Kristeva, 1988).

Asi en la correlacion de la praxis y
poiésis, se sintetiza en el animus de “vi-
vir la vida” en multi, inter y transplicidad,
-la “vida vivida” de Edmund Husserl- que
Hans George Gadamer (2007) insiste poner
de nuevo en animus a las humanidades
para formar en lo que él llama “ser histori-
co” que pro-yecta una necesaria compren-
sibn del mundo. El animus es esa fuerza,
empuje, animo creativo a la posibilidad de
transcendencia de hacer comprensivo “el
mundo y de vivir la vida”, en un pro-yecto
continuo, buscador, continuador, de decir:
“Si”, “viva la vida” (Kahlo: 1964):
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Cada tic-tac es un segundo de la vida
que pasa, huye, y no se repite. Y hay
en ella tanta intensidad, tanto interés,
que el problema es sélo saberla vivir.
Que cada uno lo resuelva como pueda.
(Kahlo: 1954)

Esta version femenina y mexicana de
Frida Kahlo de comprender el animus del
saber vivir la vida, tiene implicado la obje-
tividad de la subjetivad.

De igual forma ofrece un sentido, que
si bien roza el camino mistico-religioso,
del animus es motivo de itinerantica en la
vida. Esta reflexién nos lleva a la geogra-
fia de las emociones y de la percepcion, en
donde se ponen en significancia el “lugar”
que se habita, en que se “siente”, se perci-
be y se vive.

La Psique, por su parte, se utiliza en esta
argumentacién como una accién compleja
que retine un conjunto de procesos sen-
sitivos, afectivos y mentales -en conjunto
emociones- que desarrollan los individuos
como parte de diversas dinamicas socio-
culturales. La inclusién de esta nocion fue
derivada de la reflexion e identificacion
que realiza Guillermo Bonfil Batalla al se-
fialar que uno de los recursos culturales
mas significativos que poseen las culturas
para lograr un “control cultural” de sus
elementos que sostienen su ethos, son las
emociones.

Emotivos. Que también pueden lla-
marse subjetivos. Son las representacio-
nes colectivas, las creencias y los valores
integrados que motivan a la participa-
cién y/o la aceptacion de las acciones: la
subjetividad como un elemento cultural
indispensable. (Bonfil, 1988:6)

Los procesos emotivos dan sentido y
significado a los otros elementos cultura-
les, ademas de los materiales, de organi-
zacion, de conocimiento y simbélicos: por
ello cuando se habla de la complejidad de
los bienes patrimoniales culturales, no re-
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sulta complicado su andlisis en los bienes materiales pues se veri-
fican objetivamente, contrario a ello estan los recursos culturales
que se manifiestan de manera inmaterial y subjetiva. Asi el patri-
monio inmaterial es constituyente y no sélo adyacente a la creacion
y produccion cultural, donde las emociones en la acciéon creativa y
cultural son inevitables. No s6lo por el marco antropolégico que
esto implica sino de la dimension historica, geografica y pedagoégica
que las contienen. La psique no so6lo es reflejo psicologico, posee
un claro marco sociocultural. No hay practicas socioculturales sin
carga de la psique. Es decir, hay procesos de desarrollo de la psique
con el mundo interior (individuo) y exterior (sociocultural), que se
articula inexorablemente con el animus, de saber vivir la vida. Esta
articulacién permite conceptualizar a la psique de manera comple-
ja y en permanente cambio.

Asi las cocinas tradicionales como patrimonio cultural gastro-
nomico y biocultural es un proceso complejo de construccion de
praxis-corpus-animus-psique.

LA COCINA TRADICIONAL COMO GEOPEDAGOGIA SOCIOCUL-
TURAL DEL PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL-MATERIAL-
BIOCULTURAL

Por lo anterior, entendemos que en las cocinas tradicionales se
concatena y se desarrolla lo geopedagogico, es decir, el lugar de
ensefanzas y aprendizajes significativos, que se despliegan en la
educacion informal, donde se entablan procesos interrelacionados,
que permiten entender que el patrimonio gastronémico se realiza
en:

a. Los ecosistemas locales-regionales, de donde se obtienen los
alimentos: vegetales, animales, minerales, es decir, todos los ele-
mentos que forman el ecosistema (geobiodiversidad), y

b. En territorios bioculturales, espacios geograficos que el ser
humano nombra, le da uso, sentido y significado (bioculturalidad).

