UNIVERSIDAD DE CIENCIAS
Y ARTES DE CHIAPAS

CENTRO DE ESTUDIOS SUPERIORES
DE MEXICO Y CENTROAMERICA

TESIS

Los sabores de la nostalgia.
Los gustos, Ias identidades y las
emociones en los sistemas de

alimentacion en San Cristobal de Las
Casas, Chiapas, 1980 — 2020.

QUE PARA OBTENER ELL. GRADO DE

DOCTOR EN CIENCIAS
SOCIALES Y HUMANISTICAS

PRESENTA
MARIO IVAN RUIZ GOMEZ

DIRECTOR

DR. EDGAR SULCA BAEZ

£J San Cristébal de Las Casas, Chiapas Agosto de 2021



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS
Y ARTES DE CHIAPAS

CENTRO DE ESTUDIOS SUPERIORES
DE MEXICO Y CENTROAMERICA

TESIS

Los sabores de la nostalgia.
Los gustos, Ias identidades y las
emociones en los sistemas de

alimentacion en San Cristobal de Las
Casas, Chiapas, 1980 — 2020.

QUE PARA OBTENER ELL. GRADO DE

DOCTOR EN CIENCIAS
SOCIALES Y HUMANISTICAS

PRESENTA
MARIO IVAN RUIZ GOMEZ

COMITE TUTORIAL
Dr. Edgar Sulca Baez -director
Dr. Paris Aguilar Pina
Dra. Isabelle Sophia Pincemin Deliberos
Dr. Shinji Hirai
Dra. Astrid Matribel Pinto Duran

~ San Cristobal de Las Casas, Chiapas Agosto de 2021




In memoriam

De mi abuelita Martha, quien luché con impetu y de muchas formas por la familia

De mi madrina Gloria, cuyo recuerdo vivira siempre en la memoria a través de muchos
sabores.

Del Dr. Mauricio Rosas y Kifuri quien acompafié mis primeros pasos en la antropologia vy,
después, en los estudios sobre la alimentacion.



Agradecimientos y dedicatorias

Principalmente a los habitantes de San Cristébal de Las Casas, y especialmente a quienes aceptaron
en compartir conmigo su experiencia y, en no pocas ocasiones, los alimentos en las platicas que
ayudaron a la construccion de esta tesis. A ellos esta dedicado este trabajo.

A mi mama y mi tfa, a toda la familia por su ayuda, comprension y carifio.

A Michelle, por su paciencia, ayuda y amor; por ser el soporte en los dias en que la incertidumbre y
la pesadez comenzaban a hacer mella en la investigacion.

Al Dr. Edgar Sulca Baez por aceptar ser director y acompafiante de esta investigacion, por su
compafifa y sus acertados comentarios que trajeron a buen fin el trabajo aqui presentado. Por la
constante ayuda para lograr centrar el analisis frente a nuevas inquietudes que surgfan en el campo
que, de haberlos seguido, quiza esta tesis nunca habria terminado.

A los demas miembros del comité tutorial: Dr. Paris Aguilar Pifia por las incontables asesorfas y
platicas que germinaron, complejizaron y sazonaron las discusiones sobre la alimentacion. Por su
ayuda en la construcciéon no romantica o acritica de un problema de investigacion tan motivante
para las ciencias sociales. Al Dr. Shinji Hirai por todos los comentarios puntuales, por su lectura
critica sobre la nostalgia y sobre todo por las recomendaciones que hicieron que fuera posible
alcanzar con mayor precision etnografica nuestros objetivos. A la Dra. Isabelle Sophia Pincemin
Deliberos, de manera muy especial, por las amplias sobremesas y platicas que dieron pie a
apartados, experiencias y reflexiones profundas; por su lectura afinada para articulacién del texto y
por ayudar a guardar informacion y apartados en el archivero para futuros trabajos. A la Dra.
Astrid Maribel Pinto Duran por su lectura critica y amable, por recordar siempre el lado humanista
de la investigacion y motivar con amplios comentarios desde las primeras versiones del proyecto de
investigacion. A todos ellos, gracias por aceptar ser parte del comité tutorial.

A mis amigos, por su paciencia durante estos cuatro afios, por soportar los desplantes y las
constantes preguntas que surgfan durante momentos en los que debfamos convivir y disfrutar.

A todos aquellos profesores y amigos, dentro y fuera del CESMECA — UNICACH, por su ayuda,
por los comentarios y las sugerencias de lecturas, autores, discusiones. Por cuestionar y motivar las
reflexiones.

Finalmente, y no menos importante, agradezco al CONACYT la beca que me otorgd para poder
realizar esta investigacion doctoral en el Centro de Estudios Superiores de México y Centroamérica

de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (Becario 618984).



INDICE DE CONTENIDO

INDICE DE ILUSTRACIONES A
INTRODUCCION I
CAPITULO 1. ANTECEDENTES. LA ALIMENTACION Y L.AS EMOCIONES COMO FENOMENOS SOCTALES. 1
1.1 Relacién entre lo biolégico y lo sociocultural, una reflexion desde la alimentacion 5
1.2 Diferencia entre alimento y comida 13
1.3 La alimentacién como problema de estudio 16
1.4 Acercamiento a la alimentacién desde las Ciencias Sociales y las Humanidades 21
1.5 El estudio social de las emociones ligadas a la alimentacién 27

CAPITULO 2. CONSIDERACIONES TEORICAS Y METODOLOGICAS PARA UNA SOCIOANTROPOLOGIA DE LA

ALIMENTACION 31
2.1 Aspectos tedricos y conceptuales 34
2.2 Aspectos metodolégicos de la investigacion 47
2.3 Sobre las técnicas y sus alcances 52
2.4 El gusto y la nostalgia como ventanas etnograficas al fendmeno de la alimentacién como practica social. 53

CAPITULO 3. CONTEXTOS GENERALES DE LA ALIMENTACION COMO FENOMENO

SOCIOCULTURAL 56
3.1. La alimentacion, la salud y el cuerpo 59
3.2. Relacion entre crisis ambientales y climaticas con la alimentacién 66
3.3 Problemas de alimentacion en escalas mundiales, nacionales y locales 69
3.4 El impulso de la industria alimentaria desde 1980 72
3.5 Los sistemas de alimentacion en la época de las empresas transnacionales: nuevos productos y nuevas
practicas de alimentacién 77
3.6 Comerciales y practicas de alimentacion 81

CAPITULO 4. SOBRE EL LUGAR DE ESTUDIO: SAN CRISTOBAL DE L.AS CASAS. UN ACERCAMIENTO HISTORICO Y

ETNOGRAFICO 84
4.1 Ubicacion geografica del lugar de estudio 86
4.2 Fundacion y conformacién de la Ciudad Real de Chiapas 88
4.3 Ciudad Real durante la colonia. 98
4.4 San Cristobal de Las Casas durante y después de la independencia 109
4.5 San Cristobal de Las Casas contemporineo 110

CAPITULO 5. PROCESOS Y CAMBIOS EN LOS SISTEMAS DE ALIMENTACION EN SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS,

CHIAPAS. 117
5.1 Los procesos en los sistemas de alimentacion en San Cristébal de Las Casas, Chiapas 120
5.1.1 Necesidad de alimentarse 123
5.1.2 Produccién 126
5.1.3 Obtencion y/o disttibucién 130
5.1.4 Procesamiento 137
5.1.5 Consumo 140
5.1.6 Replanteamiento de la necesidad de alimentarse 145
5.2 Lo cotidiano desde los sistemas de alimentacion 147
5.3 Los nuevos alimentos y gustos. Mas alld de la necesidad, el placer del sabor 148
5.4 Alimentacién y conocimientos locales. Hacia el rescate no tnicamente de la comida 150
5.5 Nuevos espacios para la representacion social de la alimentacion coleta 151

5.5.1 La muestra y otros eventos gastronémicos durante la Feria de la Primavera y de la Paz 152



5.5.2 Eventos gastronémicos y culturales

5.5.3 Restaurantes y fondas

5.6 Lo urbano visto desde la alimentacién

5.6.1 El fenémeno urbano desde el aspecto material

5.6.2 El fendmeno urbano desde lo emocional entre los coletos
5.7 Cambios en los sistemas de alimentacién coletos

157
160
161
163
164
164

CAPITULO 6. EL GUSTO Y LAS IDENTIDADES SOCIALES A TRAVES DE LA ALIMENTACION EN SAN CRISTOBAL DE

LAS CASAS, CHIAPAS

6.1 Reflexiones desde la filosoffa sobre el gusto y las identidades

6.2 Procesos en la formacion del gusto en San Cristébal de Las Casas

6.2.1 La infancia

6.2.2 La adolescencia y la juventud

6.2.3 La adultez

6.3 El sentido del gusto, mas alla de la socializacién y la aprehension de sabores

6.4 Importancia del gusto en San Cristébal de Las Casas, aspecto nodal en la identidad individual y colectiva
6.5 El gusto como diferenciador de grupos sociales. Identidades y alimentaciéon en San Cristébal de Las Casas

6.6 Coletos y Sancristobalences. Los conflictos y cambios en las identidades locales
6.7 Momentos festivos a través de la alimentacion

6.8 Recetarios

6.9 Cocineras y cocineros coletos

6.10 La tradicién gastronémica frente al turismo

6.11 Etnografia del gusto desde lo cotidiano, socio-antropologia de la alimentacion

168
171
174
178
180
181
183
184
186
189
192
195
200
201
203

CAPITULO 7. LA NOSTALGIA Y LOS SISTEMAS DE ALIMENTACION EN SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS, CHIAPAS 207

7.1 La nostalgia, més alla de la afioranza y el recuerdo
7.2 La nostalgia y la construccion del terrufio, memoria y pasado
7.3 Nostalgia y alimentacion en San Cristobal de Las Casas

210
213
218

7.3.1 El recuerdo de los viejos tiempos, sentimiento de pérdida de la alimentacién tradicional y de la identidad 222

7.3.2 La nostalgia y la reconstruccién de lo perdido
7.3.3 La nostalgia y la percepcion de lo positivo en los cambios en la alimentacion coleta

7.4 Narrativas de nostalgia, el pasado y el presente de San Cristobal de Las Casas a través de la alimentacion

7.5 El gusto y la nostalgia en el analisis de la alimentacién

7.6 Nostalgia y orgullo en la alimentacién coleta

7.7 El gusto, las identidades y la nostalgia, diversas experiencias de habitar la ciudad
7.8 Nuevas practicas de alimentacion, nuevas identidades coletas

REFLEXIONES FINALES
REFERENCIAS

ANEXOS

Anexo 1. Acta de fundacién de Villa Real de Chiapas, hoy San Cristébal de Las Casas, Chiapas
Anexo 2. Corpus de platillos tradicionales en San Cristébal de Las Casas

Anexo 3. Recetario de Sor Juana Inés de la Cruz

Anexo 4. Los menus de banquetes ofrecidos en San Cristobal de Las Casas. Siglos XIX y XX.

APENDICE 1. LA ALIMENTACION EN SAN CRISTOBAL DE LLAS CASAS EN TIEMPOS DEL COVID- 19.

224
228
229
232
234
236
238

241

250
268

269
274
285
306

309



INDICE DE ILUSTRACIONES

Tlustracion 1 LLos cuatro RUMOLES.....cciiiiiiiiiiiiiiii s 62
Mustracion 2. Similitud entre los alimentos y los 6rganos del cuerpo humano .........cccceueeeeee. 64
Tlustracion 3. Comparacion del consumo de refrescos en el mundo. ..., 77
Tlustracion 4. Principales empresas transnacionales de la Industria alimentatia. .......c.ccccceueuenee. 79
Nustracién 5 Ubicacion geografica de San Cristébal de Las Casas, Chiapas.........ccvceuviviceennee. 87
ustracién 6 Esquema de organizacion de relaciones SOCIAlES ..., 92
[ustracion 7. Plano topografico de San Cristobal, 1860 ..o, 96
Iustracion 8. Litografia de la distribucion del Recinto espanol de Ciudad Real de Chiapas......99
Iustracion 9. Mercado de 108 24 CAXOMNES. ... 108
Iustracién 10. Mapa actual de San Cristobal de Las Casas ......ccccvicurvvinicieininicinnriccenrecenn. 112
ustracion 11. Dia de mercado en San Cristobal.......ccviiiiiiiiiiiiiiiiccc, 120
ustracion 12. Dinamica y caracter circular del proceso de alimentacion..........cocvcceviecnnen. 121
Nustracion 13 Produccion de pan COLEtO......ouiiiieiiceceeeeee e 128
Tlustracion 14. Jamonerfa El ENgrane ... 129
Iustracion 15. Ubicacion de los principales centros de abastecimiento .......coccvevcececiciiccnnen. 131
Tustracion 16. Comercial Bl THUNTO ..o senesesenens 132
Iustracién 17. Escenas cotidianas al interior de los supermercados........cceveccivericcienviniennn. 134
ustracién 18. Fotografia de los antiguos Negocios COLELOS. ... 136
Iustracion 19. Cocina de Don César Aceves, ejemplo de relaciones en la preparacion de
ALMNICNILOS. 1ottt 138
Iustracién 20. Ejemplo de tres versiones de la Sopa de pan. ......ccccceevvevicivvinicinnincccnniniennnn. 143
Tlustracion 21. Convocatoria para el festival gastronémico 2018 ..., 155
Iustracion 22. Ronda de calificacion durante el festival gastronomico........covevvvvicecieiiicnnnn. 157
Iustracion 23. Cartel y dulces de Corpus ChIiSti ..o 159
Iustracién 24 Distribucion de las glandulas gustativas ......c.cccceecceninccenceereeeseenne. 175
Iustracioén 25. Comparativa de zonas sensitivas del GUSEO c...veececeeicieiniiecienniiceceeeeennee 175
MNustracion 26. Ment de 1895 ... 196
Iustracion 27. Tres recetarios de comida COIEta. ..., 199
Iustracioén 28. Relaciones entre el terrufio imaginario, el terrufio simbdlico y el terrufio como
ESPACIO FISICO ..ttt 215

Tlustracion 29. Retratos de cocineras de San Cristdbal de 1.as Casas ..eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeennen. 227



INTRODUCCION

Los riesgos ahora son otros:
como seguir siendo San Cristobal de Las Casas,

Cindad Real de las Chiapas,

sin rechazar las ventajas de lo nuevo.
Eraclio Zepeda.

Un dia nublado y frio, mientras buscaba a personas que recordaran los sabores e historias que,
de una o varias formas, evocaran a la vida que habfa caracterizado a la antigua Ciudad Real de
Chiapas, llegué al restaurante llamado “El Mes6n de la Cofradia”. Habia oido hablar de ¢l y su
propietario, don César Aceves, un hombre ya entrado en edad, alegre, jovial a sus cercanos
setenta afios, de barba blanca y alargada, cuerpo robusto y en cuyas manos sostiene siempre un
cigarro de tabaco fuerte; esta vestido, invariablemente, de blanco, segin pude darme cuenta por
los varios encuentros que mantuvimos. Muchas personas locales y medios de comunicacién lo
han reconocido por su trabajo en la conservacion y difusién de la comida tradicional coleta.
Tanto para las fiestas como para los fines de semana en los que cocina, las largas mesas de su
meson se llenan de platillos como carnes frias y sopas, platillos tradicionales y aquellos que él
decida preparar para sus comensales. Ha participado en programas de television, programas
culturales, en clases para escuelas de cocina y a través de su actividad en Facebook promueve lo
que tanto aprecia, la comida coleta. En nuestro primer encuentro, él estaba sentado al centro de
la cocina, espacio que su casa comparte con su restaurante, mientras el humo del tabaco se
elevaba entre las cacerolas de barro y las sartenes que cuelgan del techo. Me invit6 a acompafiarlo
y comenzar a platicar sobre comida, personas y momentos que se encontraban en su memoria.
Era la primera vez que nos vefamos, resultabamos desconocidos, pero luego de platicar un poco
sobre mi interés por conocer tanto la comida como la historia de la gente de la ciudad, me invité
a comer con ¢l de lo que habia preparado ese dia mientras las anécdotas se mezclaban con los
olores propios de una cocina como en la que nos encontrabamos: el humo que aun permanecia
en las paredes producido por la madera quemada que servia para impregnar sabor a la carne de
las costillas que deleitdbamos, el dulce que provenia del camote y de los higos que estaban
calientes sobre la mesa a la que don César me invito a pasar, las hiervas de olor que, colgadas del

techo, perfumaban la estancia; los fogones, aun calientes, ayudaban a mermar el frio que en las



calles hacfa recordar al San Cristébal de antafio. Entre bocado y palabra lo que comenzaba a
aparecer no solo era un relato del pasado, de su historia, su familia, amigos, la ciudad, sino
también habia una emocién que emanaba de la platica en la que el orgullo y pasion por lo que
relataba se mezclaba con la nostalgia por aquello que recordaba. Era ¢l quien se depositaba en
cada uno de los pasajes y de los recuerdos tanto familiares como los que habia adquirido en el
restaurante; en su relato, las experiencias encontraban en los sabores un desencadenante
emocional que permitia reconocer aquellos que se encuentran anclados al pasado y que él mismo

busca recrear dia tras dia en su cocina.

Don César no dejé de enfatizar y aclarar que durante su infancia San Cristobal de Las
Casas era otra ciudad, que no podia vivir atrapado en el pasado, pero algo de lo que fue tenia
que conservarse y compartirse con quien quisiera aprender. Confieso que esta fue una actitud
muy contraria al recelo del que suele hablarse cuando se trata de las recetas y secretos de la cocina
coleta y al que me habia enfrentado en gran parte del trabajo de campo. Su forma de cocinar no
solo tiene que ver con una manera de ganarse la vida, sino también de resguardar aquellos
recuerdos que aun permanecen en el lugar en el que nos encontrabamos, de lo que aprendié de
su madre y sus abuelos. Como ¢l dice, la cocina es un ambito que en San Cristdbal #ene nucho de
mercado pues de la gente que regresa a San Cristobal, después de tantos anos, regresa buscando sabores que se
perdieron en su niniez o que se perdieron en la migracion que hicieron familias de San Cristobal y que se fueron a
otra cindad, 0 a otro pais. Cuando regresan, regresan aiiorando, buscando esos sabores que se perdieron en la
nostalgia. Esa es una de mis especialidades, la cocina de la nostalgia: recrear los sabores de la niriez, no solamente
mita, sino de toda mi generacion, de la generacion que estd por encima de mi 'y, obviamente, me interesa que las

generaciones que vienen aprendan esas mismas recetas.

De regreso a casa, al observar las calles y negocios del centro, recordé que en varias
ocasiones las personas habfan comentado sobre la sensacién que tenfan sobre que algo o mucho
de lo que era San Cristobal de Las Casas y su comida, en particular, se habfa estado perdiendo
por muchas razones y que, a pesar de todo, aun recuerdan mucho de lo que comieron afios atras
y las personas que preparaban platillos deliciosos cuyos sabores atn permanecian en la memoria,
y de las formas en que buscaban recrearlos. Muchos se fueron de la ciudad y regresan para
vacaciones, otros regresaron a vivir nuevamente después de pasar algunos afios fuera por

estudios, trabajo o familia, algunos mas simplemente han vivido el cambio sin salir de ciudad.



Todos ellos, al igual que don César han encontrado distintas formas de expresar los recuerdos
que quedan a través de los sabores que la nostalgia trac a las mesas dia tras dia y en muchas

ocasiones especiales.

Entender cémo las experiencias y emociones que las personas como don César tienen
de y a partir de los cambios en los sistemas de alimentacién en San Cristébal de Las casas forman
procesos culturales y sociales en los que la agencia y la tradicion forman un entramado ha sido
un tema de inicio para nuestro trabajo de investigaciéon. En particular, comprender a la
alimentacién como un fenémeno sociocultural complejo nos llevé a tomar como ejes centrales
de nuestra investigacion el reconocimiento que el punto de partida para el analisis de ésta se
encuentra en las practicas de los agentes y los procesos historicos, sociales, culturales, politicos,
econémicos, emocionales, entre otros, que se encuentran implicados en la conformacién de los
sistemas de alimentaciéon. Esto se distancia en gran medida del inicio de nuestra perspectiva
inicial con la que partimos esta investigacion: observar a los alimentos como evocadores, en sf
mismos, de recuerdos y significados, olvidaindonos asf del papel de las practicas sociales en este

proceso.
Planteamiento del problema

Desde nuestra perspectiva antropoldgica, consideramos que analizar las practicas, discursos,
procesos y contradicciones que conforman un fenémeno social es de suma importancia dado
que es en estos espacios donde podemos encontrar los sentidos y experiencias de las personas
frente a los constrefiimientos estructurales y las posibilidades que emanan de su capacidad de
agencia. En el caso de la alimentaciéon encontramos muchas contradicciones, individuales y
colectivas, que son presentadas como paradojas socioculturales mas que dicotomias que debieran
ser entendidas unicamente desde el activismo militante. Hacemos hincapié en el aspecto
emocional, al que consideramos un eje importante en la toma de decisiones y como punto de
partida para las practicas sociales. Esto se tradujo en observar este aspecto en como las personas,
a las que consideraremos en adelante como agentes sociales, resuelven estas paradojas a partir
de la toma de decisiones en circunstancias que constrifien y posibilitan su accién social.
Consideramos que estas elecciones no son mecanicas ni de seguimiento ciego de pautas y
normas, sino a partir de la creatividad, de la innovacién o desde las practicas ya establecidas. En

otras palabras, la agencia de las personas la hemos enmarcado dentro y a partir de los procesos

il



donde factores sociales, culturales, politicos, econémicos y, en este caso, emotivos se combinan
para dar lugar a aquello que llamamos realidad. Esta capacidad, consideramos, va mas alld de
decidir qué comer, como y cuando, que no Gnicamente se restringe al ambito de las condiciones
estructurales y econoémicas en las que se encuentren los agentes, sino también en como deciden
representar su alimentacion como uno de los muchos elementos que sirven de base para su
identidad que, ligada a un sentido y sentimiento de pertenencia a una ciudad cosmopolita y
cambiante como es San Cristobal de Las Casas, Chiapas, genera nuestro contexto particular de

analisis.

La alimentacion, en general, ha pasado a tomar un papel protagénico en la vida cotidiana
de los agentes mas alld de la necesidad llana de alimentarse para sobrevivir, se ha cargado de
nuevas connotaciones sociales, culturales, politicas, éticas, entre otras. En particular, durante los
ultimos afios hemos podido observar con mayor claridad que en el cine, tanto oriental como
occidental, ha comenzado a crearse un sentido mas amplio de extrafiar o evocar momentos
pasados a través de los alimentos en cuanto ha adquirido un mayor protagonismo y centralidad.
Ante este escenario, una de las primeras dudas que emergié en nuestra investigacion fue la
relativa a ¢qué tiene que decir un antropélogo sobre la alimentacion y las emociones? Mas que la
busqueda de una respuesta del orden causal, nos hemos propuesto analizar este fenémeno en
términos de relacion de procesos que, mas alla de parecer desligados, forman un paralelismo en
el que los mismos agentes toman elecciones diariamente, con las que sus practicas, emociones,
memorias, gustos, tradiciones y culturas ligan y configuran a los sistemas de alimentacién y en
los que llevan a cabo esfuerzos para reproducirse de manera bioldgica como cultural, individual

como colectiva.