c. En la cocina: donde se elabora el alimento, donde esta el fo-

Los procesos emotivos dan sentido y significado

a los otros elementos culturales, ademas de los
materiales, de organizacion, de conocimiento

y simbdlicos: por ello cuando se habla de la
complejidad de los bienes patrimoniales culturales,
no resulta complicado su analisis en los bienes
materiales pues se verifican objetivamente,
contrario a ello estan los recursos culturales que se
manifiestan de manera inmaterial y subjetiva.
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gon, el calentén, la estufa de lena o de gas,
el anafre y todas las demas herramientas
de la cocina.

d. En el lugar, nos referimos a espacios
socioculturales donde se reconoce y prac-
tica el acto de comer: cocina, comedor, el
patio, jardin, salén, oficina, lugar del tra-
bajo, el monte, debajo del arbol, la sombra,
la obra, entre otros.

e. El lugar sagrado: atrio, lugar de la
danza y la fiesta, panteén, espacios o terri-
torios de ritualidad, entre otros.

En estas geopedagogias del patrimonio
cultural gastronémico se suceden:

1. Estrategias socioculturales para la
ensenanza y el aprendizaje: observar, uso
de todos los sentidos y el desarrollo emo-
cional. (animus-psique).

2. Practicas de historia oral, narrativas
femeninas y masculinas (corpus-praxis-
animus-psique).

3. Practicas alimentarias, gastronémi-
cas y de cocina. (praxis-corpus)

4. Renovacion y fortalecimiento de his-
toria cultural gastronémica local-regional
(geohistorias), la mesa, familiar, el espacio
de la cocina-estufa-calenton. (corpus-pra-
xis-animus-psique).

5. Didlogo de saberes para los sabores
y la salud, es decir, la concatenacién de
procesos de conocimientos y saberes en
Corpus-Praxis-Animus-Psique.

Por lo anterior, consideramos que la
existencia de procesos geopedagogicos so-
cioculturales del Patrimonio Gastronémi-
co son posibles ya que:

a) La cocina tradicional desarrollé
y potencid otros dos procesos: el animus

36 | DIVERSIDAD

Las cocinas tradicionales, se derivan de

un ancestral manejo y uso de elementos
naturales provenientes de la biodiversidad
de los ecosistemas terrestres, lacustres

y marinos. También de la dominacion,
domesticacion y clasificacion de productos
de ecosistemas para el consumo humano,
que llevan incluido la experimentaciony la
practica de distintos procedimientos de
preparacion, mezcla, coccion, maridaje.

(fuerza creativa) y la psique (las emociones) en el desarrollo de ofer-
tas gastronoémicas diversificadas.

b) Los alimentos, que culturalmente, son apropiados, estan
definidos cuando hay fundaciéon de raiz Corpus-Praxis Animus-Psi-
que.

c) Hay desarrollo de bebidas sagradas: teswino, sotol, lechu-
guilla, chicha.

d) Desarrollo de guisos con alimentos interculturales: tonare,
menudo, carne asada, deshidratados de carnes exoéticas como la de
res, oveja y chiva, de frutas: duraznos, manzanas, entre otros.

e) Creacion de guisos y bebidas de conmemorativos y de fies-
tas, que se modifican y se resurgen con nuevas generaciones de
adultos, que es cuando se experimentan la recuperaciéon de las co-
cinas tradicionales.

f) Creacion de nuevos alimentos-botanas con la integraciéon
de alimentos chatarras con alimentos saludables derivados de las
cocinas tradicionales: maruchan con carne seca, hamburguesas
chihuahuenizadas, es decir, se integran hongos portobelo, pifia,
chile chilaca o poblano, cebolla morada, queso de chiva, entre otros.

CONCLUSIONES

La nocién de cocina tradicional tiene importancia sociocultu-
ral, nutricional y cognitiva. No esta por debajo de la presuntuosa
“Alta Cocina” del que se vanaglorian multiples “chef’s” egresados
o egresadas de escuelas sin contenido sociocultural y epistemol6-
gico y que dan salida a sus necesidades protagonicas a través de
programas de television exhibicionistas o talk shows, o bien del
mundo “glamuroso” de muestras o concursos gastronémicos de
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cocinas colonizadoras, sin analisis critico
sociocultural.

El patrimonio gastronémico otorga 16-
gica racional, objetiva y humana a la segu-
ridad alimentaria, las cocinas tradicionales
sustentan la soberania alimentaria, es de-
cir, al “derecho de los pueblos a alimentos
nutritivos y culturalmente adecuados, ac-
cesibles, producidos de forma sostenible y
ecolégica, y su derecho a decidir su propio
sistema alimentario y productivo”® (Gordi-

llo y Méndez, 2013).