Una de las premisas desde las que partimos es que no existe una sociedad en el mundo y
en la historia que haya permanecido cerrada o intacta de sostener contacto con otras culturas,
que haya permanecido pristina y ajena a cambios, sean de origen endégenos o exbgenos o que
haya permanecido homogénea a lo largo de su historia. Lo que si consideramos es que al tener
en cuenta que a partir del siglo XIII y las nacientes concepciones del mundo como un globo,
tanto la creciente comercializacién de bienes y especies, como de ideas y concepciones del
mundo, los cambios comenzaron a tomar nuevos ritmos y dinamicas a partir de la relaciéon de

todos los fenémenos que se dieron cita; ejemplo de ello es la Ruta de la Seda y los muchos

v



efectos y relaciones que ha traido sobre los sistemas de alimentacion a lo largo de la historia. No
podemos seguir sin esclarecer que partimos de una diferenciaciéon clara entre globalizacion,
capitalismo, modernidad y neoliberalismo como procesos que, a menudo, son tomados como
similes en lugar de paralelos y cuya discusion ha generado una infinidad de literatura de la cual
retomamos algunas aristas a lo largo de nuestro trabajo, dadas las dinamicas que al interior de
los sistemas de alimentacion se generan al tenerlos en cuenta. Estos fenémenos han impregnado
en distinto grado y significado a los cambios socioculturales en cada rincén del mundo vy, junto
a ello, a las formas y practicas de alimentacién: desde los ingredientes basicos, los instrumentos
y espacios para la preparacién y consumo de alimentos hasta las concepciones que sobre ellos se
tenga y la definicién de lo que culturalmente se considera como comestible o no. No poco menos
se puede decir sobre las caracteristicas propias que han traido estos fendmenos a la produccion
y distribucién de alimentos, los nuevos tiempos de consumo y de espacios sobre los que

volveremos mas adelante.

Del mismo modo, si nos atenemos a observar como a lo largo de la historia las formas
de mesa y las diversas practicas de alimentacion han estado intimamente relacionadas con
acontecimientos histéricos, politicos, sociales, culturales podremos darnos cuenta que
enfocarnos ya sea a los distintos actos de comensalidad o a la formacién de un nuevo comensal,
segun los distintos movimientos, cuyos esfuerzos no se reducen a satisfacer unicamente la
necesidad de alimentarse comienza a configurarse como un elemento secundario frente al
entendimiento de la alimentacién como un fenémeno sociocultural complejo. Es justamente en
este entramado de factores en el que centramos nuestra perspectiva de analisis sobre el cambio
en el que ubicamos a la alimentacién, un fenémeno transcultural y transhistérico, porque abarca
a todas las culturas en todos los tiempos, al que los agentes le otorgan caracteristicas particulares
a partir de sus practicas cotidianas, mismas que se encuentran posibilitadas, a la vez que
constrefiidas, por intereses y circunstancias politicas, econdmicas, sociales, culturales y

emocionales, entre otras.

Como puede observarse, la alimentacion es a la vez tan compleja como fenémeno social
como simple en tanto hecho biolégico: si no comiéramos, nada de lo que discutimos y
construimos existirfa. Sin embargo, y teniendo en cuenta el contexto citado aclaramos que nos

centraremos en la formacién social del gusto al que observamos no dnicamente como la



capacidad de clasificar sabores o unicamente ligado a la nocién de clase social. Consideramos,
como veremos a lo largo del trabajo que cuando se habla de gusto, se ha de tener en cuenta que
no se refiere Gnicamente a la funcién bioldgica, y relacionada intrinsecamente a los demas
sentidos como el olfato, el tacto, la vista y el oido, sino también se hace referencia a cuando
menos cuatro factores que intervienen en su génesis: los bioldgicos, los psicologicos, los
culturales y los sociales. Al tratarse de un gusto aprendido, de generacién en generacion, éste se
encuentra mediado por emociones, asi como por el caracter simbolico, politico, econémico,
social, historico y cultural que emana de la ingesta de alimentos especificos, por ejemplo, el

prestigio por poderlos comprar o por ser capaces de elaborarlos bien.

Otro factor que considerar en este proceso de formacion social del gusto son los nuevos
alimentos producidos a nivel global que se han ha distribuido de manera local a través de los
supermercados y plazas comerciales, que han surgido durante las ultimas décadas en San
Cristébal de Las Casas y que son una de las caras mas visibles de la transformacién del paisaje
urbano, cuyas repercusiones en la vida y dieta cotidiana de "los coletos" han de ser analizadas.
De este modo, la introduccién de nuevos alimentos a la ciudad no tnicamente ha ocasionado,
segun los mismos agentes, la pérdida y aparicion de nuevos productos locales, sino que también
ha ocasionado la transformaciéon o reconfiguracioén y resignificacion de sabores, practicas y
saberes locales, asi como el gusto ligado a la alimentacién y las demandas en términos de

necesidades que de este proceso se derivan.

Si bien, en esta ciudad la circulacién de alimentos no ha sido minima, la abundancia de
nuevos productos a través no unicamente de los productos procesados ha sido notoria, esto
puede deberse a la complejidad en el tejido social de San Cristobal de Las Casas. Este entramado
ha sido diverso desde la fundacion de la ciudad, sin embargo, después de la década de los noventa
del siglo pasado esta diversidad ha ido creciendo no unicamente tras el estallido del movimiento
zapatista, sino también a partir del surgimiento de nuevos grupos que reivindican las identidades
sancristobalenses y/o coletas (Amigos por San Cristébal, Amigos del sol, Auténticos Coletos,
Por amor a San Cristobal), y la forma en que éstas se relacionaban con los recién llegados,

extranjeros nacionales e internacionales.

Un elemento que no podemos dejar de lado en la conformaciéon de los sistemas de

alimentacién en este contexto geografico es el proceso de cambio que ha comenzado a
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experimentarse a partir de la década de los ochenta del siglo pasado en distintos niveles, pero
que se concretan en el aspecto urbano. Este cambio al que nos referimos se ve mediado por la
transformacion del pasaje urbano en tanto que los espacios para la produccién y distribucion de
alimentos han adquirido nuevas dindmicas y productos; ademas, durante los ultimos han
comenzado a aparecer nuevos lugares publicos para el consumo de alimentos tanto para locales
como para turistas que, de manera cotidiana, estain presentes en el espacio publico de la ciudad.
Ademas de lo que hemos enunciado aqui, también tenemos en consideraciéon que la
transformacion en el ambito de lo urbano y la sensacién compartida entre los coletos de la
pérdida de la ciudad esta la transformacion de las casas habitacion ubicadas en el centro de la
ciudad en hoteles, restaurantes y otros locales dedicados a la atencion de los turistas. Mas alld de
las implicaciones econémicas, sociales y politicas que esto contrae, vemos en este fenémeno la
relacioén entre turistas, principalmente europeos, que llegan a vivir a San Cristobal tras haber
conocido la ciudad por distintos motivos y la decisiéon que toman algunos de quedarse a habitarla
permanentemente. Esto, a grandes rasgos, se ha relacionado con el alza en los precios
inmobiliarios de tal modo que para los hijos y nietos de nuestros interlocutores resulta
incosteable poder adquirir una propiedad ya sea en los barrios o fraccionamientos. Esto, ademas
de la migracién de coletos hacia otras ciudades del pais ha generado que, quienes ain viven en
la ciudad, expresen la forma en que habitan la ciudad en términos de desconocimiento o
extrafiamiento de lo que ahora es la ciudad, del rompimiento del ambiente tranquilo y familiar
que se habfa construido. La vinculacién de estas condiciones materiales de lo urbano con la
alimentacion la encontramos en cémo los agentes construyen narrativas sobre la pérdida de los
espacios donde crecieron y en los cuales existen recuerdos anclados por diversos momentos de
su pasado en los que conocian a quienes preparaban, vendfan alimentos. También se ve la
relacion entre estas dos esferas en las formas en que los agentes relatas los momentos y espacios
en los que mantuvieron convivencia con los antiguos duefios de las casas que ahora se

encuentran deshabitadas.

Frente a esta percepcion de "pérdida" generalizada, segin algunos coletos, conlleva la
necesidad de atender el aspecto emocional que envuelve los procesos de formacién social del
gusto, pues éste no es unicamente respuesta a la necesidad biolégica de subsistencia y
alimentacion, sino que tiene consigo el caricter de reproductor social del grupo. Como tal, las

emociones permiten dilucidar la importancia del analisis de la memoria y significacién que
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impregnan estos procesos de formacion social del gusto. ILa nostalgia, como categorfa de analisis,
permitira observar la relacion, las mas de las veces en conflicto, entre lo "tradicional" y lo
"moderno", lo local y lo global en las distintas cocinas y gastronomias culinarias locales ligadas
a los distintos modos en que los sujetos habitan San Cristobal de Las Casas y, por tanto, las
diversas maneras de definirse como coleto, categoria que define una forma de pertenencia a la
ciudad, desde una clase y condicién dada, aunque no estatica ni homogénea. En otras palabras,
se refiere a una forma en que se representa la identidad, como aquella parte subjetiva de la cultura,
de un individuo y de un grupo. Los cambios producidos desde las dltimas dos décadas del siglo
pasado al presente, tanto a nivel global, nacional, regional como local, han generado en nuestro
contexto transformaciones en todos los ambitos de la vida cotidiana de los seres humanos y en

las formas en que nos relacionamos entre nosotros, con la naturaleza y con los objetos

Debemos anotar aqui que, a menudo, la ensefianza de un platillo, a menudo de madre a
hija, conlleva también la transmision del estado de las relaciones sociales y familiares, de un
sistema econémico y de pensamiento, de conocimientos heredados de generacién en generacion
que incluye la construccion y transmision de la sazén, una parte complementaria al sentido del
gusto que analizaremos durante este trabajo. Fista dindmica ha ocasionado que, a las diversas
practicas de alimentacion, se les reconozca con el término de “tradicionales” y, por ende, se
encuentren impregnadas por auras de identidad individual y colectiva, asi como diversas formas
de sentido de pertenencia al grupo del que formen parte los agentes con quienes compartan
estructuras de comensalidad. Los nuevos discursos tanto religiosos, éticos, culinarios como de
salud, relativos al consumo de ciertos alimentos, moldean las diferentes practicas de los

comensales y, por ende, la forma en que éstos se relacionan y observan los alimentos.

Observamos que la alimentacion puede ser vista tanto problema social o como un
problema de estudio para las ciencias sociales, situaciones que, las mas de las veces, van a la par.
En cuanto a lo primero, en el cual ahondaremos en el tercer capitulo de esta tesis, basta apuntar
aqui que, tanto las crisis alimentarias derivadas de la distribucion desigual de alimentos como del
desperdicio de estos en los diversos procesos de los sistemas de alimentacion, constituyen parte
del problema al que, como especie, el ser humano se ha enfrentado con mayor riesgo en las
ultimas décadas. Otro tanto puede decirse sobre a las formas de produccién y distribucion en

que la contaminacion, por el uso de plasticos y quimicos, ha afectado con mayor agresividad al
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medio ambiente en las ultimas décadas del siglo veinte; poco mas puede sumarse si se tocan los
aspectos médico—nutricionales que acompafian a los procesos de industrializaciéon y consumo
de alimentos en nuestra época. Cabe aclarar aqui que no es menester nuestro hacer una
evaluacion de estos procesos en términos de bueno o malo, sino brindar elementos para
comprenderlos en términos de procesos sociales que nos permitan explicar como se llegd a

constituir la sociedad en el presente etnografico de nuestro trabajo.
Presupuestos y desarrollo del trabajo de campo

Si partimos de la premisa que dicta que somos aquello que comemos, y del contexto de cambio
en el que encuentran los coletos, planteamos nuestro presupuesto de trabajo a partir de la
pregunta general que gufa el argumento de esta investigacién en los términos siguientes: ¢Cuales
son los procesos a través de los cuales, al interior de la alimentacién, como fenémeno complejo,
se relacionan el gusto, la nostalgia y la identidad como fenémeno sociocultural? De ésta se
desprenden las siguientes preguntas complementarias: ;Cudles son las etapas de los procesos
mediante los que se configuran los sistemas de alimentacion del cual los habitantes de San
Cristébal obtienen, transforman, consumen e interpretan sus alimentos? ;Mediante qué procesos
se configura y representa el gusto social ligado a la alimentacién entre “los coletos” como un
elemento en el que se basa la identidad local? ;Por qué y mediante qué procesos se configura un
sentimiento de nostalgia dentro de los sistemas de alimentacion entre algunos habitantes de San
Cristébal de Las Casas? Estas preguntas significaron un reto dado que ubican nuestro trabajo en
diversos campos del conocimiento como son la antropologia de la alimentacion, la antropologia
de las emociones, los estudios antropologicos del sureste de México, los estudios antropoldgicos

de los fendmenos urbanos.

Para responder estas preguntas mantuvimos la constante discusién con nuestro director
de tesis y demas miembros del comité tutorial, la revision de distintas fuentes de informacion ya
fueran estas la amplia variedad de textos académicos sobre el tema de nuestro interés, la
recopilacion de recetarios locales, las entrevistas a profundidad y la exploraciéon en campo
durante dos temporadas, que comprenden tres semestres del programa doctoral en Ciencias
Sociales y Humanisticas en el Centro de Estudios Superiores de México y Centroamérica de la
Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas. Si bien, nuestra permanencia en la ciudad ha sido

durante treinta afios, la experiencia vivida y acumulada no puede ser asimilada o construida como
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como un trabajo etnografico ya que no fue sino a partir del afio 2017 cuando comenzamos a
plantear las reflexiones y preguntas para la construccién del proyecto de investigacion que se
plasma en esta tesis. El trabajo de campo se efectud a partir de los recorridos por la ciudad, la
busqueda de familias e interlocutores clave, asi como por las observaciones realizadas entre julio
y diciembre de 2018 que constituyé nuestro primer periodo de campo. Posteriormente las
actividades de trabajo se ubicaron en el lapso comprendido entre agosto de 2019 a julio de 2020.
Los ultimos meses del trabajo de campo estuvo enfocado a la recopilacién de informacion a
través de medios electronicos y redes sociales dadas las circunstancias que la pandemia por
COVID - 19 a nivel mundial. Sin embargo, la constante conversacion con las personas a las que
hacemos mencién en este documento se mantuvo incluso antes y después de las temporadas de
campo, con la finalidad de poder corroborar la informacién, asi como para poder sostener, con
mayor vigilancia epistemoldgica, un constante dialogo entre los datos etnograficos de los que

partimos y nuestra reflexion tedrica.

Conviene en este momento aclarar que nuestro punto de vista personal en la
conformacién de nuestros propios mecanismos de percepcion del fenémeno, asi como de
nuestra percepcion sobre éste estd mediado por nuestra ubicacién en el contexto social y
formacién personal. En este sentido, un primer momento de la creaciéon de un locus de
enunciacién tiene que ver con mi formacion personal y profesional: aprendi a cocinar y a "comer
bien", sea lo que esto signifique, en casa y en relacién con otras personas. Estos espacios estaban
marcados no unicamente por olores, sabores y texturas, sino también por aprendizajes que no
se restringfan a lo gastronémico. Un segundo momento que marcé mi "llegada" a la
investigacion social esta en los procesos de elaboracion de las tesis de licenciatura y maestria ya
que, en las entrevistas realizadas para la redaccion de estos documentos, muchas de las personas
hacfan referencia a lo dificil o complicado que era para ellos poder conseguir "el pan de cada
dia" y continuar con las actividades por las cuales estableciamos el didlogo. Estos temas no
fueron atendidos en su momento dado que el interés principal radicaba en el estudio de las zonas
grises de la intrinseca relacion entre politica y religion, propia de la teologia de la liberacion y la
teologfa india, en dos poblaciones indigenas de Los Altos de Chiapas asociadas a la Didcesis de
San Cristobal de Las Casas. Durante estos afios de trabajo amigos, profesores y familia hicieron

que el germen del interés por la alimentacién como fenémeno a estudiar llegara a este momento.



Estructura de la tesis

El resultado esta presentado en este documento a través de siete capitulos en los que el hilo
conductor estriba en el analisis de la relacion entre la nostalgia, el gusto y las identidades a través
de la alimentacion, vista ésta como el gran fenémeno sociocultural del que las ciencias sociales
aun tienen mucho que decir. Por ello, el primer capitulo de la tesis comprende un esbozo de los
estudios sobre la alimentacion, principalmente los realizados desde la antropologia y las ciencias
sociales afines. En este capitulo también ponemos los antecedentes de los que partimos para
definir nuestra perspectiva para la reflexién desde una socioantropologia de la alimentacién y
aclaramos el vinculo existente entre ésta con la antropologia de las emociones. Nuestro interés
se centra, en este apartado en la relacién que existe entre estos fenémenos no como elementos
aislados que dan forma a un fenémeno en concreto sino a las bases para superar dicotomias
antagonicas que rodean a las Ciencias Sociales y que, desde nuestro punto de vista, no nos

permiten aprehender la complejidad de la alimentacién como problema de estudio.

En el segundo capitulo la atencion esta puesta en los aspectos tedricos y conceptuales de
la propuesta esbozada en el primer apartado de la tesis. Aqui, al partir de una teorfa que engloba
los distintos puntos de vista, la del pensamiento complejo, optamos no por una amalgama
amorfa de conceptos y perspectivas, sino de aquellos elementos conceptuales y tedricos que nos
permitan acercarnos a una postura fenomenoldgica de aprehension y analisis de la informacion
recabada de manera etnografica. Para ello, también es en este segundo capitulo que se vierten las
reflexiones metodolégicas y las implicaciones que cada técnica aplicada ha tenido en la
construccion de los datos que nos han servido para la presentacion del problema de estudio. Es
en este capitulo en el que presentamos la unificaciéon de la alimentacion y las emociones como
fenémenos paralelos y consustanciales en nuestro interés de estudio en el plano tedrico y en

busca de superar dicotomias que minan a las Ciencias Sociales.

El tercer capitulo presenta una discusiéon sobre la alimentaciéon como un fenémeno
complejo en el que intervienen factores como la salud, la nutricion, el contexto ambiental y los
problemas a los que nos enfrentamos como humanidad en la actualidad. También se unen a este
apartado nuestras reflexiones sobre la influencia que han tenido la industria alimentaria y las
empresas transnacionales en las practicas de alimentacion en un contexto macrosocial que, mas

alla de unicamente constrenir a los agentes en una serie de estructuras socioculturales rigidas
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brindan las condiciones en las que de manera cotidiana las practicas generan procesos y agentes
que configuran a los sistemas de alimentaciéon. Como veremos, estos sistemas estin compuestos
por diversos procesos en los que los factores que analizamos en este capitulo comprenden un
eje importante en diversos momentos de éstos como la produccion, la distribucién y el consumo

con un papel importante en la configuracioén de los gustos en la alimentacion.

En el cuarto capitulo, mas que realizar una regresion histérica al contexto en el que
ubicamos nuestra investigacion, ponemos una discusion en la que la perspectiva antropolégica
sobre la historia nos brinda herramientas para hilar las discusiones que se sostendran durante los
siguientes capitulos. La revision que hacemos en este capitulo sobre elementos especiales que
hemos encontrado sobre el papel de la alimentacién en la historia de San Cristobal de Las Casas
nos lleva a entender procesos que, de diferentes maneras, generan los juegos de la nostalgia y la
memoria en la actualidad y que funcionan de manera relacional en la representacion tanto al

interior de los sistemas de alimentacién como en las distintas identidades sociales coletas.

En el capitulo cinco nos enfocamos a la descripcion etnografica del aspecto cotidiano de
los procesos de produccioén, distribucion, preparacion, consumo que conforman a los distintos
sistemas de alimentacion en San Cristobal de Las Casas; si bien, no podemos establecer un inicio
claro de éstos consideramos que partir de la necesidad bioldgica, cultural y social de alimentarse
es un punto de arranque metodoldgico y tedrico para comenzar este analisis. Es en este capitulo
en el que también ponemos en un punto de reflexién la relacion entre las bases materiales y los
aspectos simbolicos de dichos procesos. En cada uno de estos momentos o fases, las emociones,
como veremos, encuentran un punto nodal no dnicamente en el analisis de los juegos y disputas
que llevan a la definiciéon de la tradicién en la gastronomia coleta, sino también en la
manifestacion practica de la nostalgia, en particular, y de manera cotidiana en las distintas
practicas de alimentacién. En este capitulo también nos enfocamos al analisis del aspecto espacial
para la representacion de las identidades locales a través de la alimentacion, las disputas que se
dan en la definicién de la tradicion y los distintos cambios que hemos observado a partir de las

multiples formas en que los agentes mismos han experimentado y dotado de significado.

El penultimo capitulo, el sexto, tiene como eje de analisis de los datos etnograficos con
los que observamos en los procesos mediante los cuales el gusto y las identidades sociales se

vinculan y dan pie a nuestra perspectiva sobre el fenémeno de la alimentacion. La visiéon que se
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tiene sobre los habitantes de San Cristobal de Las Casas ha sido controversial a lo largo de los
afios y de los estudios sociales en la regién, dado que, con el interés de los primeros trabajos
etnograficos en la region, que se incliné hacia el estudio de las culturas indigenas, se exagero la
conducta racista y clasista de los coletos; con los investigadores locales, las descripciones
romanticas no nos brindan formas de analizar las propias contradicciones de la cultura local. Es
hasta las ultimas dos décadas que la ciudad y los fenémenos urbanos comienzan a ser
importantes problemas de investigacion para la vision antropoldgica de la region y nuestras
reflexiones en este capitulo buscan una visiéon de la identidad no como una cualidad intrinseca
al ser humano, sino como un conjunto de procesos cambiantes y en los que, en conjunto a la
formacién sociocultural del gusto en la alimentacién, se consideran como factores de
diferenciacion e integracion al interior de la sociedad. Por ello, consideramos importante analizar
en este capitulo tanto en lo cotidiano como en los momentos festivos de la conformacion de
estos procesos, los elementos que, como los recetarios, son objetos no tnicamente identitarios
sino también nostalgicos, y de los agentes que se constituyen como depositarios de los sabores

de la nostalgia.

El dltimo de los capitulos esta dedicado al nexo entre la nostalgia, la alimentacién y las
identidades en San Cristobal de Las Casas. Si en el capitulo cuatro nos enfocamos a la parte
histérica desde una vision antropoldgica, en este séptimo lo hacemos sobre las formas en que se
construye y disputan, en medio de la tensiéon y la creatividad, a través de la memoria, las
emociones, las identidades y las experiencias, el terrufio coleto. El pasado ya no es visto por
nosotros como un dato histérico, sino como una practica mnemotécnica que se presenta de
distintas formas y que, al analizarla con relacion a la nostalgia, observamos que hay respuestas
contrastantes en cémo la emocién se experimenta y se manifiesta de manera practica en la
cotidianidad de las familias coletas. Observamos también que la nostalgia, mas alld de ser una
emocion aprehensible a través de narrativas es un conjunto de practicas que abarcan desde la
construcciéon de un imaginario local sobre el pasado hasta las practicas de restauracion del
terruflo no a través de la historia sino de las distintas representaciones que surgen en estos
procesos del pasado. Con las identidades en este contexto, vemos que mas alla de estar ancladas
al pasado o atrapadas en un momento historico se vuelven aun mas dinamicas y relacionales,

dada la diversidad de identidades coletas y no coletas que se encuentran presentes en el dfa a dia
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de la ciudad y en las distintas formas con las que los agentes, sin olvidar los sabores de antafio,

buscan satisfacer la necesidad de alimentarse.

Cerramos nuestro texto con un apéndice que recoge nuestras reflexiones sobre la
alimentacion en tiempos de la pandemia por COVID — 19 y que consideramos oportuno
mantener fuera del documento principal para dejar un registro etnografico de lo que observamos
para posteriores analisis y discusiones propias o ajenas. Consideramos que incluir un analisis de
este momento representaria un reto y una reflexion apresurada dadas las condiciones inacabadas
para la construccion de datos etnograficos y su analisis tedrico. Deseamos un buen sabor de
boca a través de la lengua de este trabajo, en el que no se encontraran recetas de comida coleta,
pues no es nuestro objetivo ser guardianes o reproductores de tradiciones, sino analizarlas en

términos sociales.
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CAPITULO 1. ANTECEDENTES. LA
ALIMENTACION Y LAS EMOCIONES COMO
FENOMENOS SOCIALES.

Acercarnos a la alimentacién desde una visiéon puramente anecdoética, de cronica, de recopilacion
de recetas o ingredientes, de manera folklorista, sin prestar atencion a la complejidad que
representa este fendmeno representa un grave error ya que perderfamos de vista que este
fenémeno se encuentra vinculado con todos los ambitos de la vida del ser humano. Esta es la
razo6n por la cual decimos que no debemos de olvidar que nos encontramos frente a un problema
social total, en parafrasis de Marcel Mauss, al que las ciencias sociales deben mayor atencién.
Dada esta relacion de la alimentacion con otras esferas de la vida social de los agentes vemos la
necesidad de partir de una perspectiva socio-antropologica que genere una vision holistica del
fenémeno, en diversas escalas, asi como observar procesos macro, micro, transhistérico y las
particularidades culturales. Esta vision sobre la alimentacion requiere el uso de categorias y
conceptos de manera interdisciplinar como son: nostalgia, identidad, memoria, poder, clase,
género, edad, representaciones sociales, globalizacion, entre otras, que explicaremos y usaremos
a lo largo de esta tesis, para asir lo mas ampliamente posible el fenémeno social de interés en
este trabajo. Para aprehender y describir este fenémeno con la mayor rigurosidad aunaremos a
nuestra vision antropologica herramientas de la sociologia, de la historia, de la psicologfa, la
nutricion, entre otras, con la finalidad de analizar con mayor amplitud la complejidad a la que

nuestro problema de investigacion nos enfrenta.

Uno de los puntos de arranque de nuestra investigacion es el interés por analizar los
diferentes procesos que intervienen en la formacién social del gusto en la alimentacién, la

nostalgia y las identidades entre los “coletos', gentilicio de los habitantes de San Crist6bal de

1 Bl tema de la identidad coleta se abordara en los siguientes capitulos, bastenos aqui anotar que la categoria de
"Coleto" a menudo es asociada como sinénimo de "ladino" en San Cristébal de Las Casas (Paniagua, 2011). Sin
embargo, segun Sulca (1996), la identidad coleta podia ser definida a finales del siglo veinte como una categoria de
identificacién y representacion en disputa, ligada a diversos elementos como pueden ser: haber nacido en la ciudad
de San Cristébal de Las Casas, tener una familia cuyo apellido sea de "abolengo", la religién, la alimentacion,
relaciones politicas y econémicas solidas, practicas de lenguaje, educacion, entre otras. Esta categorfa identitaria
también distingue a un individuo adscrito a ésta de otros, principalmente de los indigenas. Observamos nosottos,
que ahora se presenta con nuevas configuraciones y como podremos observar en el analisis de este trabajo de
investigacién optamos por una conceptualizacién de la identidad contraria a la homogeneidad y estandarizacién con



Las Casas. Dichos procesos se sitian en el contexto de cambio, tanto en la forma en que los
agentes han establecido las relaciones sociales dentro del complejo tejido social, asi como el
habido al interior de los sistemas de alimentacidén. En estos ultimos, se ven inmersas nuevas
practicas de alimentacion para los agentes sociales, quienes dotan de logica y sentido cultural a
los procesos y sistemas que describiremos y analizaremos en esta tesis. Cabe aclarar que nuestra
intension, en concordancia a lo que hemos expuesto en estas primeras lineas, es observar el gusto
no unicamente como un indicador de clase o en subordinacion a condiciones socioecondémicas,
como hemos entendido, este sentido presenta una mayor complejidad a la descrita por las
propuestas que establecen una similitud entre buen gusto con la clase alta o el mal gusto con

clases bajas.

La segunda linea de analisis, y el eje central de nuestra tesis, radica en que, desde los
primeros hallazgos etnograficos, hemos observado que los cambios habidos en la ciudad
(sociales, culturales, politicos, urbanos) producen, entre los habitantes de la ciudad, un
sentimiento de nostalgia. Mas alla del discurso romantico que pudiera desarrollar, esta emocion
nos permite analizar la encrucijada en términos de condiciones sociales y culturales, asi como las
respuestas practicas y nostalgicas de los agentes al cambio sociocultural en los sistemas de
alimentacion. Este fendmeno en la alimentacion se encuentra relacionado con el aspecto urbano
e identitario que se configura como nuestro fenémeno de estudio en San Cristébal de Las Casas
a través de factores politicos, sociales, econémicos, emocionales, culturales y simbolicos. Por
tanto, remarcamos nuestro interés por analizar el gusto, la nostalgia y las identidades desde la
alimentacién como procesos que, aunque patrecieran ser tres temas de investigacion, en nuestro
planteamiento son vistos como aspectos imbricados dentro de un fenémeno social como es el
cambio en los distintos elementos que configuran a los sistemas de alimentacién desde la
experiencia de los agentes en San Cristobal de Las Casas, Chiapas. Esto no pretende ser la ruta
de una bisqueda mecanica o causal simple de explicaciéon y comprension de los procesos que
articulan nuestro argumento; al contrario, optamos por encontrar un argumento etnografico
relacional en distintos niveles epistémicos que genere una descripcion y aprehension de la

complejidad de la alimentacién como fenémeno sociocultural, en general.

una idea de ella que nos permita aprehender las particularidades y heterogeneidad que existe al interior del grupo
social al que hacemos referencia.



Uno de los principales retos tedricos y metodologicos en el analisis de la alimentacion
radica en que, si bien no podemos negar su base biologica, debido a que, sin ésta, el ser humano
simplemente no podria sobrevivir, no podemos encasillarla a este ambito; también tenemos que
prestar atencion a los procesos de significacion sociales, culturales, emocionales y simbdlicos que
los seres humanos tendemos a forjar sobre esta base. Podemos afiadir, con respecto a los
procesos en torno a la formacion social del sentido del gusto, que no debe de acotarse
unicamente a la capacidad de diferenciar o clasificar sabores, jerarquizarlos o valorarlos de
distinto modo frente a otros. Autores como Ronzin y Ronzin (1981), Bourdieu (1998) o Vazquez
(2017) han sefialado y analizado diversas aristas de este sentido: el caracter identitario que suele
atribuirsele, la capacidad de ser un sentido diferenciador segin clase u origen social de este
sentido, y su transmisibilidad a través de practicas sociales su particularidad relacional y
generacional el caracter politico que ha tomado en los ultimos afios y su relacién con los aspectos
subjetivos, entre otros. El gusto ligado al fendmeno de la alimentacién, como veremos en este
trabajo, también es modelado por distintas emociones que permiten al investigador acercarse a
aspectos significativos de la vida social de los seres humanos, dado que se encuentra anclado a
los primeros procesos de socializacién que se dan en la infancia y a aquellos acontecimientos que
los agentes lleguen a cargar de significado posteriormente. De esta manera, el gusto visto como
un sentido cambiante representa tanto un reto metodoldgico y tedrico, a la vez que una
oportunidad para que los investigadores dedicados al tema podamos explorar, de manera

novedosa, diversas areas del conocimiento social.

La alimentacion se ha tornado en un tema de interés para la discusion tanto en el area de
las Ciencias Sociales, Bioldgicas o Médicas como Nutricionales, en gran medida derivado de un
contexto mas amplio: las crisis alimentarias y ecologicas a las que el ser humano se enfrenta como
especie y cuya repercusion en nuestra investigacion se da en términos de seguridad y soberania
alimentaria, principalmente. Los agentes sociales despliegan de manera cotidiana, como categoria
de analisis, una serie de practicas, concepciones y representaciones sobre los alimentos que les
permiten hacer frente a estas condiciones de incertidumbre, muchas de ellas generadas como
rutinas. A estas construcciones sumamos la influencia que llegan a tener las empresas
transnacionales inmersas en la industria alimentaria y la abundante produccion literaria, filmica,
médica, tanto impresa como digital, documental o de reality shows. Cada uno de estos elementos,

vistos como productos culturales, enfatiza alguno o varios de los aspectos que componen el



fenémeno de la alimentacion como tal, e influyen, de modo directo o indirecto, en las practicas
de alimentacién cotidianas de los seres humanos. Asi, podemos encontrar y analizar distintos
discursos que enfaticen ya sea la parte nutrimental o la médica, la del sabor o de las técnicas de
coccidn, la parte histdrica o politica de produccién y/o consumo, la introducciéon de nuevos
ingredientes o de instrumentos de cocina o promocion de destinos turfsticos por su gastronomia.
Tenemos que sumar a lo anterior las imagenes, discursos y otros medios que son utilizados como
parte del marketing de las empresas transnacionales que articulan al sistema agroalimentario
global, tema sobre el que volveremos en el capitulo tres. A esto ultimo lo tomaremos como el

aspecto social, estructural, de nuestra percepcion del fenémeno.

Los diversos problemas a los que el ser humano se enfrenta como especie, por otra parte,
en términos de escasez y/o abundancia, con aristas éticas, tecnoldgicas, ambientales y sociales
relacionados con los diversos procesos de produccién y distribuciéon de alimentos representan
una oportunidad de observar la creatividad de los agentes en la concepcion y la resolucion de
estas crisis. En términos médicos, la relacion entre enfermedades crénicas degenerativas, tales
como la diabetes o el cancer ligadas a la alimentacion, y los procesos en las fases de preparacion
y consumo, representa también una linea de investigacién que cuestiona los métodos y teorias
que, unicamente desde las Ciencias Sociales, pretendan explicar el fenémeno. Por tanto,
conviene aclarar en este primer capitulo las premisas, los presupuestos de trabajo y las
aportaciones que las investigaciones realizadas con anterioridad por otros investigadores en los
que basamos la problematizaciéon de la alimentacién como fenémeno sociocultural. Estos
antecedentes son en los que sustentamos nuestra propuesta para el analisis socio-antropologico
en términos de una perspectiva tedrica sistémico—procesual. Esta propuesta tiene un punto de
partida en los trabajos de Paris Aguilar Pifia (2016, 2014, 2001), desde los que se ve la importancia
de distinguir tedrica y etnograficamente los elementos que componen a los sistemas de
alimentacién y asi poder analizar tanto de las practicas como los significados que comprenden
los elementos materiales y subjetivos de dichos sistemas. Situamos estos elementos en un
proceso constante de cambio, permiten que la alimentacién sea un mecanismo de reproduccion
biolégica y sociocultural de los grupos humanos. El autor comprende y explica a los procesos

referidos al fendmeno de la alimentacion, como

los elementos puestos en la relacién social y cultural operativizada e instrumentalizada,

traducida en las fases 0 momentos que componen el proceso y expresadas en la secuencia
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recursiva [...] que designa las distintas etapas y espacios en los que técnicamente

transcurren las practicas de alimentacién como actividades sociales y culturales en los

distintos momentos de la vida cotidiana de la comunidad (Aguilar, 2016, pag. 196).
Como propuesta nuestra, afiadimos un énfasis sobre el aspecto emocional con la finalidad de
poder dilucidar con claridad los procesos mediante los cuales los agentes dotan de significado y
narran su experiencia sobre el cambio. Los referentes identitarios vinculados con la alimentacién
y al espacio urbano a partir de las practicas de alimentacién se vinculan a la formacién de la
nostalgia. A esta emocién la observamos como una emocién que emana de un contexto de
cambio y que incrusta en la practica social de los agentes, a través de los distintos mecanismos,
como son la reflexion sobre el presente, el pasado y el futuro de la sociedad coleta. Ademas, en
el entramado de la creaciéon de tradiciones y de las representaciones sociales sobre la identidad,
la ciudad y, especialmente a la alimentacion las personas realizan practicas sociales en las que se
vinculan los elementos materiales y subjetivos de los sistemas de alimentacion. Por ello,
consideramos que es importante en este primer capitulo establecer los presupuestos bajo los
cuales guiamos nuestra investigaciéon en términos de problematizar las dicotomias que nos
interesan en el analisis, en la revision de las investigaciones que se han acercado a nuestro trabajo
o con los que encontramos paralelismos y, finalmente poner en claro cudles son las distinciones
que, consideramos, debemos tener en claro para la formulacion tanto de nuestro problema de
investigaciéon como de la perspectiva tedrica que desarrollaremos en el segundo capitulo de

nuestra tesis.

1.1 RELACION ENTRE LO BIOLOGICO Y LO SOCIOCULTURAL,
UNA REFLEXION DESDE LA ALIMENTACION

Afinar una ruta metodolégica y tedrica para nuestro proposito representa una empresa que
necesita énfasis al aclarar los puntos de inicio, ya que cualquier angulo del fenémeno de la
alimentacion que se decida analizar requiere de una mirada interdisciplinar y holistica que permita
aprehender de manera mas amplia la complejidad que representa. Cada uno de estos elementos
resultarfa merecedor de una tesis en particular. Un aspecto de caracter metodologico que
debemos puntualizar, en esta primera parte del documento, es que nuestra propuesta de una
socioantropologfa de la alimentacién sigue la propuesta de crear una ruta etnografica y teérica

que comprenda a la alimentacién como un conjunto sistémico de procesos sociohistoricos,



culturales, emocionales y de significados observables a partir de las practicas y concepciones que
los agentes sociales tienen sobre un sistema sociocultural de la alimentacion y no en los platillos
en si mismos. Esta perspectiva conlleva analizar y observar procesos amplios en tiempo y
dimensiones espaciales; es decir, se trata de observar a la alimentacién como un fenémeno
complejo que trasciende la historia, las culturas y la dimension geografica que se observa a partir
de las manifestaciones particulares a las que hay que asir desde las practicas que los agentes tienen
sobre su relacién con los alimentos, los procesos de produccién, distribucién, obtencion,
preparacion y consumo. En el analisis de cada una de en estas fases no pretendemos perder de
vista las dimensiones politica y econémica que las modela, hasta la parte simbolica y emotiva que
emana y a la vez que otorga de un alto grado de significacién para los agentes sociales a las
practicas de alimentacion. Retomamos, para la discusion, el término complejo, no en el sentido
de complicado sino con relacién a la propuesta teérica de Edgar Morin que busca enlazar y
globalizar las diferentes aristas de los fenémenos sociales que se estudian en contraposicion a la
especializacion y parcelacién del conocimiento que conllevan a una simplicidad en la forma de
observar aquello que se denomina realidad. En este sentido, para fines de esta investigacion, se
recurre como gran marco teérico al pensamiento complejo para sefalar que en la alimentacion
se encuentran vinculados diferentes fenémenos y y forman parte de los elementos que permiten
tener un mejor entendimiento de los sistemas de alimentacién en las culturas y de los seres

humanos, de manera general.

No podemos dejar pasar el analisis y la problematizacion de dicotomias que han
permeado y atomizado al estudio de fenémenos sociales y a los presupuestos metodolégicos en
éstas. Una dicotomia y la principal en las discusiones de la antropologia cultural, es la relacion,
presentada a menudo como antagdnica, entre la naturaleza y la cultura. Esta puede ser rastreada
en la ideologia cristiana, para la cual la naturaleza al ser parte del dominio del hombre, en
masculino, y al estar ubicada en un escalafén inferior en la jerarquia de la creacién la naturaleza
pasé a ser una caracteristica que debia ser contrapuesta a la divinidad que, segun el orden de la
creacion, se encuentra en el ser humano. Como preambulo a la implicacién que esta dicotomia
tiene en las Ciencias Sociales, consideramos que la relaciéon naturaleza — cultura tiene un
antecedente en el pensamiento judeoctistiano, del que somos herederos de manera consciente o
no. Segun esta ideologfa, la naturaleza esta subyugada al dominio del hombre, en masculino,

segun el relato biblico de la creacién. Al estar ubicada en un escalafén inferior, el hombre no



puede estar vinculado a ella. Esta lejania del reino animal ha generado y propiciado un
antropocentrismo, hoy criticamente cuestionado. Esta jerarquizacion, a la que nos referimos en
diversos sentidos, ha permeado el pensamiento filoséfico con el que se relaciona con nuestro
campo de estudio. Luego las Ciencias Sociales, con la finalidad de la construcciéon de una Ciencia
explicativa de lo humano, han tenido influencias de lo que significa esta dicotomia y sobre la que

ahondaremos en este apartado.

La alimentacion, vista como el gran fenémeno social, ha preocupado al ser humano, de
diversas formas, desde que puede identificarse como tal. Diversos autores (Arrollo, 2008;
Beorlegui, 2011; Rosas, 2014) han enfatizado el papel que ésta ha tenido en el proceso evolutivo
de nuestra especie, ya sea por permitir la comensalidad entre grupos de Homo Sapiens o por la
transformacion biologica del organismo humano como consecuencia de la coccion de la carne y
otros productos; es decir, en este proceso de evolucion, nuestra especie cambid en composicion
fisica al pasar de tener una mayor cantidad de intestino por un cerebro mas complejo. Esto nos
sitiia en el ambito de las grandes discusiones de la antropologia cultural sobre la relacion entre
cultura y naturaleza, en los procesos socioculturales que los seres humanos desarrollamos a través
de nuestras practicas. Segun Gomez-Tabanera (1985), visto desde el plano de lo biolégico, el ser
humano ha afrontado la evolucion a través de un doble proceso: la adaptacion de su organismo
a su alimentacion y, al mismo tiempo, la adaptacion de la alimentacion a su organismo; aunque,
claro esté, esta relacion se encuentra mediada por las condiciones fisicas y geograficas en las que
la sociedad se encuentre asi como por las construcciones culturales y simboélicas que ocasionan
una forma practica de continuidad de la especie a través de la transmisién de conocimientos, no
unicamente ligados a la alimentaciéon. Observamos entonces que la divisiéon de lo natural y lo

cultural se encuentra en, al menos, dos niveles: el epistemoldgico y el social.

En esta direccion, Bruno Latour (2007) nos ayuda a pensar en la falta de aplicabilidad de
la dicotomia naturaleza/cultura en la practica dado que, como observamos nosotros, los agentes
sociales tienen a crear situaciones hibridas donde esta separacion epistemolégica tajante no
encuentra sentido. En su texto Nunca fuimos modernos encontramos también un referente para
nuestro trabajo en la busqueda de vias que mas alld de separar las categorfas a partir de
antagonismos en nuestra discusion podamos entenderlas como un continuo proceso de

negociaciéon y de mutua definiciéon. Esta vision nos permite, a la vez, no tnicamente dejar la



discusion en términos epistemoldgicos, sino que nos traslada a la contraparte metodoldgica en
el sentido de atender las condiciones ambientales en las que se enmarca nuestro problema de

investigacion y las consecuencias politicas, econémicas y éticas que de esta se desprenden.

En este planteamiento con direcciéon a cuestionar una primera dicotomia, cultura —
naturaleza, Peter Sloterdijk (2012) puede brindarnos una lectura de los modos en que los agentes
llegan a significar las practicas en tanto esfuerzos o trabajos tanto de indole fisico como mental
que conllevan la reproduccion del género humano en un contexto de autoproduccion. De tal
modo, que puede inferirse que la cultura, vista como el conjunto de practicas cotidianas de
reproduccion social y biolégica, constituye una segunda naturaleza para el ser humano. Tomar
en cuenta la propuesta anterior nos lleva a remarcar con mayor énfasis que, en la historia, no han
existido sociedades cerradas ni culturas estaticas y, por lo tanto, cada una de estas
antropotécnicas —o practicas que dieron lugar a la humanizacion— componen el ejercicio
cotidiano de construccion del ser humano como tal, con las particularidades que el tiempo y los
distintos contextos proporcionan. Por ello, un punto de analisis representa observar las formas
en que nuestra especie soluciona de manera ‘creativa’ la necesidad de hacer frente a las
condiciones en las que se producen los cambios tanto sociales como biolégicos y el lugar esencial

que tiene el fenémeno de la alimentacién en estos procesos.

De esta manera, puede encontrarse una similitud con el concepto de cultura que
retomamos para nuestro analisis, propuesto por Peter Burke (2010) en el sentido de
comprenderla de tal manera que “englobe actitudes, mentalidades y valores, asi como la forma
en que éstos se expresan o adquieren un significado simbodlico cuando se encarnan en artefactos,
practicas y representaciones” (pag. 66). Esta particular forma de observar la cultura nos obliga a
entender las experiencias y las diversas practicas y creencias relacionadas con la alimentacién en
la doble acepcién: como la necesidad de solventar la carencia biolégica que el ser humano tiene
de alimentarse y proveerse de los elementos necesarios para tal fin, por una parte, y, por otra, las
concepciones simbolicas, emocionales y culturales que recubren las practicas mediante las cuales
se consigue tal fin. En similitud a este planteamiento puede recordarse el de Roger Bartra (2007),
quien sostiene, desde una antropologia del cerebro, que el ser humano ha recurrido a la creacion
de un universo simbolico, un exocerebro para ubicarse en el mundo. Estos planteamientos nos

invitan a pensar en la dimensién hermenéutica de nuestra propuesta de analisis: aprehender los



significados que los agentes llegan a impregnar en las practicas de alimentacion y la relacion que

estos llegan a tener desde nuestros hallazgos para la discusion de esta dicotomfa.