Las cocinas tradicionales, se derivan de
un ancestral manejo y uso de elementos
naturales provenientes de la biodiversidad
de los ecosistemas terrestres, lacustres y
marinos. También de la dominacién, do-
mesticacion y clasificacion de productos
de ecosistemas para el consumo humano,
que llevan incluido la experimentacion y
la practica de distintos procedimientos de
preparacion, mezcla, coccion, maridaje. La

¢ Ademas, la soberania alimentaria, se centra en “1. Alimentos para los pueblos: a) Pone la necesidad de alimen-
tacion de las personas en el centro de las politicas. b) Insiste en que la comida es algo mas que una mercancia. 2.
Pone en valor a los proveedores de alimentos: a) Apoya modos de vida sostenibles. b) Respeta el trabajo de todos
los proveedores de alimentos. 3. Localiza los sistemas alimentarios: a) Reduce la distancia entre proveedores y con-
sumidores de alimentos. b) Rechaza el dumping y la asistencia alimentaria inapropiada. c) Resiste la dependencia
de corporaciones remotas e irresponsables. 4. Sitda el control a nivel local: a) Lugares de control estdn en manos
de proveedores locales de alimentos. b) Reconoce la necesidad de habitar y compartir territorios. ¢) Rechaza la pri-
vatizacién de los recursos naturales. 5. Promueve el conocimiento y las habilidades: a) Se basa en los conocimien-
tos tradicionales. b) Utiliza la investigacion para apoyar y transmitir este conocimiento a generaciones futuras. c)
Rechaza las tecnologias que atentan contra los sistemas alimentarios locales. 6. Es compatible con la naturaleza: a)
Maximiza las contribuciones de los ecosistemas. b) mejora la capacidad de recuperacién. c) Rechaza el uso intensi-
vo de energias de monocultivo industrializado y demés métodos destructivos.” (Gordillo y Méndez, 2013, pag. V).

DIVERSIDAD | 37



nixtamalizacion o descascarillado del maiz
con agua de cal para aumentar su valor nu-
tritivo, es un ejemplo de ello.

También se suma, como hemos visto,
geopedagogias socioculturales o el desa-
rrollo de los espacios adecuados para ello,
la cocina, patio, jardin, la milpa, la sala, el
aula, etcétera.

Se suma, el descubrimiento y diseno
tecnolégico especializado: molcajete, ba-
tidor de mano, palote, prensa de tortillas,
molino para semillas y carne, asadores,
discos, escurridores, cedazos, cucharas,
cuchillos, sartenes de fierro colado, hoyas,
morteros, entre otros.

Como se menciono, la cocina tradicio-
nal mexicana es un modelo cultural com-
plejo que comprende actividades agrarias,
practicas rituales, conocimientos prac-
ticos antiguos, técnicas culinarias, cos-
tumbres y modos de comportamiento co-
munitarios ancestrales. Esto ha llegado a
ser posible gracias a la participacion de la
colectividad en toda la cadena alimentaria
tradicional: desde la siembra y recolecta
de las cosechas hasta la preparaciéon culi-
naria y la degustacion.

Los elementos basicos del patrimo-
nio cultural gastronémico mexicano es el
maiz, los frijoles y el chile; métodos de cul-
tivo anicos en su género, como la milpa o
cultivo por rotacion del maiz y otras plan-
tas, con roza, tumba y quema del terreno;
la chinampa o islote artificial de cultivo en
zonas lacustres; el mawuechi practicado
en la cultura ralamuli en bosques de enci-
no donde se aprovecha el humus derivado
de la hojarasca y la humedad conservada.

La cocina tradicional, no es un conjun-
to de “antojitos”, esta nocion tiene simili-
tud con la enunciacién de llamar dialectos
a los 67 idiomas indigenas existentes en
México, donde se nota una clara intencién
colonizadora. Por ello los “antojitos”, pa-
labra que seguramente viene de las clases
criollas al nombrar a la cocina tradicional,
es todo un complejo gastronémico y cu-
linario. No sélo es antojo, es el gusto, el
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La cocina tradicional mexicana es un
modelo cultural complejo que comprende
actividades agrarias, practicas rituales,
conocimientos practicos antiguos,
técnicas culinarias, costumbres y modos de
comportamiento comunitarios ancestrales.
Esto ha llegado a ser posible gracias a la
participacion de la colectividad en toda la
cadena alimentaria tradicional: desde la
siembra y recolecta de las cosechas hasta la
preparacion culinaria y la degustacion.

conocimiento, biodiversidad, la biocultura. la historia y geografia
cultural de lo que implica norte de México, un burrito, montado,
menudo, chile pasado, chacales o carne asada.

Las cocinas tradicionales son patrimonio cultural gastronémi-
co, porque se sustentan epistemolégicamente del complejo praxis-
corpus-animus-psique, que son motivo de herencia y significado a
la comunidad, la familia, la continuidad de vivir la vidam
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