Lo expuesto hasta el momento pareciera ser una desviacién del tema que nos atafie en la
discusion del primer capitulo de este documento, sin embargo, plantea una reflexién propia para
adentrarnos al tema de la alimentacién como practica social: la dicotomia cultura — naturaleza,
que ha permeado a las ciencias sociales desde su formacién ya sea en términos ontologicos,
epistémicos y metodolégicos. En la actualidad, a partir de la proliferacion de estudios
relacionados con la alimentacién desde las diversas areas del conocimiento observamos un
estado de crisis al que el ser humano se enfrenta como una necesidad epistemoldgica: romper
con dicotomias creadas desde el pensamiento occidental, heredero en gran medida del
pensamiento abrahamico (término que utilizamos como englobante del cristianismo, el judaismo
y el islam). Este sistema de creencias, en cuanto a nosotros atafne, estd construido y dividido
principalmente en categotias antagénicas y dualistas: noche/dfa, bueno/malo, cuerpo/espititu,
principio/fin (Sophia Pincemin, comunicacién personal, 2019) que, en muchas culturas del
mundo no occidental, pueden presentarse como categorias complementarias. Ejemplo de lo
anterior son los trabajos de Philippe Descola (2013) sobre los pueblos indigenas de la Amazona,
entre los cuales existen diferentes formas de relacionar lo natural con lo cultural sin pasar por el
tamiz de una diferenciacién o separacion radical jerarquizada. Por ello, consideramos importante
decir, desde lo escrito por Mary Douglas (2006) que “para un antropologo siempre es un error
considerar lo natural como categorfa universal, olvidando que la naturaleza se define

culturalmente” (pag. 168).

Por tanto, problematizar la dicotomia naturaleza — cultura implica, entonces, que “en su
dimension epistemologica estarfa siendo puesta en cuestion una concepcion del conocimiento
que engloba la forma de clasificar y catalogar que encuentra su expresion en categorias duales”
(Milesi, 2013: 2). Es decir, discutir desde el estudio de la alimentacion estas categorias consiste
en cuestionar la vision de lo natural como una situaciéon dada e inalterable y a lo cultural como
un proceso unicamente creado por el ser humano, ya que podemos observar de manera
etnografica, que los alimentos vistos como sustancias naturales se encuentran modelados por
una serie de concepciones y representaciones emocionales, sociales, culturales y simbélicas. Otro

tanto puede abonarse a la discusion si se tiene en cuenta que la influencia de los procesos



geograficos, ambientales y bioldgicos son la base material para la construcciéon de los ambitos
culturales y sociales, ademas de los emotivos, del fendémeno de la alimentacion. Esta imbricacion
tomara mayor énfasis cuando analicemos la existencia de componentes materiales y subjetivos
como constituyentes de los sistemas de alimentacién y de los cuales el aspecto natural es uno de

los que no podemos prescindir.

Otra de las vetas a examinar al interior de esta relacién entre cultura - naturaleza, la
encontramos al extrapolar el significado etimoldgico del concepto cultura. Encontramos en
algunos exponentes del pensamiento griego, ademas de la resonancia que tiene con ideas
contemporaneas, una acepciéon de cultivar, hacer crecer. Este planteamiento se vincula
directamente con la idea de que alguien que tiene cultura es sinénimo de ser alguien culto. Mas
alla de denotar la diferencia entre personas también conlleva a diferenciar al ser humano de otros
animales en términos de jerarquias: el hombre, al ser cultivado, es superior a cualquier otro ser.
La direccion para entender o imaginar porqué en algunas ocasiones el sentido de ser culto tiene
que ver con que un ser humano esté mas cultivado, civilizado, incluso frente a otros seres
humanos menos cultos, es decir, salvajes, primitivos en el sentido despectivo de la expresion.
También se puede encontrar esta relacion en las concepciones que los seres humanos tienen
sobre las distintas practicas de alimentacién de otros grupos sociales a los cuales consideran
menos civilizados por no estar en el nivel de la “alta cocina” o por tener o no las nociones
nutricionales adecuadas para la época de la que decidamos analizar. Es decir, un grupo puede ser
mas o menos civilizado, segin el enunciante del juicio, dependiendo de cémo sean observadas
las practicas de alimentacién, los ingredientes basicos del consumo o por las concepciones que

en una u otra cultura sean reproducidas.

En términos metodolégicos, el uso de conceptos que buscan analizar lo social como un
organismo vivo es un ejemplo de como se ha transportado metodolégica y epistémicamente esta
dicotomfa. Si nos enfocamos al orden de lo ontolégico, tenemos que prestar atenciéon a la
concepcion que tenemos sobre el ser humano en los planteamientos que realizamos sobre ése y
su forma de constituir sociedades y relaciones sociales. En este sentido hemos de observar que
existe una contraparte de lo que se ha llamado naturalismo metodolégico, ejemplo de ello son

las perspectivas que han observado a las sociedades como organismos vivos, somos conscientes
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de la existencia de propuestas que critican este antropocentrismo en el analisis de lo social, pero

preferimos tener una postura de relacién con la naturaleza en sentido de complementariedad.

La alimentacién, en cuanto se refiere a la divisiéon cultura/naturaleza, problematiza
nuestra concepcion de otra dicotomia que puede encontrar su basamento en la division entre
cuerpo y espiritu. Al observarla como un problema de estudio, se ubica en el punto central para
poder cuestionar esta construccion a partir de la clasificacion que hacen de los alimentos los
primeros tratados médicos en los cuales esta intimamente ligada a la nocién de salud o a la esfera
de lo “natural” en los seres humanos. De lo anterior podemos sostener que el fenémeno en
cuestion, en términos practicos, puede resumirse a un simple enunciado: si el ser humano no se
alimenta, muere. Apuntamos aqui que, contrariamente a la tendencia nutricional sobre el
discurso del buen comer, diversas culturas tienen una perspectiva sobre lo que significa
alimentarse bien. Sin embargo, este hecho biolégico y cotidiano se encuentra envuelto por una
amplia trama de emociones, significaciones y practicas socioculturales que se complejizan, segun
el lugar y el tiempo en el que se encuentren los agentes que la reproducen de manera cotidiana;
sobre estos significados y practicas no podemos decir que sean “naturales” en el ser humano,
sino que son entendidos como construcciones socioculturales e histéricas que se transmiten y

aprenden dentro de una matriz cultural concreta.

Sobre la tension en la relacion creada entre cuerpo y espiritu, el primero esta relegado a
ser controlado incluso en las formas en que el individuo se alimenta. Muchas de las restricciones
alimentarias se basan en la prohibicién de ciertos alimentos mencionados en los primeros libros
de la biblia. Por ejemplo, Mary Douglas (1973) analiza los tabus relacionados con la alimentacién
en términos de precauciéon o normas restrictivas frente a la hibridacién cultural: consumir los
alimentos de diversas maneras podria equivaler a una contaminacién no unicamente espiritual,
sino también cultural, que afectarfa, en cierto modo, la forma de pensar y de organizacion
estructural de los judios. Con lo anterior argumentamos que la construccién de la dicotomia
cultura/naturaleza cuyo auge se encuentra en el Renacimiento con las ideas de Descartes,
Erasmus de Rotterdam y sobre todo con el proyecto de La Ilustracion con las tesis de Rousseau,
Kant, Leibniz y Hegel, entre otros, es una construccion social y occidental del conocimiento de

la cual mas que deshacernos debemos problematizar. A partir de esta época, en rasgos generales,
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la division entre cultura y naturaleza devino en la separacion de las ciencias humanas y las ciencias

naturales, que, hasta el dia de hoy, ha perdurado con ciertas resistencias y criticas.

Podemos sostener, entonces, que la dicotomia cultura—naturaleza vista como un
problema antropoldgico, debe ser entendida inicamente en el orden de lo te6rico—metodolégico
de una corriente de pensamiento especifico (Quintero, 2005), el occidental, y no como un dogma
de fe aplicable a todas las sociedades o a todos los fenémenos sociales estudiados. Debemos
evitar mantener esta separaciéon dicotémica como una cuestion de busqueda de lo trascendental;
por tanto, buscamos enfatizar en este trabajo de investigaciéon que el analisis de la alimentacion
es un proyecto que apoya y se ubica dentro de diferentes propuestas que intentan superar esta
dicotomia en términos tedricos y metodolégicos. Respecto a los estudios recientes que combinen
una vision bioldgica con el cultural baste revisar el recuento que hace Alcantara (2016) sobre los
trabajos que, con las respectivas criticas, han intentado emplear esta discusion para explicar el

descubrimiento e identificacion del genoma humano, por ejemplo.

Una ultima dicotomia que se relaciona de manera especial con nuestro tema de interés,
y que recuperaremos en los siguientes capitulos, es la establecida entre razén vy
emocion/sensacion, y el vinculo que tiene este problema en términos de entender los diferentes
procesos de generacion de conocimiento o de comprension de la realidad. Esta dicotomia la
recuperaremos con un mayor énfasis en los dltimos capitulos de nuestra tesis; sin embargo,
consideramos que es importante tenerla presente desde este momento en direccion a continuar
con el rompimiento de categorias dicotdbmicas que no permiten la aprehension del fenémeno de
manera holistica. Antonio Damasio (2019) en E/ error de Descartes. La emocion, la razin y el cerebro
humano pone en el escenario, desde la neurobiologfa, un tema que viene a colaciéon y es el de la
tradicion filosofica que, en aras de encontrar la via para llegar al conocimiento de lo humano,
terminé por imponer a la razén como la mejor forma frente a los sentidos y las emociones. En
los apartados siguientes haremos un recuento de los estudios que abordan los dos elementos
principales de nuestro estudio, la alimentaciéon y las emociones, desde un punto de vista
sociocultural principalmente. Cuestionar esta dicotomia lleva la finalidad de encontrar el punto
de apoyo para entender, en términos de Damasio (2019), como los alimentos se convierten en
objetos emocionalmente competentes, reales o recordados por la memora, y como las emociones

toman distintos papeles importantes tanto durante el consumo de alimentos, en particular, como
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en la constitucion de los sistemas de alimentacion, en general, ya sean estos “sutiles y no tanto,
practicas y menos, todas las cuales hacen que la emocion y el sentimiento no sean simples actores
en el proceso de razonar, sino agentes indispensables” (Damasio, 2019: 162) en las practicas

sociales de alimentacion de los agentes.

1.2 DIFERENCIA ENTRE ALIMENTO Y COMIDA

Con la finalidad de poder definir el objeto de estudio segun la perspectiva propuesta, enfatizamos
la diferencia entre comida y alimento como herramienta metodoldgica, a la vez que buscamos
una via para remarcar el ambito relacional de los alimentos, como un punto de partida para la
reflexion tanto metodolégica como conceptual. Enfocar la reflexion a partir del término comida
representarfa inicamente interpretar y reducir a la alimentacion al ambito de la comensalidad, de
las practicas de mesa, o de una recopilacién de anécdotas, historias o recetas, sin un analisis
critico y antropologico de las condiciones en las que éstas son producidas. Por otra parte, el
concepto de alimento nos remite a una nocién mas amplia en tanto que genera una oportunidad
de observar los procesos historicos, culturales, sociales, politicos y emocionales que hacen
posible que para los agentes, de una época y una cultura concreta, un ingrediente pueda llegar a

ser concebido como satisfactorio en la ingesta.

Si nos remitimos a su origen etimoldgico, segun la Real Academia de la Lengua,

Alimento, del latin alimentum, der. De Alére 'alimentar' significa:

1. m. Conjunto de sustancias que los seres vivos comen o beben para subsistir.

2. m. Cada una de las sustancias que un ser vivo toma o recibe para su nutricioén.

3. m. Poder nutritivo o capacidad para nutrir de una sustancia comestible.
La leche tiene mucho alimento. Es una bebida de poco alimento.

4. m. Cosa que sirve para mantener la existencia de algo que, como el fuego,
necesita de pabulo.

5. m. Sostén, fomento, pabulo de cosas incorpéreas, como virtudes, vicios, pasiones,
sentimientos y afectos del alma.

6. m. pl. Der. Prestaciéon debida entre parientes préximos cuando quien la recibe no
tiene la posibilidad de subvenir a sus necesidades.

En su acepciéon etimolodgica alimentum, esta compuesta por alére (alimentar, criar, nutrir o

hacer crecer) y el sufijo —mentum que indica medio, instrumento, medio®. Aqui podemos

2 http:/ /etimologias.dechile.net/?alimento
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observar que el alere nos ofrece una perspectiva social y cultural sobre las formas en que el

ser humano convive y se sustenta para “tener vida”.
En cambio, comida, del verbo comer, del latin comedere, significa:

1. f. Lo que se come y bebe para nutrirse. Ganar alguien la comida con el sudor de su frente.
2. f. Alimento que se toma al mediodia o primeras horas de la tarde.

3. f. cena.

4. f. Accién o acto de comet. Tardar dos horas en cada comida. Debe tomar el medicamento
después de las comidas.

5. f. Reunién de personas para comer al mediodia o primeras horas de la tarde. E/

lunes tenemos una comida.

Es decir, nos mantiene tnicamente en el plano del platillo, mas no en su acepciéon de medio

de socializacién. Si buscamos la definiciéon de la Real Academia de la Lengua, comer significa:

1. tr. Masticar y deglutir un alimento sélido. U. t. c. intr.

2. tr. Ingerir alimento. Comser pollo, pescado. U. t. c. tr. No es posible vivir sin comer.

3. tr. Producir comezoén fisica o moral a alguien. Le comen los pigjos, los celos.

4. tr. Gastar, corroer o consumir algo. E/ orin come el hierro. El agua come las piedras.

5. tr. En los juegos de ajedrez, de las damas, etc., ganar una pieza, al contrario.

6. tr. Dicho de la luz: Poner el color desvaido.

7. tr. coloq. Disfrutar o gozar alguna renta.

8. intr. Tomar la comida (I alimento que se toma al mediodia). Hoy no como en casa.

9. intr. Tomar la cena (I ultima comida del dia).

10. pral. Omitir alguna frase, silaba, letra, parrafo, etc., cuando se habla o escribe.

11. prnl. Gastar, consumir o desbaratar la hacienda, el caudal, etc. Los
administradores se lo han comido todo.

12. pral. coloq. tragarse (I no hacer caso a una sefial).

13. pral. coloq. Llevar encogidas prendas como calcetines, medias, etc., de
modo que se van metiendodentro de los zapatos. Estirate los calcetines porque te
los vas comiendo.

En su acepcidn etimoldgica, la palabra comedére esta formada del prefijo com- (con-) y el
verbo edere (comer). Segun Covarrubias, lleva el prefijo com- para acordarnos que no

deberiamos comer solos. En realidad, comedére significaba “comer todo” (devorar), igual que

consumere significaba “tomar todo™, y podriamos agregar que este consumo se encuentra

3 Ver: http://etimologias.dechile.net/?comer
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despojado de su nocién sociocultural de alimentar o hacer crecer y reproducir de manera

biolégica y social a un grupo humano (Paris Aguilar, comunicacién personal, 2019).

Segin el Diccionario de Autoridades comer (v. a.) significa “introducir en el
estémago las viandas y manjares para su alimento, preparandolas antes en la boca, para poder
pasarlas mas facilmente”. Viene del latin comedere, que significa esto mismo. Mientras que
comida s.f. en el mismo diccionario, significa “manjar, vianda o alimento que se usa para el
sustento del cuerpo y de la vida corporal. Viene del verbo comer”. Y alimento se entiende
como “cualquier cosa que es buena para comerla, y sustentar con ella el cuerpo. Esta voz es

latina del nombre alimentum”, de alere, que quiere decir nutrir, alimentar, sustentar.

Por ende, en el argumento de esta tesis preferimos hablar de alimentos, en vez de
comida, puesto que estos refieren también a los mecanismos que envuelven la definicién de
lo que alimenta o no al objeto de la accién en términos nutricionales. Enfocarnos al término
alimento también permite analizar las concepciones, valores, discursos y practicas que se
vinculan a las perspectivas biologicas, emocionales y socioculturales que los agentes crean
sobre si mismos y los grupos sociales que articulan, en términos de procesos de reproduccion

material y simbolica de las culturas, en general.

Derivado de lo anterior, preferimos hablar de una socioantropologia de la
alimentacion mas que de una antropologia alimentaria, antropologia gastronémica o
culinaria; estas ultimas estarian mas inclinadas al area de las ciencias de la nutricion o de los
estudios gastronémicos, propiamente dicho. Esto conlleva un elemento epistémico y
metodologico que ahondaremos en el segundo capitulo, pero que encuentra aqui su punto
de partida: lo que nos interesa observar y analizar, en un marco amplio de percepcion, es la
experiencia y los sentidos que los agentes mismos tienen tanto de las condiciones en las que
han llegado a vivir como el cambio que estan viviendo a través de los alimentos. Vistos estos
ultimos como objetos que median en las relaciones sociales y las distintas formas en las que
los agentes interactiuan, por medio de las practicas sociales, en distintas escalas, desde lo
subjetivo hasta lo estructural, a través de ellos. Por ello, y a partir de esta discusion, pasamos
a explicitar cémo construimos y entendemos a la alimentacién como problema de estudio

para nuestros campos de conocimientos.
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1.3 LA ALIMENTACION COMO PROBLEMA DE ESTUDIO

Si prestamos atencion a la construccion de un problema de investigacion sobre la alimentacion
como fendémeno social podremos observar que, cada dia, existen mayores paradojas en torno a
los procesos de produccion, distribucion, preparaciéon y consumo de los alimentos (fases que
consideramos consustanciales a los sistemas de alimentacién). Los mecanismos a través de los
cuales los agentes reconocen y clasifican a los nuevos productos como alimentos nos plantea el
problema del cambio social. Conviene aqui aclarar que el reconocimiento de ciertos productos
como comestibles, ademas de tener una base nutricional y biolégica, es ante todo un proceso
sociocultural e histérico. Por ello, hacemos un énfasis en las paradojas como las que observamos
con relacién a que, si bien, nunca en la historia habia existido tal abundancia de alimentos como
hoy en dia, tanto en cantidad como en variedad, tampoco se habfan vivido tales niveles de
hambruna y obesidad; con la forma actual de produccién de alimentos podemos tener comida
todos los dias del afio a costa de haber roto con la estacionalidad y la "naturaleza" de los
productos. A esto tenemos que sumar que el sistema de monocultivos rompe con las dinamicas
locales de cultivo y consumo, a la vez que también deja ver la 16gica de los modos de produccion
contemporaneos. En los discursos que suelen acompanar a los alimentos que llegan a la mesa,
los agentes encargados de la produccioén, distribucion y mercadotecnia de las diversas empresas
transnacionales enfatizan las propiedades nutricionales de los alimentos que producen; sin
embargo, se han perdido especies, vegetales y animales, en diversas regiones, que no cumplen
con dichas caracteristicas y que pueden o no ser benéficas para la salud. El surgimiento de nuevos
movimientos sociales ligados a la alimentaciéon como S/ow Food, el veganismo, “Consume local”
y la producciéon de alimentos organicos frente a la espectacularizacion de la alimentacion revelan
también la centralidad, para los agentes sociales, de respuestas locales a diversos procesos
globales. A estas paradojas sumaremos otra: en la preparacion de los alimentos se ha acrecentado
el miedo relacionado con la inocuidad de los alimentos de tal modo que los seres humanos han
desencadenado una lucha intensa, incluso contra aquellas bacterias necesarias para el organismo,
como las contenidas en los fermentos y conservas (Pollan, 2014). No queremos aqui dar la
impresion de que estamos emitiendo un juicio de valor sobre los fenémenos que observamos,
sino aclarar que nuestro interés radica en poner a consideracion y problematizar estos procesos.

Situamos este planteamiento como parte de nuestro objetivo de observar tanto los
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constrefiimientos como las oportunidades que los agentes mismos observan y experimentan de

manera cotidiana en este amplio contexto.

La alimentacion, al ser un fenémeno complejo en amplitud, puede ser analizada a partir
de cualquier tema que nos llame la atencién, muestra de ello son los trabajos relativos a la
soberanfa alimentaria, las tradiciones gastronémicas y su rescate, el aspecto nutricional y cultural
de la alimentacion, los trabajos especificos sobre ingredientes como el maiz, los quelites, los
insectos o los que versan sobre produccion agroindustrial. También podemos encontrar distintas
disciplinas que nos ayuden a entender los distintos procesos como aquellas que privilegian la
perspectiva arqueoldgica, etnobotanica, histérica, social, cultural o econémica sobre la
alimentacioén como los trabajos que revisamos y citaremos mas adelante. No es nuestro interés
acotar nuestra vision con la intensién de parcializar nuestro analisis, mas bien, por una parte,
para poder observar con mayor amplitud a la alimentacién necesitamos acotar el eje de nuestro
analisis sin perder de vista la complejidad a la que nos enfrentamos. Por otra, debemos de tener
presente que en el devenir del tiempo las practicas de alimentacion se han transformado bajo
circunstancias concretas histéricas, politicas, sociales, culturales, geograficas y, en las ultimas
décadas con mayor énfasis, globales. En este complejo entramado de relaciones se apunta que,
si bien para la subsistencia humana, todo lo que biolégicamente es comestible, culturalmente no
lo es (Fischler, 1995). Por ello, atender los procesos mediante los cuales se configura el gusto,
como problema concreto dentro del fenémeno de la alimentacion, de un grupo social conlleva
al analisis no Gnicamente de las formas de clasificacion sobre lo que es comestible o no, sino
también de los nexos existentes entre estos procesos con la identidad y las emociones que rodean
a los diferentes factores inmersos en este proceso constante de cambio y de las respuestas que
se producen por parte de los agentes sociales mismos en este proceso de reconocimiento de la

alimentacién como fendmeno culturalmente concreto.

En el devenir de la historia ha habido distintas adversidades a las que los seres humanos
se han enfrentado, como especie, en la busqueda de sus alimentos; sin embargo, la escasez y la
conservacion de ellos han sido, quiza, las mas visibles y constantes. En nuestro tiempo,
principios del siglo veintiuno, pero sobre todo a partir de la década de los ochenta del siglo
veinte, formas complejas de produccion, distribucion, consumo y de significacién de los

alimentos han surgido, en gran medida, tras el auge que tomaron empresas transnacionales como
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PepsiCo, Nestlé, Coca Cola, Kellogg's, Danone, Mars, Associated British Foods, General Millers,
Mondelez, Unilever* en el campo de la alimentacion y la industria desarrollada a su alrededor.
Aqui habra que situar también el auge que comienzan a tener, a partir de la década de los ochenta
del siglo pasado, los mass media en la difusion de productos culturales que acompafian y emanan
de la industria alimentaria. Este contexto es de importancia, dado que si el punto nodal de la
presente investigacion se enfoca al analisis de los procesos mediante los cuales se configura la
vinculacién entre el gusto, las identidades y las emociones, sin perder de vista los cambios
habidos en éstos. No puede perderse de vista que estas empresas, ademas de introducir
productos procesados con una amplia campafa publicitaria, de poner en el mercado nuevos
productos, nuevos sabores y nuevas formas de consumo, también promocionan nuevos
discursos, practicas y creencias en torno a la alimentacion que son asimilados de maneras diversas

por los agentes en contextos particulares como el que entendemos aqui.

En el caso de la alimentacién mucho se ha escrito sobre el acaparamiento de la
producciéon de carne y derivados de la poblaciéon bovina, ovina, avicola, entre otras, por parte de
empresas transnacionales y los factores culturales, de género y de clase que estan en juego
(Adams, 2016). Desde un punto de vista médico, diversos estudios se han enfocado a los factores
y discursos sobre la maximizacion o modificacién de las caracteristicas nutrimentales de sus
productos y su impacto en la salud de las personas. Quiza el alimento que por excelencia pueda
ilustrar dicha tendencia es la leche: el consumidor en muchas ocasiones no puede estar seguro si
lo que toma es leche natural o una formula lactea quimica. Sin embargo, las distintas
presentaciones en las que es presentada estan dirigidas a un publico con estilos de vida y de
consumo concretos: entera, semi y descremada, deslactosada, light, con fibra, con aditamentos
vitaminicos, baja en grasa, las férmulas lacteas para bebés, y las opciones no lactosas como la
leche de almendras, de nueces, de amaranto, de soya, etcétera. En todas estas diversas formas de
presentacién, no unicamente aparece la exaltacion de una u otra propiedad nutritiva del
producto, sino que, en el desarrollo por parte de los encargados del estudio de mercado de estas

empresas, también se adaptan los sabores especificos de los productos para hacerlos compatibles

4 https:/ /actualidad.rt.com/economia/view/138126-companias-dominio-mercado-alimenticio-mundial

http:/ /www.bbec.com/mundo/noticias-37699062
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con los sabores deseados y aceptados en las zonas y en las regiones en las que éstos seran

distribuidos y consumidos.

Otro ejemplo de lo antes dicho es la exaltacion de las caracteristicas nutritivas de ciertos
alimentos, que no unicamente repercute en la produccion o explotacion de productos como la
chia o la quinoa y la transformacién del sistema de producciéon basado en un método de
policultivo a un sistema de monocultivo en algunas regiones del pais, sino que también promueve
el consumo de este producto, su inclusiéon en la ingesta cotidiana y la modificaciéon del consumo
en términos médicos. También prestamos atencion a la forma en que, directa o indirectamente,
los productos alimentarios de estas empresas son asimilados, interpretados, consumidos y
significados a través de la toma de decisiones que las personas y los grupos hacen para la
definicién de su alimentacion cotidiana en términos de condiciones de posibilidad para llevar a

cabo un sistema de alimentacion.

Un ejemplo que nos permite observar los diversos procesos y factores que intervienen
en la formacién social del gusto lo podemos encontrar con los alimentos envasados para bebés
cuyo alto contenido de azucar motiva el paladar de los infantes al sabor dulce de otros alimentos
presentes en el mercado y que son ofrecidos a los consumidores en todos los niveles. Un analisis
mas alla de estas propiedades nutricionales, tiende a observar de la influencia del consumo de
estas papillas, y de los alimentos en general, en la formacién social del gusto, es decir el modelo
de produccién y distribucién de dichos productos, las implicaciones sociales y econémicas de
sus compradores y consumidores, los discursos médicos y politicos sobre su consumo, asi como
las dinamicas laborales familiares, y la creacion de una nueva necesidad de alimentarse bajo estos

nuevos parametros.

Para investigar los procesos relacionados con el gusto alimentario, como hemos visto, se
ha de tener en cuenta que no se refiere unicamente a la funcién bioldgica, en el que tienen
influencia los demas sentidos (el olfato y el tacto, ademas de la vista y el oido), sino también se
hace referencia a, al menos, cuatro factores que intervienen en su conformacion: los biolégicos,
los psicoldgicos, los culturales y los sociales (Ronzin y Ronzin: 1981). Al tratarse de un gusto
aprendido y transmitido de generacién en generacion, éste se encuentra mediado y acompanado
pot emociones que indican el grado de significacion, asi como por el caracter simbdlico, politico,

econémico, social, histérico y cultural que emana de la ingesta de alimentos especificos; por
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ejemplo, al sentido del gusto podemos afadir elementos como el prestigio por poder adquirir o
elaborar ciertos platillos de manera adecuada segun la gramatica culinaria local. Otro factor que
considerar, como se ha mencionado con mucho énfasis, son las formas diversas a través de las
cuales los nuevos alimentos producidos a nivel global son reinterpretados y asumidos como
propios por los agentes. Lo anterior tampoco tiene por finalidad un punto de vista que pugne
por la incapacidad del hombre de salir de una dinamica que constrifie su capacidad critica y
creativa al alimentarse. Apuntamos este planteamiento con via al analisis de las condiciones que
delimitan y restringen, influyen y motivan la aparicién de nuevos gustos, de manera particular
entre los habitantes de San Cristébal de Las Casas y las multiples respuestas al cambio de

nuestros interlocutores en esta investigacion.

En un primer ejercicio de aterrizar lo que hasta ahora se ha planteado de manera amplia,
y de problematizar nuestro trabajo de investigacién, observamos que esta dinamica ha tenido
repercusiones en la vida cotidiana de los sujetos de estudio, los coletos, pues las diversas partes
de la vida del ser humano son susceptibles de adquirir valor monetario, son aprehendidas y
controladas, moldeadas e impulsadas de una manera practica. La alimentacion, por ejemplo,
puede ser tomada como eje para la promocion del turismo (Medina y Tresserras, 2018) y con
ella buscar formas de dinamizar la economia local. Cabe aclarar aqui que, si bien, el comercio de
productos procesados comenzé a principios del siglo veinte (Pilcher, 2001) en México y en la
region de Los Altos de Chiapas no muchas décadas después (Sulca, 1997), éstos han comenzado
a jugar un papel importante en la formacion y transformacion social del gusto alimentario que
debe ser tomado en cuenta en el analisis del fendmeno de la alimentacién. Respecto a lo anterior
debemos tener presente que la imagen urbana de San Cristobal de Las Casas ha cambiado
drasticamente en las ultimas cuatro décadas, como un reflejo del cambio que ha habido en casi
cualquier lugar del mundo. En este nuevo paisaje urbano los supermercados y plazas comerciales
han comenzado a tener mayor importancia en los procesos de obtencién de alimentos. Estos
nuevos espacios los analizamos con el objetivo de observar las repercusiones en la vida cotidiana
de "los coletos" y los estamos entendiendo en términos de aceptacion y significacion dentro de

los sistemas de alimentacion locales.

Apuntamos aqui que las emociones no son unicamente aspectos subjetivos, sino que

también tienen una puesta en escena, se transforman o manifiestan de manera directa en las
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practicas sociales. Para el caso de San Cristobal de Las Casas, también conlleva al analisis de las
diversas maneras de definirse como coleto, categoria que define una forma de pertenencia a la
ciudad, desde clases y condiciones sociales particulares, posiciones que, en términos sociales, no
son estaticas ni homogéneas. En otras palabras, se refiere a una forma en que se representa la
identidad, como aquella parte subjetiva de la cultura, de un individuo y de un grupo y que

encuentra un punto de fundamento en las practicas de alimentacion.

Al respecto, en esta ciudad, la circulacion de alimentos tenidos como “no locales” (los
procesados industrialmente) no ha sido minima y tampoco inexistente. La abundancia de estos
nuevos productos ha sido notoria y esto puede deberse a la complejidad en el tejido social de la
ciudad. Este entramado ha sido heterogéneo desde la fundaciéon de la ciudad, como apuntan
diversos cronistas (Remesal 1932; Trens 1957, Moscoso 1991; Aubry 1991); sin embargo,
después de la década de los afios ochenta del siglo pasado esta diversidad ha ido creciendo
(Paniagua, 2010) y continué con mayor énfasis tras el comienzo del movimiento zapatista en
1994. Esta diferenciacion entre el indigena y el ladino, se complejizé en cuanto surgieron nuevas
categorias: el local y el extranjero, y el sancristobalense, como categoria englobante, comenzé a
ser mas diversa a partir del surgimiento de nuevos grupos que reivindican las distintas identidades
“coletas” que existen en la ciudad: Amigos por San Cristobal, Amigos del sol, Auténticos
Coletos, Por amor a San Cristébal, entre otras, y la forma en que éstas se relacionaban con los
recién llegados, extranjeros nacionales e internacionales (Corzo, 2017), situacién que se ve
reflejado en los diferentes modos de comer de los que consideramos locales. Estos grupos que
abogaban por la autenticidad del ser coleto estan integrados por sujetos que hacen un mayor
despliegue de mecanismos de identificacion y representacion de los elementos de lo que significa

ser coleto.

1.4 ACERCAMIENTO A LA ALIMENTACION DESDE LLAS
CIENCIAS SOCIALES Y LAS HUMANIDADES

En el campo que refiere a los diversos estudios sobre alimentaciéon podemos hacer un amplio
recuento de los trabajos que han tocado este fenémeno, aunque fuese de manera tangencial, pues
los estudios enfocados al aspecto de la alimentacién no comenzaron a realizarse de manera
esquematizada hasta finales del siglo veinte (Aguilar, 2016). En gran medida, los aspectos que se

remarcaron en momentos anteriores tenfan que ver con la relacion entre los alimentos y el ritual,
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la economia o la religion (Bertran, 2010). Esto nos lleva a pensar que, si los antropdlogos y
sociblogos anteriores a la década de los ochenta no vieron en sus estudios este fenémeno como
importante en sf mismo, se debe en gran medida a su falta de cercania a la cocina como practica

cotidiana.

Dentro de la revision que hemos realizado, encontramos trabajos cuya perspectiva esta
centrada en el estructuralismo, de la cual destacan los de Claude Levi-Strauss, para quien, en su
compendio Mitoldgicas (1995, 2002), la cocina es un elemento y practica universal, es decir, que la
podemos encontrar en cualquier sociedad humana y en cualquier época. Esta, segtin el autor, se
encuentra configurada por una red de rasgos culinarios relacionados entre si y que, a la vez,
contrastan entre si. En el planteamiento de Levi-Strauss a lo cocido debemos de entenderlo
como una transformacion cultural de la naturaleza, que es representada por lo crudo; a su vez,
en esta relacion, lo podrido pasa a ser un efecto natural sobre lo cultural, lo cocido, o incluso
sobre lo natural mismo. Dentro de esta misma perspectiva estructuralista, Mary Douglas (1973,
1998) analiza la alimentacién como un sistema comunicativo de imagenes y costumbres de la
estructura social que simboliza las relaciones sociales. Para la autora, las diversas practicas de
alimentacion siguen una estructuracion que marca tiempos, lugares y diversas practicas. A estos
elementos, dice la autora, los podemos analizar en términos gramaticos, planteamiento que, en

este trabajo, tiene su reflejo en la nocién de gramatica culinaria.

En la direccién planteada hasta ahora, los trabajos de Pierre Bourdieu y Claude Fischler
nos resultan aclaradores para el analisis que realizamos sobre la formacién social del gusto en la
alimentacion. Para el primero, y su nocion del habitus, el gusto, referido a la alimentacién, es una
imitacién que hacen las clases en ascenso de las diversas practicas culinarias de la clase a la que
pretender entrar, generalmente una mas alta en el escalafén social. De esta manera los agentes
se hacen de una especie de capital cultural y simbdlico cuyo fin es que, a través del sentido del
gusto, éstos se diferencien o distingan segun la clase social a la que pertenecen (Bourdieu, 1998).
Sin embargo, tenemos que apuntar que remarcar que recuperamos de este autor, para nuestro

planteamiento, que

Probablemente sea en los gustos en materia de comida donde encontraremos la huella
mas fuerte e indeleble del aprendizaje infantil, de las lecciones que mas aguantan el
alejamiento o el derrumbe del mundo nativo y que mantienen la nostalgia mas perdurable

por él. El mundo nativo es, mas que nada, el mundo materno, el mundo de los sabores
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primordiales y los alimentos basicos, de la relacién arquetipica con el arquetipo de bien

cultural, en el cual dar placer es parte integral del placer y de la disposicion selectiva frente

a éste que se adquiere por medio del placer (Bourdieu, 1998: 77)
Para Claude Fischler (1995) las practicas de alimentacion estan marcadas por una nociéon de
orden que las personas vistas como sujetos tienen de su universo social. Estos buscan una légica
o coherencia interna entre lo que comen; por ello, el autor enfatiza que la alimentacién es una
practica racionalizada y rutinizada que genera el orden social. Para Fischler, las diversas practicas
de alimentacién se encuentran estructuradas por pautas culturales y ello significa que la
alimentacion resulta ser un aspecto estructurante, especialmente si se observan tanto los
procesos de socializaciéon como los mecanismos que otorgan sentido a la cultura alimentaria en
la que se desarrolla, asi como simbolizan y reglamentan, en cierta medida, el éxito de la cultura
sobre la naturaleza, es decir, la supervivencia social. En este mismo tenor también podemos
encontrar los trabajos de Jesus Contreras y Mabel Gracia Arnais (2005) quienes buscan las
diversas formas de estructuracién de la alimentacién cotidiana en Espafia, las cuales se
encuentran vinculadas de manera estrecha a la historia de los pueblos. Estos autores enfocan su
trabajo en buscar los cambios, jerarquias, desigualdades, funciones, légicas y significaciones

plurales dentro de lo que denominan sistemas alimentarios.

A la posicion presentada hasta el momento, Poulain (2002), suma que el acto de
alimentarse siempre tiene lugar de acuerdo con protocolos impuestos por la sociedad que van
desde la eleccion de los productos, de como cocinarlos o combinarlos para hacer ciertas comidas
y sobre métodos de compartir, como consumirlos, en los horarios y hasta la posicién de los
comensales en la mesa. Esta ultima postura nos ayudé en el analisis del establecimiento, sino
invencion, de tradiciones gastronémicas y en la bisqueda que hacen los agentes sociales por lo

auténtico dentro de las diversas practicas de alimentacion.

De una segunda perspectiva teodrica, la materialista, hemos revisado las propuestas de los
tres principales autores: Jack Goody, Sidney Mintz y Marvin Harris. De los dos primeros se hara
una narracion mas exhaustiva en este acercamiento, pues su propuesta se acerca a nuestra postura
teorica. La perspectiva de Marvin Harris (1999, 2012), sostiene que el analisis de la alimentacion,
sobre todo los tabues y restricciones religiosas, se han de basar, primordialmente, sino

unicamente en el aspecto material en si mismo y en observar que las diversas practicas de
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alimentacion conllevan un sentido practico. Es decir que, segun el planteamiento del autor, los
sujetos eligen sus alimentos en términos de costo-beneficio y optan por rechazar aquellos cuyos
costos sean mayores que aquello que puedan aprovechar, esta posicion tedrica resulta
cuestionable en tanto se ha podido observar de manera etnografica que las personas, las mas de
las veces, pueden consumir alimentos cuyo coste sobrepase los beneficios tanto nutrimentales

como sociales o econémicos puedan significarles aunque no sea de manera cotidiana.

Goody (1995), por su parte, sostiene que la alimentacién y los diversos fenémenos
relacionados con ella sélo pueden ser comprendidos al ser analizados si se tienen en cuenta las
conexiones de éstos con el sistema sociocultural, politico y econémico en el que se desarrollan.
El ntcleo de su propuesta esta en direccion a realizar estudios sobre alimentacién y cocina
vinculadas a las esferas politicas y econémicas con especial énfasis en las formas en que se
manifiesta el poder en los procesos de la alimentacion, en sus diferentes expresiones, entre ellas
la autoridad. Un ejemplo de este acercamiento es el presentado por Mintz (1996, 2000), quien
desde una perspectiva antropo-historica analiza el desarrollo del consumo del aztcar. Asi, en
este estudio el autor no observa el gusto por dicho edulcorante como un hecho natural, de
nutricién o de su sabor unicamente, sino que lo aborda como una practica en la que interactian,
en tiempo y espacio, intereses econémicos, politicos, necesidades nutricionales y significaciones
culturales. En un trabajo mas reciente, Mintz desarrolla un analisis de las consecuencias de la
globalizaciéon en la alimentaciéon en términos de cambio social, identidades e inseguridad
alimentaria (Mintz y Du Bois, 2002). De esta posiciéon recuperamos para nuestro analisis el

interés por el sentido relacional de la alimentacion para el andlisis de los sistemas de alimentacion.

Fuera de estos dos bloques, en una tendencia fenomenoldgica, pueden ubicarse los
trabajos de Paris Aguilar Pifia (2014, 2016) en los que la alimentacién, como un fendémeno
sociocultural, y los procesos involucrados, son susceptibles de significacién desde la experiencia
cotidiana de los actores sociales. De esta manera, la propuesta del autor ofrece herramientas para
el analisis, no unicamente de la dimensiéon material o de produccion, sino también de la simbdlica
que particulariza la definicién de lo que es alimento hasta los patrones de consumo de este. Esta
perspectiva la retomamos en el apartado tedrico—metodoldgico y anadiremos la dimension
emocional con la finalidad de apuntar que el cambio en una sociedad produce referentes

identitarios y subjetivos para los agentes desde la alimentacion. En esta misma direccién Ernesto
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Camou (2008), enfatiza que, si bien la alimentacién esta cargada de sentido, también existe un
proceso paralelo: la influencia del mercado en la alimentacion. Este, segun Camou, en su
compleja dinamica, ademas de cambiar la cultura, procura el rompimiento entre la dieta y el
medio ambiente y las formas locales de produccion. Este proceso también tiene influencia, dice
el autor, en la formacién de las identidades y de las formas de propiedad o uso del territorio, la

formacion de grupos y clases sociales.

Al respecto Castillo y Coelho (2007) analizan el impacto del desarrollo de las empresas
transnacionales en la industria alimentaria. Sobre este mismo tema, Desirée (2016) analiza los
modos en que las politicas alimentarias regulan las posibilidades de accién, y el sentir y pensar
de los diversos comensales en Argentina. Por su parte, Srinivas (2002), analiza la manera en que
el boomr de la comida industrializada se enfrenta a las 16gicas locales y revestidas de tradicionalidad
en la India. En esta direccion, los trabajos de Drewnowski (1997) y Scott (2018) examinan los
diversos factores genéticos, metabdlicos, psicolégicos y socioeconémicos que median la relacién
entre preferencias gustativas y consumo de alimentos. Los trabajos recopilados por Klein y
Murcott (2014) proponen también perspectivas que apuntan a analizar los roles importantes y
multifacéticos que los alimentos industriales han adquirido en la vida de las personas, ya que el
consumo no es pasivo sino creativo en tanto crea formas de aceptacion y significacién sobre la
base material. Estas propuestas seran retomadas en el capitulo tres de modo que los datos

etnograficos puedan describir de manera mas amplia estos procesos globales a nivel local.

Como ejemplo de trabajos que integren en su analisis la relacion entre alimentacion,
identidad y emociones podemos encontrar los trabajos realizados por Pilcher (2001) quien, en el
estudio de las cocinas nacionales, aporta diversas perspectivas para el estudio de factores tales
como el género, la clase y la geografia juegan un papel importante en la forja de identidades
nacionales para el caso de la Republica Mexicana. En este caso, el autor, aborda la relacion entre
la identidad regional y la nacional, la diferenciacién entre clases y la representacion de la
mexicanidad a través de la comida, desde una perspectiva historica. En direccion similar,
Campbell (2017), por su parte, analiza el papel de las creencias, el estatus, el cambio y las
concepciones del cuerpo relacionadas con la alimentacién, en la formacién de la identidad
espafola. Un ejemplo mas, sobre esta perspectiva es la propuesta por Janes (2014) quien, desde

una perspectiva antropo-histérica, observa a la cocina francesa como un mecanismo de

25



diferenciacién entre colonizados y colonizadores, asi como el hecho de que la cocina abarca no
solo el discurso en torno a las practicas de alimentacion y dietéticas, sino que también se refiere
ala construccion cultural real que sistematiza las practicas culinarias y transfiere el gusto culinario
espontaneo en un coédigo cultural. Trabajos como los de Aceves (2018) y Bak-Geller (2013), por
otro lado, proporcionan herramientas para el analisis de los recetarios en términos de aparatos
de representacion de la identidad a través de las recetas y de la educacion de lo que se considera
la buena cocina para los buenos gustos de la naciente Republica Mexicana. En el mismo tenor,
se encuentra el trabajo de Delgado (2001) para quien la alimentacién esta fuertemente unida al
ambito ritual e identitario, de tal modo que es en esta triada donde “se cocina la dinamica de

cambio en una cultura” (Delgado, 2001: 100).

Con lo mencionado hasta ahora podemos establecer también una conexién con el
posicionamiento de Korsmeyer (1999), para quien los alimentos son representativos y
expresivos, desde un punto de vista filosofico, del gusto. Asi, para postular la experiencia del
gusto la autora recurre a observar los diversos factores que otorgan sentido y significado a esta
categoria, entre los que encontramos lo psicolégico, lo cultural y lo individual, a través del arte y
la literatura, asi como en la vida cotidiana. En esta linea de investigacién puede encontrarse
también el trabajo de Gabriel Vazquez (2017), para quien el gusto no puede ser entendido si se
olvida el sentido relacional que tiene, ya que éste se construye en relacion con el otro, lo que
origina que el gusto tenga sus propias logicas construidas social e histéricamente, en tiempos y

lugares concretos que, dado su caracter rutinario, constituyen a una sociedad concreta.

Con relaciéon a los estudios sobre alimentacién en San Cristobal de Las Casas se han
encontrado dos: el primero que no aborda directamente el tema que nos ocupa, desarrollado por
Sulca Baez (1996), para quien la particularidad de la gastronomia coleta fue propiciada por un
relativo aislamiento en el que se encontrd la ciudad hasta mediados del siglo veinte. Esta
gramatica culinaria, dice el autor, "es uno de los soportes basicos de la identidad coleta" (Sulca,
1996: 54). Sin embargo, pese a que vislumbra algunos cambios habidos en las practicas de
alimentacion, por la época que abarca este estudio, no alcanza a describir la complejidad la que
vive la sociedad sancristobalense hoy en dfa dada la rapidez con que la realidad ha cambiado con
los acontecimientos de las ultimas décadas del siglo pasado. Por su parte, y complejizando la

posicion anterior, aunque en otra direccion, el estudio realizado por Mauricio Rosas (2014) refleja
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los esfuerzos cotidianos de los sancristobalences, en particular, y habitantes de la region Altos,
en general, para mantener unidos los diversos elementos, a veces contradictorios que conforman
el fenémeno de las tensiones culinarias. Asi, observa la alimentacién como un sistema de
contradicciones que, en una sociedad dada, como la de San Cristébal de Las Casas, consiste en
un reflejo de los gustos, los comportamientos y las posiciones sociales de los individuos que la
componen. De manera conclusiva, Rosas sostiene que el sentido de identidad que los sujetos
impregnan a “la comida se da frente a la presencia de otras comidas con las que sostiene un

proceso dialégico; en este proceso estan presentes las tensiones que del mismo se generan"

(Rosas, 2014: 354).

1.5 EL ESTUDIO SOCIAL DE LLAS EMOCIONES LIGADAS A LA
ALIMENTACION

Existe una veta de analisis sobre la importancia de las emociones en la configuraciéon de los
fenémenos sociales que rodean a los alimentos y que, en cierta medida, se han dejado de lado en
el analisis que de ellos se han hecho. Sin embargo, hemos encontrado trabajos que se acercan al
estudio y comprension de las emociones y algunos mas con nexo claro entre éstas y la
alimentacién. Uno de los primeros en ocuparse del tema de las emociones y su importancia en
el estudio de lo social fue Sartre (Sin fecha), para quien, mas alla del ambito emotivo por si solo,
una teorfa de la emocién tiene que buscar la significaciéon de ésta en la conciencia del sujeto,
dado que estas son, ante todo, una forma determinada de aprehender el mundo, de significatlo

y de expresarlo.

En este sentido, conviene recuperar los planteamientos de Miranda (2011) y Sutton
(2010) quienes enfatizan en sus planteamientos la creaciéon de sentido que los sujetos hacen a
través de los sabores y de los alimentos; sin embargo, estos autores otorgan agencia a los
alimentos, posicién que puede cuestionarse al no ser estos objetos "animados" sino a los que
consideramos elementos importantes de la vida de los seres humanos en tanto son cargados de
significados a través de su papel central en las relaciones sociales. Un punto que aclarar aqui es
que hemos optado por recuperar la nocién de la vida social de los objetos, de Arjun Appadurai
(19806) en direcciéon a apuntar que los alimentos circulan en la vida social de los agentes, y es en
esta dinamica que adquieren valor y sentido dentro de las relaciones que éstos mantienen. Este

sentido creado, coinciden Miranda y Sutton, no es unico, sino que se transformara segun las
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diversas experiencias en las que el comensal se vea involucrado. Esta propuesta ha llevado a la
busqueda de diversas formas en las que se han entendido las emociones y sentimientos desde las
ciencias sociales. Si seguimos nuestro argumento de analizar la alimentacién como un fenémeno
complejo, hemos de observar también que las emociones siempre tienen una “indudable
incardinacién neurofisioldgica, pero ésta no es ajena al sistema sociocultural en que el universo
emocional se constituye y adquiere sentido para el sujeto” (Ramirez, 2001: 181). De este
planteamiento podemos inferir que las emociones y el razonamiento no resultan ser
incompatibles, como se ha hecho pensar, sino que se vinculan en un sistema de procesamiento
total de informacién y de la construccion de sentido. “Mediante la fusién del hecho que se
describe y la reaccion evaluativo-afectiva, los esquemas culturales consiguen tener un impacto

direccional poderoso como valores implicitos” (Ramirez, 2001: 185).

David Le Breton (1998) propone, desde una posicion tedrica cercana al interaccionismo
simbdlico, analizar las emociones como indice de relaciones sociales; es decir, se tratan de un
constructo sociocultural que es compartido por un grupo determinado y cuyo significado puede
ser modificado por los mismos sujetos. Este planteamiento se liga a la concepcion de la nostalgia
que se estudia en este trabajo, dado que esta emocién denota significados que emergen de un
proceso de cambio. Junto a este planteamiento debemos afiadir el trabajo de Bourdin (2016),
quien, desde un posicionamiento deconstructivista, critica la idea de obviar el aspecto fisiolégico
a lo sociocultural, y propone utilizar la categorfa de emocién para analizar aquello que es
intensamente significativo en un determinado comportamiento o evento humano y en un
especifico contexto cultural. Las emociones no son vistas por el autor como unidades meramente
psiquicas sino como construcciones sociales que tienden a expresar valor, significacion, relacion;
ademas el significado que se les otorga a las distintas emociones puede ser interpretado segun el
contexto y el publico al que esté destinada su manifestacién. Por su parte, Castaingts (2017),
aflade a este planteamiento que las emociones se constituyen en orientadoras de sentido en las
relaciones con los otros, el arte y la alimentacion. En similitud a este planteamiento Suralles
(1998) propone ver a las emociones como elementos fundamentales en las relaciones
interpersonales que se emplean para caracterizar, justificar y persuadir al otro. Para el autor hablar

de emociones “es hablar de la sociedad y mas particularmente de poder y politica” (pag. 295).
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En este trabajo partimos mas bien en el sentido propuesto por Tiedens y Colin (2004)
quienes mencionan que para entender las emociones es esencial entender la experiencia y
creencias de los agentes y el como las dotan de vida social como centro de las interacciones
humanas. Boiger y Batja (2012) nos ayudan a no perder de vista que las emociones no son
estaticas, sino son dinamicas y constituyen procesos interactivos que son socialmente
construidos. Unir los temas del gusto ligado a la alimentacién y la nostalgia, como una
manifestacion de las emociones, nos brinda una oportunidad para explorar los distintos
significados y procesos sociales que estan apareciendo en el proceso de cambio en San Cristébal
de Las Casas y unir al planteamiento diversos conceptos y ejes de analisis como son los de
identidad, memoria, representaciones sociales. En este sentido, hemos de recurrir a establecer
los encuadres teéricos bajo los cuales realizaremos el analisis de estos fendmenos que, aunque
parecieran ser dos elementos distintos y sin puntos de conexion, resultan ser elementos que
consideramos son fenémenos conexos y cuya relacion nos permiten ahondar en los procesos

que circunscriben nuestro interés de investigacion.

Hemos presentado, de esta manera, la ruta para la comprension de la alimentaciéon como
un fenémeno complejo, amplio y diverso. Uno de los retos a los que nos enfrentamos durante
la construccién de un proyecto de investigacion consistié en visualizar lo vasto que representaba
el tema y poder explicar en distintos niveles la razén por la cual no escribiamos en términos de
comida o de nostalgia como emocién tnicamente. Frente a expresiones como “también puede
hacerse investigaciéon sobre comida?” correspondio, para nosotros, tener una claridad sobre el
objetivo de una socioantropologia de la alimentacién: observar mas alla de platillos, de
tradiciones o aspectos gastronémicos. De la misma forma, explicitar las implicaciones de
observar las emociones como parte de la actividad humana, mas alld de los procesos quimicos
que suceden a nivel cerebral, conllevo entender que éstas y principalmente la nostalgia refieren
a construcciones socioculturales, cuya relaciéon con la alimentacién nos permitié elaborar un
marco de analisis y explicacion de la experiencia que los agentes tienen sobre el cambio al que se

enfrentan.

Las reflexiones contenidas en este primer capitulo generan una ruta para la comprension
de la alimentacién como un fenémeno complejo, amplio y diverso. Uno de los retos a los que

nos enfrentamos durante la construccién de un proyecto de investigacion consiste en visualizar
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lo vasto que representa el tema y explicar los distintos niveles de analisis que se presentan y abren
con la posibilidad de una metodologia interdisciplinaria. Frente a expresiones como “stambién
se puede hacer investigacion social sobre comidar” corresponde a nosotros tener una claridad
sobre el objetivo y método de una socioantropologia de la alimentacion: observar las condiciones
sociales, culturales, politicas, econémicas, historicas y emocionales mas alla de los platillos, las
tradiciones o de procesos gastronémicos. Del mismo modo, articular a las emociones en este
panorama lleva a entenderlas, mas alla de los procesos quimicos que suceden a nivel cerebral,
como constructos sociales y culturales que permiten aprehender los distintos niveles de

significacion y valoracion que la alimentacion tiene a nivel local.
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CAPITULO 2. CONSIDERACIONES TEORICAS Y
METODOLOGICAS PARA UNA
SOCIOANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

Como punto de partida para la construccion de nuestra perspectiva tedrica sobre el fenémeno
planteado, debemos de tener en cuenta que la alimentacién “es un elemento fundamental de la
vida social y se ha convertido en objeto de estudio particular con un sin fin de sentidos [...] y su
interpretaciéon ocupa una vision transdiciplinaria” (Rosas, 2014: 46). Ademas de su caracter
biol6gico, la alimentacion es "un fenémeno social, psicolégico, econémico, simbdlico, religioso;
cultural, en definitiva, en el mas amplio sentido del término" (Contreras, 1995: 10). De este
modo, partimos de la premisa de comprender que los sistemas de alimentacién no se encuentran
desligados de las esfera cultural y social, en su acepcion mas amplia asi de los campos de las
ideas, la economia, la politica, la religion, las artes, etcétera (Méndez, 2012). Ademas,
consideramos que las practicas de alimentacion se constituyen y posibilitan de acuerdo con el
lugar y a la época en la que los agentes sociales se alimentan, al tiempo que producen y
reproducen concepciones propias sobre y desde lo cotidiano. Es decir que las practicas sociales
y culturales que permiten la constitucion de los sistemas de alimentacion a la vez que generan
los elementos para el consumo alimentos producen cultura, en su mas amplio significado, y

especificamente una perspectiva particular sobre la cultura de la alimentacion.

Nuestro marco teérico se incrusta, en lo general, dentro de la perspectiva de la
complejidad, de Edgar Morin. No en el sentido de dejar de lado la constante vigilancia
epistémica, sino en direccion de aclarar que nuestra propuesta aboga por la busqueda de métodos
que permitan la creacion de conocimiento relacional de los sistemas de alimentacién que parta
de la experiencia de los agentes y las percepciones que tienen ellos mismos de la misma. Por
tanto, proponemos esta perspectiva para aprehender el fenémeno de la alimentaciéon de manera
general y la imbricacion del sentido del gusto, las identidades y la nostalgia en San Cristobal de
Las Casas, de manera particular. Esta busqueda reside en nuestro interés de un analisis que pueda
llevarse de modo holistico y recurriendo a los aportes de diversas disciplinas que apoyen el
analisis en cuestion tales como la antropologia, la sociologia, la historia, la psicologia y otras

ciencias sociales y humanisticas afines. De tal modo que
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La inteligencia de la complejidad, ¢qué quiere decir? Quiere decir, ante todo, una
inteligencia capaz de comprender que el conocimiento que aisla los objetos unos de otros,
las disciplinas unas de otras, no logra mas que una inteligencia restringida y mutilada. Es
una inteligencia apta para religar los datos, las informaciones y los conocimientos
separados. Es una inteligencia que sabe que la inteligencia de lo real no es un reflejo de la
realidad, sino una traduccién / reconstruccion de esta realidad a partir de un pensamiento
/ cerebro humano. Es una inteligencia que necesita una inteligencia de la inteligencia, es
decir, una epistemologia (Morin y Le Moigne, 2000: 06).
Para el desarrollo de esta investigacion partimos desde una perspectiva socio-antropoldgica de
la alimentacion, cuyo punto de analisis podemos definir como sistémico-procesual. Esta postura

ha sido desarrollada por Paris Aguilar (2016, 2006, 2001), y privilegia la etnografia de lo cotidiano.

Para el autor

desde un enfoque etnografico pretendemos describir, analizar y comprender la forma en

que la cultura se expresa y opera en el transcurrir de los sistemas y procesos de

alimentacién en la vida cotidiana de las [sociedades] ... [ya que] todo sistema y proceso de

alimentacién [...], sus condiciones y expresiones, determinan y a su vez son influidas por

los sistemas socioculturales, historicos y de reproduccion de la vida material en los que

esta inserto (Aguilar, 2016: 1II).
St bien, la alimentaciéon es un hecho tanto fisiolégico como social y cultural, éstos ultimos
aspectos son en los que nos enfocaremos de manera especial en nuestro analisis. Los seres
humanos "creamos categorias de alimentos y, mediante estas clasificaciones, construimos
normas tanto médicas, religiosas, sociales como éticas que rigen nuestra relaciéon con los
alimentos e, incluso, nuestras relaciones con las demas personas, de acuerdo, también, con sus
diferentes categorias" (Contreras, 2005: 57). De aqui se desprende la importancia que tiene para
nuestra propuesta el analisis de los procesos de formacion del gusto, de la conformacién de las
identidades y los aspectos emocionales, asi como de los espacios en que se llevan a cabo las

practicas de alimentacién desde una descripcion de lo que acontece de manera cotidiana a partir

de una mirada etnografica, hasta su analisis antropolégico y teérico.

Otro de los conceptos que retomamos en cuenta es la “paradoja del omnivoro”, descrita
pot Claude Fischler (1995), 1a cual guiara parte de la discusién sobre los conflictos habidos entre

"lo tradicional" y "lo moderno" en las cocinas coletas, pues segin este autor

[...] por un lado por ser dependiente de la variedad, el omnivoro se encuentra impulsado
a la diversificacion, a la innovacion, a la exploracion, al cambio, que pueden ser para él

32



vitales. Pero, por otro lado, y simultineamente esta obligado a la prudencia, a la

desconfianza, al "conservadurismo" alimentario: todo alimento nuevo desconocido, es en

efecto, un peligro potencial (Pag. 64).
Esta paradoja tendra importancia en tanto que la observamos como el mecanismo de analisis de
los procesos de aceptacion o rechazo de nuevos ingredientes dentro de los sistemas de
alimentacion, a partir de las practicas cotidianas de los agentes, y su asimilacién en términos
gustativos mas alla de las fobias y filias. Resulta, siguiendo a Fischler (1995), que el centro de esta
paradoja es una tension entre la neofobia (prudencia, temor y resistencia a todo aquel alimento
desconocido) y la neofilia (tendencia a la exploracion, a la necesidad de cambio y novedad, de
variedad). Nosotros la analizamos en términos de negociacion y articulaciéon de lo nuevo y lo
viejo; lo propio y lo extrafio en una relacion no tensionada o, al menos no en términos tedricos.
En otras palabras, hemos analizado los cambios en los procesos de formacion del gusto y la

nostalgia creada en éstos, dado que

compartir unos habitos alimentarios, unos modos de comportarse en la mesa, unas
preferencias y unas aversiones alimentarias, proporcionan el mismo sentido de
pertenencia y de identidad, y, por lo tanto, de diferenciacién respecto a "los otros", que
compartir un derecho, una lengua, un calendario ritual y festivo, unos determinados
principios morales, etc." (Contreras, 2005: 205).
Consideramos que estos juegos existentes entre la diferenciacion o distinciéon que estan ligados
al sentido del gusto y a la alimentacién, en general. Ademads, mas alla de la alimentacién, estos
juegos generan dinamicas para el analisis de los factores que han llegado a modificar de manera
radical la cotidianidad de los habitantes en un espacio urbano, y a generar diversas formas e
identidades sociales, las mas de las veces en forma de inclusion, exclusiéon y marginalizacion
(Giddens, 1995). Para el caso que nos interesa, las diversas formas de definir lo comestible y lo
que no lo es culturalmente, tiene una correlacién con los procesos sociales de constitucion del
grupo. Estos mecanismos de legitimidad y pertenencia a la ciudad, en las diferentes practicas
urbanas relacionadas con la alimentacion, de habitar y de apropiarse del territorio al que esta
ligada la pertenencia (De Certeau, 1999) nos interesan en tanto que brindan los elementos para
analizar la imbricacion entre las emociones, la alimentacion y las identidades sociales en San

Cristébal de Las Casas, Chiapas.
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2.1 ASPECTOS TEORICOS Y CONCEPTUALES

Hasta el momento hemos esbozado un acercamiento socioantropoldgico hacia la alimentacién
como problema de estudio social, ahora presentamos la articulacion de los principales conceptos
y ejes de analisis de nuestra propuesta de trabajo. Mas alld de una amalgama de definiciones,
busca poner las bases para el analisis de la complejidad de la alimentacion. Estos planteamientos
se derivan de los datos que hemos seleccionado a partir de la investigacion etnografica y de la
busqueda de una postura que articule el trabajo de campo y la reflexion tedrica en la explicacion

de los sistemas de alimentacion.

Hemos optado por continuar la linea de investigacion propuesta por Paris Aguilar (2010,
2014, 20006), con la finalidad de aprehender que el objetivo de la propuesta tedrica y metodologica

de una socioantropologia de la alimentacion consiste en observar la

particularidad de los sistemas y procesos de alimentacién [ya que] ofrecen referentes para
comprender el papel que juegan las condiciones histéricas, sociales y culturales en la
configuracién de las formas de operativizar la vida cotidiana que en materia de
alimentacion le permite al grupo el desatrollo de sus pautas para el desarrollo de su vida”
(Aguilar, 2016: V).
Esta posicion tedrica busca describir y comprender aspectos de la cultura poco explorados en
México desde la antropologia: las formas y espacios en que los alimentos son producidos,
distribuidos, obtenidos y asimilados de manera material, emotiva y simbdlica en un contexto
geografico e histéricos dados. Estos constituyen procesos en los que los agentes también
producen y dotan de significados a los simbolos, practicas, concepciones, representaciones y
emociones en torno a los sistemas de alimentacion. Un aspecto que pretendemos no perder de
vista, tanto en términos de método como de teoria, es que la cultura y los procesos a través de
los cuales se forman el gusto, las identidades y las emociones no son homogéneas ni permanentes
en el tiempo, sino que se sitian dentro de un proceso constante de cambio. Este, mas que ser
ex6geno al grupo social, es llevado a cabo por los agentes mismos, principalmente, quienes de
manera creativa y cotidiana se apropian, reinterpretan y significan las distintas practicas de
alimentacion y sus alimentos mismos. En términos de Michel de Certeau (2000, 2001), cada vez
que consumen un alimento, los agentes reproducen con cambios faciles de asimilar y significar
no a partir de una actitud pasiva, sino de la capacidad creadora de los agentes en el acontecer de

lo cotidiano. La actitud de apropiarse de elementos es entendida dentro de las circunstancias en
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las que se encuentra el agente y que producen, en gran medida, nuevas maneras de hacer, habitar
y cocinar. Citamos a de Certeau, al respecto, cuando menciona el ejemplo del supermercado con
la finalidad de aclarar las distintas formas de elecciéon y configuracion de las practicas de

alimentacién

el ama de casa confronta datos heterogéneos y méviles, como las provisiones en el
refrigerador, los gustos, apetitos y humores de sus invitados, los productos mas baratos
y sus combinaciones posibles con lo que ya tiene en casa, etcétera, pero su sintesis
intelectual tiene como forma no un discurso sino una decisién misma, acto y manera de
aprovechar la ocasion (de Certeau, 2000: 1).

De este modo, a través de las elecciones (la mayoria de las veces alejadas de un analisis

costo/beneficio o distantes de las necesidades nutricionales) que los agentes efectian de manera

cotidiana, rutinaria y a veces no consciente, observamos que

La actividad asociada a la alimentacién es a un tiempo actividad de consumo y actividad

de produccién no solo de productos para la alimentacién, sino de instrumentalidades,

cédigos y sentidos consensuados necesarios para la produccién y reproduccién de las

condiciones de existencia del sujeto social concreto y del sujeto social en general (Aguilar,

2016: 81).
Con la finalidad de describir y analizar estos procesos de manera etnografica tenemos en cuenta
que existen ciclos rutinarios y cotidianos dentro de los sistemas de alimentacién constituidos por
fases delimitadas metodolégicamente. Estas no encuentran una division tajante en la vida social
de los agentes y las hemos dividido en: a) la necesidad de alimentarse, b) produccioén, c) la
obtencién de alimentos, d) el procesamiento de los alimentos, €) el consumo de estos, y f) el
replanteamiento de la necesidad de alimentarse. En esta concatenacion de espacios, momentos
y procesos debemos de observar no tnicamente el espacio material y el caracter biologico de la
actividad de alimentarse, sino también la constitucion de concepciones simbolicas y emotivas
producidas por los agentes, adquiridas y reconfiguradas en el ciclo de alimentacién anterior. En
palabras de Paris Aguilar Pifa (2016) se denomina a esta perspectiva sistémica-procesual, porque
metodologicamente permite identificar y analizar los espacios, tiempos, referentes y
representaciones que los habitantes de una sociedad crean para llevar a cabo el hecho biolégico
y cultural de alimentarse. Ademas, esta perspectiva, permite tener en cuenta que “los contextos

histéricos, sociales, culturales, econémicos [juegan] un papel basico para conocer y comprender

35



las condiciones especificas en que se desarrolla la vida cotidiana en un espacio” (Aguilar, 2016,

pig. 198).

El eje rector de esta investigacion radica en analizar los procesos mediante los cuales se
configuran la nostalgia, el gusto y las identidades en un contexto de cambios habidos en el plano
urbano y social en San Cristobal de Las Casas; por ello, tenemos en cuenta que este fenémeno
esta condicionado y enmarcado por nuestro analisis de la alimentacién como fenémeno social
en su amplio sentido. Partimos de observar de manera holistica al fenémeno de la alimentacion

como

un conjunto sistémico y complejo de actos colectivos que reune un sinnumero de
operaciones, objetos, estrategias, mecanismos y personas cambiantes siempre en
el tiempo y en el espacio para cumplir su finalidad: la reproducciéon de sujetos
concretos en contextos de vida social. Dicha forma, aunque no necesariamente es
una actividad premeditada y consciente, si es planificada. Esto significa que es una
condicién que regula los comportamientos, practicas, instrumentalidades y
condiciones materiales de la vida cotidiana. Esta planificacién del fenémeno, por
ser fundamental en la construccién de la cultura, necesariamente vincula entre si

a los sistemas y procesos involucrados en su realizacion (Aguilar, 2016, pag. 79).

Partimos de la perspectiva de que un sistema es “una relacion entre partes que pueden ser
diferentes entre si y que constituyen a la vez un todo organizado, organizante y organizador”
(Mortin, 2006, pag. 24). Esta nocién de sistema genera el planteamiento de una interpretacion
que relacionalmente, de manera tedrica como etnografica, explique la articulaciéon de los
espacios, momentos y agentes que componen a los sistemas de alimentacién con las creencias,
emociones, y tiempos en los que se enmarca la configuraciéon no tnicamente del gusto, las

identidades y las emociones, sino de los sistemas de alimentacion, en general.

Un elemento que remarcamos en esta investigacion es la nociéon de cocinas coletas, en
plural, dada la diversidad a la que nos enfrentamos y a las que hemos de definir de manera general
en torno a cuatro caracteristicas: primero, la disponibilidad de unos ingredientes basicos de la
dieta cotidiana; segundo, la tecnologia puesta en marcha para producir y preparar los alimentos,
as{ como el sistema social y econémico en el que se sustenta dicho sistema de produccion y que
facilita su continuidad; tercero, la ideologia o el conjunto de creencias ligadas a la alimentacién y

al lugar especifico que ésta tiene dentro de una sociedad dada; y, cuarto, las practicas que los
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agentes sociales llevan a cabo para adecuar y adaptar estos elementos para la continuidad de lo

que se denomine tradicion gastronémica (Contreras, 2005).

Enfatizar en el gusto nos lleva a seguir una direccion en la que se tiene que apuntar que
incorporar un alimento es "tanto en el plano real como en el imaginario, incorporar todo o parte
de sus propiedades, llegamos a ser lo que comemos" (Fischler, 1995, pag. 65). Esta incorporacién
es igualmente fundadora tanto de la identidad individual y colectiva como de la otredad, pues la
alimentacion y la cocina son elementos importantes del sentimiento de pertenencia a un territorio
(Fischler, 1995; Imilan y Millaleo, 2016) y de diferenciacién social (Bourdieu, 2010; 1998).
Participar en una cocina local y nacional, de los gustos y las emociones ligadas a ella deviene en
unas practicas relevantes en las que los agentes pueden imaginarse como parte de una comunidad
particular, para la construccién de un "nosotros" y un "otro" localizado, es decir, facilmente
identificable a partir de las practicas y concepciones que sobre la alimentacion tenga. .o mismo
lleva a la claridad, por otra parte, de lo que localmente significa no ser parte de un grupo que no

se considera como local, propio o al esclarecimiento de los mecanismos de distincién social.

Sobre la construccion del gusto, apuntamos que los agentes escogen los alimentos en
funcién de ciertas preferencias vinculadas con factores religiosos, sociales, emocionales, de clase,
personales y, con base en éstas, se establece un sistema de clasificacién y jerarquizacion de los
alimentos y, a la vez, un proceso de diferenciacion o integracion social de los consumidores. Por
ello, nos es importante definir que existen practicas de consumo que se pueden considerar
especificas para los miembros de grupos sociales determinados. Un platillo elaborado en si
mismo puede tener 0 no una apariencia poco apetitosa, que su olor sea ofensivo o que no tenga
ningun sabor pero que culturalmente esté cargado de significado y de prestigio por su sentido
relacional, de memoria impregnada en él o su valor “tradicional” dentro de una cultura y en un
tiempo dado. Ejemplos de ello pueden ser los huevos centenarios de China o el hakarl islandés.
Encontramos un cierto chauvinismo al interior del grupo social y cultural, quien impone una
fidelidad permanente a los alimentos, incluso cuando sélo se acepta una cantidad simbélica en
el plato, e incluso cuando el grupo es perfectamente consciente de los factores que
originariamente determinaron que la dieta contuviera ese articulo en particular. Los grupos
étnicos nos proporcionan ejemplos claros de como la gente vincula su identidad a ciertos

alimentos. Se dice que las verduras, los menudos y las entrafias del cerdo son altamente estimados
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entre los afroamericanos, del mismo modo que asociamos la pasta con los italianos, etc. (Shack,
1995, pags. 113 - 114), o de las veces que solemos hablar, de manera acritica o esencialista, de

los pueblos del mafz.

En este punto cabe puntualizar que entendemos por cultura de la alimentacién al

"o . . - .
conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o
aprendidas que estan asociadas a la alimentacién y que son compartidas por los individuos de
una cultura dada o de un grupo social determinado dentro de una cultura" (Contreras, 2005, pag.
37); y, pot otra patte, concebimos a la cocina como el conjunto de los "ingredientes, aromas,
técnicas de preparacion y maneras de servir y comer con clasificaciones particulares y unas reglas
precisas, tanto en relacion con la preparacioén y combinacion de alimentos, como relativas a su

recoleccion, produccion, conservacion y consumo' (Ronzin y Ronzin, 1981).

La alimentacién, por lo tanto, constituye una de las bases de la identidad social y, para
ello, retomamos de Giménez (1999) que "las identidades sociales descansan en gran parte sobre
el sentimiento de pertenencia a multiples colectivos” (pag. 34) y las comprendemos en el sentido
de que estan {ntimamente ligadas al lugar de pertenencia de los agentes sociales. Por lo tanto, las
identidades territoriales las definimos primariamente en términos de pertenencia socio-territorial,
de un territorio sentido y habitado, es decir, en términos topofilicos (Yori, 2007). En el caso de
San Cristobal de Las Casas, el territorio ha sido transformado por los diversos acontecimientos
mencionados en la problematizacién del fendmeno, y éstos han ocasionado, entre los habitantes,
un sentimiento de distanciamiento y una falta de reconocimiento del espacio; en términos
temporales, del lugar cotidiano en el que vivieron y habitaron ha desaparecido, por ello las
identidades las hemos buscado a través de las narrativas sobre emociones que desencadena la
alimentacion; en este sentido entendemos que “las emociones y sentimientos dan forma colectiva
a la experiencia e identidad de grupo también por medio de la transmisién de narraciones,
expresiones y metaforas” (Ramirez, 2001, pag. 189) y la percepcion que tienen los sujetos sobre
ellos mismos, su historia y los lugares que habitan, razén por la cual atendemos a las formas en
que se narra la nostalgia entre la ciudad y sus alimentos, con miras a observar que esta propuesta,

siguiendo a Stuart Hall, observa que nuestra nocioén

acepta que las identidades nunca se unifican y, en los tiempos de la modernidad tardfa,

estan cada vez mas fragmentadas y fracturadas; nunca son singulares, sino construidas de
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multiples maneras a través de discursos, practicas y posiciones diferentes, a menudo

cruzados y antagénicos. Estan sujetas a una historizacion radical, y en un constante

proceso de cambio y transformacién (Hall, 1996, pag. 17).
Las identidades se entienden como procesos cambiantes, por la accién social de los agentes
mismos, en el que los agentes se apropian de identificaciones sociales (procesos ideolégicos y
culturales) de manera histérica y que confieren sentido a grupos sociales determinados. A la vez,
les permite adquirir y construir estructuras significativas para sumirse como una unidad (Portal,
2003) en la que tenemos que reconocer que existe una amplia heterogeneidad en términos de
espacio y tiempo. Un punto para aclarar es que estas construcciones encuentran su basamento
en las experiencias concretas de los sujetos a través de las cuales los referentes, como la

alimentacion, se significan y jerarquizan.

Un aspecto que aunamos a nuestra discusion sobre la identidad es que las condiciones
materiales y simbolicas a las que ésta se anclan se transforman en la medida que los agentes las
crean y recrean cotidianamente. Entonces, observamos que las preguntas sobre el porqué o
quiénes son los agentes, como son, porqué se representan como lo hacen, se vuelve ain mas
presente en el analisis dada la complejidad a las que nos enfrenta la discusion. Contrariamente a
lo que se planteaba en la década de los ochenta del siglo pasado, que la globalizacién propiciaria
diversos procesos de homogeneizacion y estandarizacién hacia una unica identidad social y la
“Macdonalizacion” de la alimentacidén, observamos de manera etnografica es que esto no ha
ocurrido en estos términos; sino que, al contrario, cada dia resulta mas obvia una diversificaciéon
de identidades culturales y sociales y cada una de ellas puede ser analizada con base a su referente

ligado a la alimentacion.

También se ha de tener en cuenta que los alimentos son, indudablemente, una fuente
para la construccion de identidades individuales y colectivas (Imilan y Millaleo, 20106); es decir,
la cocina, en los términos generales de nuestro planteamiento, "cumple una funcién bio-
antropolégica que la sitia en el corazén tanto de la identidad social como individual ya que
propotciona una 'red' para considerar el mundo y situarse en €, para incorporarse en el mundo
e incorporarlo" (Fischler, 1995, pag. 81). Sumamos al planteamiento que "las personas muestran
actitudes hacia la comida que ha sido aprendida de otras personas, dentro de sus redes sociales,

ya sea la familia, entre iguales, en el grupo étnico, en la clase social, en la comunidad local o en
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la nacion" (Contreras, 2005, pag. 37). En otras palabras, el acto de alimentarse es el primer
aprendizaje social de la persona, y en cierta medida, "indica un modo de vida" (Contreras, 2005,
pag. 91). Por tanto, si relacionamos lo dicho hasta ahora con el sentido del gusto ligado a la

alimentacion, habra que apuntar que

el contexto sociocultural ejerce sobre el nifio, en efecto, una presion indirecta que tiene
efectos considerables sobre la formaciéon de sus gustos alimentarios. Esta presion se
ejerce esencialmente a través de un sistema de reglas y de representaciones que tienden a
restringir el abanico de los alimentos que puede probar el nifio (Fischler, 1985, pag. 96).
A partir de las narraciones sobre recuerdos y experiencias que desencadenan (Beatty, 2010), los
alimentos permiten al investigador ahondar en las formas de apropiacion o de desarraigo a un
lugar (Imilan y Millaleo, 2016). Las practicas de alimentacién unen y construyen lo colectivo; no
obstante, las sensaciones y sentimientos que son atribuidos a los alimentos son, en un primer
momento, individuales. LLos olores, colores y formas son percibidos y procesados por cada sujeto

(Imilan y Millaleo, 2016), de manera que

se utilizan segun representaciones y usos que son compartidos por los miembros de una

clase, de un grupo, de una cultura. La naturaleza de la ocasion, la calidad y el numero de

comensales, el tipo de ritual que rodea el consumo constituyen elementos a la vez

necesarios, significantes y significativos (Fischler, 1995, pag. 80).
Consideramos que es de especial interés anotar que la categorfa de nostalgia es entendida
inicialmente como “un medio para cosificar el pasado y hacer frente a las (dis)continuidades del
presente para adaptarse al dinamismo de la realidad social” (Vazquez, 2016, pag. 47). De este
modo, genera las herramientas tedricas para el entendimiento de los procesos a través de los
cuales se construye el sentido del gusto en esta ciudad dada la importancia que toman las
emociones en los procesos de aprendizaje y ensefianza de los habitos de alimentacién desde la
infancia y en cada una de las experiencias posteriores de los agentes. Ademads, podemos sumat,
desde este momento, que, a partir de la imagen concebida y compartida de San Cristobal de Las
Casas, como el terrufio imaginado, podemos observar los significados dotados y transmitidos
que se transparentan a partir de las distintas narraciones nostalgicas dadas en y por las relaciones
sociales en las cuales un agente aprende a gustar un alimento nuevo, en un proceso de practicas

cotidianas. Desde la experiencia de quienes desencadenan los relatos entorno a lo que significa
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ser “coleto”, como categoria identitaria, y la relacién de esta pertenencia con la alimentacion

“propia” de este lugar,

En este sentido, apunta Stewart (1988) que en las comunidades transnacionales y

multiculturales

la construccion de la nostalgia puede ser entendida como un didlogo del presente con el
pasado [...una manera] de empoderamiento... en la forma en que los sujetos son capaces
de establecer y legitimar sus representaciones, las practicas y los significados atribuidos a
estas mismas, sin que necesariamente se inserten por completo dentro de la cultura de la
comunidad de acogida (Stewart, 1988, en Vazquez, 2016, pag. 47).
Por ello, asumimos que las pricticas de alimentacion proyectan a las practicas de los agentes
> Y g
"sobre un nivel esencial de interacciones y de transformaciones dentro de una compleja red de
relaciones reciprocas entre las sociedades humanas y sus ambientes naturales" (Contreras, 2005,
pag. 54). Del mismo modo, se presentan como una veta de analisis de lo significativo que rodea
a las diversas practicas de alimentacién, interacciones que, segun Rosaldo (2000), estan cargadas
de una complejidad emocional al constituir los fenémenos que estudiamos. Como apunta
TenHouten (2007), hemos observado que la racionalidad por si misma no ha resultado suficiente
bl
para la explicacién de nuestra realidad, dado que en nuestra interaccion las emociones, ademas
de permitir al ser humano adaptarse a un medio cambiante, también dotan de significado a cada

una de las experiencias.

Dentro del universo de las emociones que estan ligadas a la alimentacién, la nostalgia nos
permite observar procesos de cambio en torno a los procesos de formacién social del gusto, las
identidades y los sistemas de alimentaciéon. Aqui cabe aclarar que entendemos que si bien, segin
diversos autores, existe un grupo de emociones primarias (colera, alegria, miedo, tristeza), la
nostalgia refiere a un tipo secundario o compuesto que puede incluir a al menos dos de las
primarias. Segin Shinji Hirai (2009) la nostalgia ofrece a la discusiéon un punto de partida al
mencionar que es uno de los objetos de estudio importantes para entender las formas en que
distintos agentes unifican los simbolos y reconstruyen, a la vez que representan, sus culturas,
identidades y nuevas realidades en el contexto de cambio, especialmente el transnacional. Para
el autor la formacién de la nostalgia no se puede "separar de las realidades y fuerzas

socioeconomicas, culturales, y politicas que rodean, tanto al lugar de origen como a los lugares
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de destino de los migrantes, ya sea a través de un desplazamiento geografico o temporal” (Hirai,
2009, pag. 45). Esto conlleva en términos teéricos y metodologicos a hallar las formas en que
los mismos agentes sociales crean y representan el terrufio en el que habitaron y al cual estan
ancladas sus experiencias. En este caso, hemos optado por seguir la linea que privilegia en el
analisis la lejania al terrufio a un plano temporal, a diferencia de la distancia espacial que trabaja
Hirai en su analisis sobre la nostalgia entre los migrantes. Analizamos, asi, los imaginarios que
existen en torno a la ciudad, la forma de vivir, de alimentarse y de los mecanismos que los agentes

despliegan para hacer frente al cambio social y cultural que experimentan.

Este distanciamiento temporal del espacio, el terrufio, en términos de la nostalgia
constituye la "subjetividad que motiva a los individuos a recordar los simbolos que una vez
habian perdido sus anclajes para reproducir, replicar o crear sus identidades y culturas" (Hirai,
2009, pag. 16) en un tiempo o momento distinto al terrunio de origen. De este modo el estudio
de la nostalgia ligada a la alimentacién conlleva a analizar las realidades y las fuerzas
socioeconomicas, culturales y politicas que rodean tanto al lugar y tiempo de origen del individuo
como aquellos en los que se encuentra y desde los que se forja la imagen de un “pasado mejor”.
Tomamos en cuenta que el pasado y la tierra natal en la que los sujetos anclan su narracién y que
recuperan a través de la memoria no representan exactamente lo que fue en el pasado ni toda la
realidad que vivié (Halbwachs, 1968). En este sentido, la nostalgia como categoria de analisis
ayuda a analizar los "simbolos que les ayudan [a los agentes| a formar las narrativas de su lugar
de origen, su vida y sus identidades" (Hirai, 2009, pag. 297), de su forma de alimentarse y de la

historia a la que anclan los juegos de la memoria y representacion social.
Ademas, las conductas ligadas a la alimentacion

constituyen un dominio donde la tradicién y la innovacién importan de igual modo,
donde el presente y el pasado se mezclan para atender la necesidad del momento,
proporcionar la alegria del instante, adecuarse a la circunstancia. Con su alto grado de
ritualizacién y su poderosa inversion afectiva, las actividades culinarias son para muchas
mujeres [y hombres| de todas las edades un lugar de felicidad, placer e inversiéon (De
Certeau, 1999, pag. 154).

Lo anteriormente dicho se encuentra relacionado con el planteamiento de Portal (2003) para
quien las transformaciones sufridas en los procesos de urbanizacién tienden a originar una

experiencia de pérdida entre los agentes. Estos procesos ocasionan la construccién de una
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identidad basada en los recuerdos, de aquello que se tenfa como propio, del entorno y de la
forma en que se relacionaban entre si antes de los cambios abruptos. En este proceso la memoria
constituye una herramienta articuladora entre pasado y presente. La nostalgia se entiende como
un referente colectivo de construccion de identidad y de la concepciéon que de la alimentacion
tienen los agentes, en términos de significacion social a través de las emociones que despliega.
En este sentido, observar la construccion de la nostalgia, referida a la pérdida de un referente
identitario, como es la alimentacién, constituye un espacio de significacion (Portal, 2003), en el
que las disputas por lo que significa lo tradicional se hacen presentes a través de los juegos de la
memoria. En éstos se incorporan estas tensiones que, ademas, se transforman en practicas que
analizaremos en los siguientes capitulos de este trabajo de investigacién, y se encuentran en los
puntos donde el pasado, presente y futuro forman mas que tiempos reales, un discurso de

busqueda de continuidad frente al sentimiento de lo perdido en la alimentacién y la cultura local.

Si se continua con la premisa de que no existe sociedad y cultura alguna que no se
transforme, a partir de las distintas practicas creativas de los agentes, al transcurrir del tiempo
habra que anotar que, consideramos que esto sucede en mayor medida y casi imperceptible a
través de lo cotidiano. Como apunta De Certeau (2000), el cambio puede identificarse
primordialmente con la toma de decisiones diarias que hacen los agentes y a las maneras en que
éstos aprovechan las ocasiones. En otras palabras, las personas tienen "la posibilidad de vivitlas
[las condiciones], de reintroducir en ellas la movilidad plural de intereses y de placeres, un arte
de manipular y de gozar" (De Certeau, 2000, pag. LIII). Una discusiéon que se desprende de este
planteamiento tiene que ver con la capacidad de los agentes de actuar en el mundo y en la
realidad, a pesar de los diversos constrefiimientos estructurales a los que puedan enfrentarse
(Giddens, 2011). En esta capacidad de agencia existen practicas de consumo, mas que de uso de
los alimentos, en el caso particular de esta investigacién, que se otientan a la produccion
sociocultural de emociones y del espacio como campo de disputa de significaciones en torno a
la alimentacién. El consumo es importante, dado que es en esta fase en la que se generan tanto
nuevos significados y usos de los alimentos, como situaciones y tradiciones culinarias dentro de
los procesos de cambio producidos por las practicas de los agentes mismos y enmarcados por
las dindmicas del mercado e industrias alimentarias, asi como de los intereses y motivaciones

particulares. Esto ubica la discusion sobre lo cotidiano en el orden de la creacion de rutinas que
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permiten, de uno o varios modos, la reproduccién de los sistemas de alimentacion, en primer

orden y de la sociedad en ultimo.

Respecto al punto anterior, la rutinizacion de las practicas de alimentacion genera y se
produce, en gran medida, a partir de tradiciones, concepciones e ideologfas sobre los alimentos,
las maneras de mesa, los horarios, las épocas, las restricciones, de las emociones ligadas a ellas y,
en ultima instancia, por la valorizacién del disfrute que se tuvo en la acciéon de alimentarse. Estas
rutinas cambian en un grado minimo en el acontecer cotidiano, y cada vez que los agentes las
hacen suyas en términos de apropiacion y significacion. Sin embargo, habra que apuntar también
que la memoria, como recurso individual, histérico y colectivo (Halbwachs, 1968) se encuentra
intimamente ligada a la nocién de percepcion y representacion social ligadas a la alimentacion.
Resulta casi innegable que, del cambio en los sistemas de alimentacion, sea social o cultural,
queden recuerdos, afioranzas y anhelos entre los agentes; sin embargo, éstos encuentran su
basamento material en la experiencia ya sea vivida o percibida y pasan por el tamiz de la memoria
en el cual se escogen, de manera inconsciente, aquellos recuerdos que permiten la construccion
de un pasado idilico. De la primera, la experiencia vivida, se pueden tomar en consideracion los
hechos y conocimientos histéricos y sociales que los agentes aprehenden al vivir dia a dfa; de la
segunda, la experiencia percibida, se ha de tomar aquellos elementos imaginativos o retomados
de discursos ya elaborados sobre ellos mismos. En este sentido, se debe apuntar que, en la
memortia, lo que se recuerda es aquello que es "intensamente significativo [...] y que se da en
aquellos puntos y lugares del discurso y la accion social en que los significados y los eventos
sociales y culturales se hacen 'carne (Bourdin, 2016, pag. 68). A esta tltima forma de expetiencia
hay que tomarle especial atencién pues es en este momento en el que se conecta con la
construccién del terrufio imaginado como forma de anclaje de la nostalgia y de la identidad en

las practicas de alimentacion.

Si entendemos por percepeion '

'un conjunto de dispositivos de ordenaciéon temporal
configurados por los movimientos y orientaciones del cuerpo en los contextos de su conducta,
ellos nos haran ver la gravitacion de una atencién selectiva en la conducta cotidiana" (Giddens,
2011, pag. 83). De este modo llegamos a la propuesta de Merleau-Ponty (1994), para quien todo

lo que sabemos del mundo, se da a partir de una visién mas o de una experiencia mas del mundo,
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de aquello que nos representamos. Sin embargo, se ha de acotar la nocién de memoria a lo

propuesto por Giddens, quien menciona que

nos inclinarfamos a suponer que memoria denota simplemente lo pasado: experiencias
pasadas, cuyas huellas de alguna manera el organismo conserva. Entonces una acciéon
ocurre en la espacialidad del presente, y se inspira en recuerdos del pasado cada vez que
se lo necesita o desea. Un momento de reflexion basta para mostrar la insuficiencia de
este punto de vista. "Presente” no se puede decir ni escribir sin que se desvanezca en el
pasado. Si el tiempo no es una sucesién de "presentes", sino un "presentificar" [...]
entonces memortia es un aspecto de presentificar (Giddens, 2011, pag. 81).
En este sentido, cuando probamos o comemos algo, pocas veces somos capaces de reconocer
de manera consciente que estamos recordando o presentificando sabores y recordando todo
aquello que puede estar asociado a éste (Miranda, 2011, pag. 11). Asi, por ejemplo, cuando un
alimento nuevo llega a nuestro menu, éste no se encuentra cargado de significado ni rodeado de

emociones hasta los eventos, personas y procesos que ocurren durante y posteriores a su ingesta.

De acuerdo con Assmann es

En la interrelacién del “recuerdo” (vinculo con el pasado), la “identidad” (imaginacién

politica) y la “continuidad cultural” (formacién de la tradicién), [donde] toda cultura

desarrolla su “estructura conectiva” (konnektive struktur), la cual opera de forma

unificante y vinculante en dos dimensiones: la social y la temporal (Assmann, 2007, pag.

16; En Dreher, 2017).
De la cita anterior recuperamos que para Assmann (2007) existen cuatro dimensiones externas
de la memoria: mimética, de las cosas, comunicativa y cultural. Al respecto de esta ultima, la
caracteristica especifica consiste en que es a través de ésta que da la transmisién de sentido a
través de ritos, simbolos y, para nuestro caso, los alimentos, entre otros medios (Dreher, 2017).
Esta vision cultural sobre el recuerdo, como una parte esencial y distinta de los juegos de la
memoria, “esta caracterizada por una relaciéon normativa con el pasado en la que se plantea la
pregunta acerca de qué debemos recordar [de este modo] solo a través del recordar se crearia el
pasado” (Dreher, 2017, pag. 32). Por ello, también consideramos que la memoria es una
“capacidad de conservar determinadas informaciones, remite ante todo a un complejo de
funciones psiquicas, con el auxilio de las cuales el hombre esta en condiciones de actualizar
impresiones o informaciones pasadas, que €l se imagina como pasadas” (Le Goff, 1991, pag.131).
En esta direcciéon también tenemos que apuntar que la memoria no es una cualidad o

caracteristica estatica, sino dinamica en el ser humano. En ella existen olvidos, los cuales hacen
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valorar aun mas los recuerdos en los agentes, quienes nunca recuerdan algo como “la copia
exacta del objeto memorizado, sino que modifica con cada nueva experiencia su propio esquema

de organizacién” (Candau, 2006, pag.13).

Respecto a lo anterior, y en un esfuerzo por unir las diversas categorias que hemos puesto
en este apartado, hemos de recordar aquel pasaje escrito por Marcel Proust (1983) en Por e/ camino
de Swann en el que el protagonista, al probar un pedazo de madalena remojado en té, comienza
a desencadenar una serie de preguntas, recuerdos y emociones. Este fenémeno, llamado la
Madeleine de Proust, ha traido de la literatura a las ciencias neuroldgicas y a los estudios sociales,
un recurso para analizar los juegos de la memoria, sobre todo si partimos de los recuerdos
involuntarios; es decir, aquellos fragmentos memortisticos que son desencadenados por sabores
y olores, en el caso que nos ocupa, en un acto cotidiano como puede ser la ingesta de alimentos.
Aqui observamos, nuevamente, la relacién entre lo biolégico y lo sociocultural: si bien, en el caso
propuesto por Proust, el hecho de probar un pedazo de madalena es un acto biolégico en el que
las pupilas gustativas envian informacion al cerebro del agente, la experiencia y valorizacion del
sabor y del recuerdo es netamente subjetiva. De aqui, podriamos llegar a hacernos las mismas
preguntas que el personaje narrador de la historia: “:De donde venia y qué significaba? ;:Cémo
llegar a aprehenderlo?” (Proust, 1983, pag. 53). Estas son preguntas que nos obligan a tener una
mirada fenomenoldgica sobre el fenémeno que conjuga la memoria, la nostalgia y la alimentacioén

a partir de una mirada de la complejidad.

Un eje de analisis que se desprende de nuestra discusion es el de la problematizacion de
la categoria de tradicion, sobre todo aquella que se refiere a la tradiciéon gastrondmica, cuya
importancia es mayor si se toma en cuenta que ha llegado a ser un recurso en los discuros sobre
patrimonio, de identificacién y disputa por la legitimidad de pertenencia a un territorio. En su
acepcion etimoldgica el término tradicion proviene de #aditio, que significa la accion de dar, de
entregar, de transmision, de ensefianza, relato, narraciéon (Blanco, 1940); es decir, refiere a un
proceso relacional de generacion y transmisién de conocimientos y capacidades para actuar en
sociedad. Siobservamos que estas acciones son humanas, hemos de tener en cuenta, por tanto,
que son practicas sociales que construyen y reinventan lo que el ser humano entiende por
tradiciéon. Aqui nuestros planteamientos encuentran un paralelismo a lo dicho por Hobsvawm y

Ranger (2002) para quienes los procesos de invencion de tradiciones y la practica cotidiana de
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los sujetos de consumir y producirlas, conlleva que las tradiciones puedan, primero, establecer o
simbolizar la cohesion social o la pertenencia de los sujetos a una comunidad; segundo, legitimar
instituciones, relaciones de poder o autoridad y estatus; y, tercero, tener la funcion pedagogica

de socializar en creencias, valores, convenciones de comportamiento (Hobsbawm, 2002).

Con la finalidad de analizar el contexto en el que se realizé la investigacion, y en el que
se dan cita los procesos mencionados anteriormente, proponemos concebir la ciudad como una
"inmensa memoria donde proliferan las poéticas" (De Certeau, 1999, pag. 144). Es decir que, al
partir, no de un concepto idealizado de la ciudad, sino de los habitantes y sus practicas, es posible
hablar de ésta como un espacio donde los individuos se mueven y permanecen, en donde las
multiples formas de vestirse, circular, decorar, imaginar y alimentarse que crean los individuos
trazan las invenciones nacidas de memorias desconocidas (De Certeau, 1999). Memorias e
historias que "sin palabras del mercado, del vestido, de la vivienda o de la cocina cincelan los
barrios con ausencias; trazan memorias que carecen de lugar: infancias, tradiciones genealdgicas,
acontecimientos sin fecha [...] de los relatos urbanos" (De Certeau, 1999, pag. 144) y que se

observan en y por las practicas cotidianas de los agentes sociales.

En sintonia a lo propuesto por De Certeau, Gravano propone observar las practicas de
los agentes en torno al espacio de la ciudad; esto es lo que se denomina como lo urbano, es decir
un proceso de transformacion y socializacion permanente, en el que el espacio adquiere valores,
identidades e imaginarios que se construyen en el hacer diario de los sujetos a través de la historia.
“Lo urbano aparece como condicién material y representacion simbolica, incluidos sus sentidos
y valores asociados, pero en los que se destaca el eje de constitucion historico-estructural, entre
condiciones y significados” (Gravano, 2016, pag. 52). Un tema importante aqui es que participar
de lo urbano conlleva a un sujeto a la adquisicién de derechos, entre ellos la alimentacién. Sobre
este punto, Biel (20106) establece que el papel de la ciudad, ademas de establecer politicas pablicas
y econémicas en torno a los alimentos, es el de buscar opciones para asegurar la alimentacion de

los seres humanos.

2.2 ASPECTOS METODOLOGICOS DE LA INVESTIGACION

Indagar sobre la alimentacién nos obliga al analisis de la articulacién los diversos procesos, los

espacios a través de los cuales los agentes y sus practicas la construyen como fenémeno social.
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Las aristas son las diversas concepciones existentes en las formas de producir alimentos y
aquellas que emanan del consumo, las diversas técnicas de procesamiento y coccion hasta los
procesos simbdlicos y emotivos que se ven involucrados en cada fase de los sistemas de
alimentacion. El andlisis en el nivel macro, representado por los constrefiimientos y
oportunidades que brinda la industria alimentaria, como aquellos micro, representado por las
diversas practicas de los consumidores, constituye nuestra vision sociolégica y antropoldgica,
respectivamente, de la alimentacién como fenémeno complejo. En lo referente al primer punto
buscamos tanto las rutas de comercio como los estudios que las diversas empresas realizan para
hacer llegar sus productos a cada region segin la formacion social del gusto de los consumidores

de destino.

En este analisis nos enfocaremos con un mayor énfasis sobre la esfera de la relacion entre
el consumo, la nostalgia y de la formacién social del gusto, sin perder de vista este contexto
general y amplio. Este es el punto que mas llama la atenciéon en tanto que facilité analizar las
practicas de alimentaciéon que los agentes llevan a cabo para conseguir sus alimentos tanto de
manera material como simbolica y las concepciones culturales, sociales, historicas, médicas de
que se ligan a ellas; la creaciéon o invencidon de tradiciones a través de lo rutinario de la
reproducciéon de normas y creencias gastronémicas. De manera general, esta perspectiva
metodologica analiza los procesos de formacion social del gusto, la nostalgia y de identidades
sociales. Para tal fin, creamos un puente en la metodologia y teorfa desarrolla desde dos campos
amplios de la antropologfa: las que se refieren a la alimentacién y a las emociones. Hemos
presentado la nostalgia como herramienta tedrica y metodologica para la descripcion y el analisis
de los cambios habidos en estos procesos y la forma que hemos encontrado para aprehenderla
es desde la narrativa y las distintas practicas que tienen los agentes sobre su pasado, la forma en
que lo presentan y la descripcion que han hecho sobre el “cémo se sienten”, es decir, cémo
experimentan el sentimiento de pérdida de lo que consideran la alimentacién tradicional en la
ciudad de San Cristébal de Las Casas y las distintas formas en que narran y representan ese

pasado ligado al presente etnografico al que hacemos referencia en este trabajo.

En la estrategia metodoldgica privilegiamos una perspectiva cualitativa a través de una
vision de la etnografia que prepondere lo cotidiano, como recurso no unico, que permita

observar, analizar e interpretar de forma pormenorizada y contrastada la articulacion de los
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diferentes procesos que se dan cita en las fases, momentos y lugares que permiten a los agentes
alimentarse. El registro de informacién se llevo a través de un diario de campo permanente para,
posteriormente, ahondar en las reflexiones, observaciones y hallazgos respecto al tema de
investigaciéon. En este sentido, se recuperan las palabras de Rosana Guber, para quien la
etnografia tiene una triple acepcion: la de enfoque, la de método y la de texto que permiten
comprender y explicar la complejidad y diversidad humana, en general, y el fenémeno de la
alimentacion, como practica social, en particular. Como enfoque la etnografia es una concepcion
y practica de conocimiento que busca comprender los fendmenos sociales desde la perspectiva

de sus miembros (entendidos como actores, agentes o sujetos sociales).

La especificidad de este enfoque corresponde al elemento distintivo de las Ciencias

Sociales: la descripcion. Estas ciencias observan tres niveles de comprensién: el nivel

primario o "reporte" es lo que se informa que ha ocurrido (el qué); la "explicacion", o

comprension secundaria alude a sus causas (el por qué); y la "descripcién” o comprension

terciaria que se ocupa de lo que ocurrié para sus agentes (El como es, para ellos) (Guber,

2001, pég. 11).
Por tanto, entender la etnografia como enfoque comprende a la actividad propia del investigador
de elaborar una representacion, lo mas coherente posible, de lo que piensan, dicen y hacen los
agentes. En cuanto a la acepciéon de método, se debe comprender como una forma abierta y
flexible de investigacion, llevada a cabo en un lugar especifico, en el que quepan técnicas no
dirigidas o encaminadas, tendenciosamente a la comprobacién positivista de los presupuestos de
trabajo, como la observacién participante y las entrevistas no estructuradas. En general, la
etnograffa como método es el conglomerado de actividades que permiten la investigacion i situ,
lo que solemos llamar “trabajo de campo”. Finalmente, la etnograffa como texto requiere un
mayor esfuerzo por parte del investigador, pues éste, sea en el formato monografico, documental

o filmico, tiene que reflejar la estrecha relacion existente entre teoria y campo, en la que los datos

etnograficos favorezcan nuevos descubrimientos (Guber, 2001).

En este dltimo sentido, y siguiendo a Jacobson, un texto etnografico "presenta la
interpretacion problematizada por su autor acerca de algin aspecto de la "realidad de la accién
humana" (Jacobson, 1991). Ello nos distancia de las propuestas de investigacién — accién —
participante en tanto se considera no la autoridad etnografica como sinénimo de voz autorizada

para la creacién de conocimiento, pero si de la responsabilidad asumida plenamente de lo aqui
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escrito. Para la creacién de este texto y el analisis del que se desprende hemos buscado los
espacios, principalmente al nivel de hogares y familias, que constituyan una muestra testimonial
de las distintas experiencias que del cambio han tenido nuestros interlocutores. En esta
perspectiva buscamos que de manera etnografica que puedan observarse de manera analitica y
descriptiva las diversas fases que componen el ciclo cotidiano de la alimentacion: la necesidad de
alimentarse (n) + produccién (pr) + la obtenciéon de alimentos (0) + el procesamiento (p) +
consumo (c) + replanteamiento de la necesidad de alimentarse (n'). Remarcamos aqui que estas
fases son divisiones que realizamos con fines analiticos y metodolégicos; sin embargo, somos
conscientes de que, para realidad social de los agentes, no podriamos establecer un inicio
concreto del ciclo de la alimentacién o desarticularlas sin caer en el riesgo del reduccionismo o

simplificacion del fenémeno.

Si bien la investigacion se ha centrado en el municipio de San Cristobal de Las Casas, no
se ha perdido de vista tanto la regiéon de Los Altos de Chiapas, en la que se producen alguna
parte de los alimentos comestibles de la ciudad, como las relaciones entre consumidores y
productores en escalas meso y macro. Esta relacion, en la que encontramos una relacién campo-
ciudad ha estado presente desde la fundacién de San Cristébal de Las Casas, ha influenciado la
conformacién de una gramatica culinaria propia. Otros factores que se han tomado en cuenta
son los procesos a nivel macro, que se ven reflejados en las tendencias de los mercados
mundiales, la incursién de empresas transnacionales en la industria alimentaria y los diversos

discursos médicos, sociales y politicos que rodean el gusto y las practicas alimentarias.

Por tal motivo, se recurrié a la seleccion de familias coletas que cumplieran con los
elementos distintivos de ser coleto, segun la l6gica cultural local, como son el uso del apellido
como forma de pertenencia a la ciudad, la clase social, y el pertenecer a la red de relaciones
internas en San Cristébal de Las Casas, enunciados por autores como Sulca (1996) y Burguete
(2004). Esta seleccion llevé por objetivo observar, analizar y construir una muestra testimonial
de los distintos procesos y espacios que conforman los sistemas de alimentacion, los agentes, las
practicas, y construccion local de alimentos que conforman el consumo cotidiano de dichas
familias. Un elemento que se tomo en cuenta fue la posibilidad de cocinar con los interlocutores,
de modo de acceder no Unicamente a las narrativas sobre alimentos, sino también a las técnicas

y procedimientos de coccién, ademas de los relatos que surgieron alrededor de la cocina, como
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espacio de comunicacion. Ejemplos de estos trabajos pueden ser los elaborados por Rosas
(2014), sobre el analisis de las tensiones culinarias en San Cristobal de Las Casas a partir de la
ingesta semanal de los grupos elegidos o de Janes Lauren y Hélene Bourguignon (2014), quienes
estudian a partir de patrones de consumo la formacion social del gusto en Francia. El caso mas
emblematico de este tipo de trabajo es el desarrollado por Pierre Bourdieu y su nocién de

consumo cultural.

Aunado a ello, se realizaron recorridos etnograficos y de reconocimiento del campo,
ademas de la observacién participante en diferentes momentos especiales como son las fiestas
patronales, los cumpleafios, las bodas, los bautizos, y las exposiciones gastronémicas durante la
Feria de la Primavera y de la Paz. De estos momentos festivos se ha realizado el analisis de la
reproduccion de los platillos emblematicos de San Cristébal de Las Casas y las representaciones
de las identidades locales a partir de estos momentos en el intersticio de lo puiblico y lo privado,
sin caer en una dicotomfa antagénica. Para situar estos platillos se ha recurrido a una
investigacion bibliografica sobre recetarios en la region de Los Altos de Chiapas y San Cristobal
de Las Casas con la finalidad de utilizarlos como disparadores de narrativas sobre lo cotidiano
de la alimentacion en la ciudad. Del mismo modo, los recetarios, ademas de esta funcidon como
técnica etnografica, han sido analizados como objetos nostalgicos, en los que se pudieron
encontrar discursos y valores ligados a los sistemas de alimentacion y al sentimiento de pérdida

que se expresa en las narrativas de los agentes de manera cotidiana.

Sobre la metodologia utilizada para analizar la forma en que la alimentacién constituye
un referente identitario se ha recurrido a la busqueda, recopilacién y analisis de discursos y
narrativas locales, pasadas y contemporaneas, en los que encuentran de manera explicita los
términos en los que se define la gastronomia coleta y las formas en que los agentes saben
degustarla. También hemos encontrado en estos recetarios escritos principalmente por mujeres
coletas, de clase media alta o alta, diversos juegos de nostalgia como aquellos expresados en
términos de frases como “... nos brinda no sélo la confeccién de los alimentos sino algunas
anécdotas que hacen revivir momentos idos de la vida Sancristobalense” (Olvera, 2002), “...
significa revivir emociones, experiencias y afectos que evocan gran parte de mi vida... contribuir

a que tantos platillos tradicionales no caigan en el olvido...” (Pineda de Sanchez, 2003).
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Dada la contingencia por COVID-19 sufrida durante el afio 2020, recurrimos a realizar
un cuestionario, a través de plataformas como Facebook y WhatsApp que tuvo como finalidad
tanto generar informacién que complementara los datos con los que contdbamos hasta el
momento, asi como para corroborar aquellos que construimos a partir de la informacion de
campo. En el apéndice nimero uno ponemos nuestras reflexiones y observaciones sobre el tema
de la alimentacion en San Cristobal de Las Casas en tiempos de COVID — 19 teniendo como
premisa que, dada la inmediatez en la que nos encontramos nos resulta casi imposible realizar
un analisis antropolégico sobre el tema sin la posibilidad de emitir demasiados juicios de valor y

anhelos personales.

2.3 SOBRE LLAS TECNICAS Y SUS ALCANCES

Para alcanzar la empresa deseada, se procedi6 a utilizar las siguientes técnicas etnograficas: ubicar
a los agentes claves y realizar con ellos entrevistas, con consentimiento informado, a profundidad
y semiestructuradas. También se mantuvo una comunicacion constante con las personas claves
dentro de las familias consideradas al interior de la ciudad como de antafio seleccionadas con la
finalidad de registrar y analizar cémo se aprenden las recetas de los platillos “tradicionales”, de
manera generacional y los cambios que resultan ser significativos. Las condiciones en que se
reproducen y los factores que intervienen en la seleccién de un alimento u otro, asi como buscar
narraciones sobre las emociones y formas en que se construye la nostalgia en torno a la
alimentacion en los habitantes de la ciudad. Por otra parte, a partir del contacto con el Comité
Gastronomico de Rescate y Preservacion, que presidia el Chef Julio Martinez Orantes
comenzamos a realizar entrevistas a personas o familias que participan, afio tras afio, en el festival
gastronomico de San Cristobal de Las Casas. Se encontraron los diferentes mecanismos por los
que, por parte del Ayuntamiento municipal, se establecen los parametros para participar en dicha
muestra y los conflictos que surgen en torno a los concursos de rescate gastronémico y la
significaciéon que tienen estas familias en el contexto urbano de San Cristébal de Las casas y, por
otra parte, la importancia que llegan a tener estas familias en el espacio publico y el calendario
festivo al interior de las relaciones sociales establecidas por los coletos con relacién a la

alimentacién.

A la vez, las entrevistas a profundidad llevaron la intencién de poder aprehender los

procesos en los que se unen la nostalgia, la alimentacién y el gusto, asi como poder descubrir
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tematicas y categorias que no estuvieron contempladas en el proyecto de investigacion inicial
como son el aspecto ambiental y de tradiciones vinculadas no directamente a la alimentacion.
Del mismo modo, se identificé a los productores de elementos basicos para la dieta coleta
(dulces, embutidos, pan, entre otros), con la finalidad de describir los procesos de
enseflanza/aprendizaje de los oficios, que, en cierta medida, otorgan identidad a los bartios de
la ciudad. En las entrevistas y encuestas realizadas se ubicé a los agentes diferenciando tres
generaciones distintas (abuelos, padres e hijos) para analizar como se han observado y
experimentado los cambios relativos a la ciudad y la alimentacion en ésta, asi como las diversas
motivaciones para el desarrollo de innovaciones en términos gastronémicos. Esta forma de
técnica se retoma de las propuestas de Shinji Hirai (2016, 2009), quien utiliza un método similar
entre migrantes para acercarse a los temas sobre nostalgia y emociones desde una perspectiva

socioantropologica.

Se realizaron también entrevistas semiestructuradas a los duefios de establecimientos
comerciales: restaurantes, fondas, hogares en los que se vende comida “tradicional” coleta, de
manera recurrente con la finalidad de acceder también a los espacios publicos donde se realiza
el despliegue de la identidad. Ademas, en estos espacios se hicieron ejercicios de observacion
con la finalidad de identificar la nacionalidad de los comensales, ya fueran habitantes, turistas

nacionales y extranjeros o “avecindados” de la ciudad.

2.4 EI. GUSTO Y LA NOSTALGIA COMO VENTANAS
ETNOGRAFICAS AL FENOMENO DE LA ALIMENTACION COMO
PRACTICA SOCIAL.

En el analisis de los procesos mediante los cuales se configuran los gustos en la alimentacion, las
identidades sociales y las diversas formas de manifestar la nostalgia existen procesos que se
encuentran ligados de manera tedrica en el planteamiento de propuesta tedrica y metodologica.
Consideramos que estos tres ejes se producen, a la vez que reproducen, en las diversas practicas
de alimentacién en un contexto de cambio social y cultural. Al partir de la visién local de que
estos cambios han resultado ser abruptos por los agentes sociales mismos, encontramos una
ruta metodoldgica y tedrica para acercarnos, en primer lugar, a los espacios y momentos a través
de los cuales se configuran los sistemas de alimentacion; en segundo momento, hallamos un

vinculo entre los procesos globales y locales que se fusionan para dar cabida a las practicas de
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los propios agentes. En este planteamiento la nostalgia, como categoria de analisis, brinda las
herramientas teéricas y de método para dilucidar las respuestas que los agentes tienen frente a
los cambios urbanos, culturales y en la alimentacién no de manera causal, sino relacional y
compleja. Dichas respuestas, como se observara en capitulos siguientes, permiten el analisis
etnografico tanto de la construccion de un terrufio imaginado sobre el que se ancla la identidad
de “los coletos” como de las bisquedas creativas por actualizar el pasado a través de las practicas
de alimentacion. Tercero, analizar al gusto como fendmeno cambiante generd un esquema
propicio para describir y aprehender las diferentes formas en que se establecen no unicamente
las preferencias alimentarias, en términos emocionales, sociales, culturales, médicos, entre otros,
sino también las diversas formas en que estas elecciones repercuten en la jerarquizacion en las

formas de distincién social.

No es nuestro interés reducir el analisis de la alimentacion al ambito del gusto, de su
caracter fundacional de la identidad o de la nostalgia, de manera acritica. Sino que, al contrario,
consideramos que partir del analisis de los procesos sociales, culturales, historicos, politicos,
emocionales mediante los cuales éstos se imbrican genera una perspectiva que pone las bases
para una propuesta que busca la comprensién de la alimentaciéon como un fenémeno social
complejo. Esto no significa que demeritemos los aportes de los trabajos realizados con
anterioridad en el acercamiento antropolégico a la alimentacién, sino que consideramos que
prima, frente a esta bastedad de estudios, la busqueda de un enfoque teérico y metodolégico
que, mas alla de la descripcion de elementos aislados y anecdéticos, genere un conocimiento del
papel de la alimentacién en las interacciones sociales, en la construccioén de la cultura y en la

constitucioén de las sociedades contemporineas.

Este capitulo, referente al ambito tedrico — metodolégico ha tenido como finalidad poner
las bases para el analisis de nuestro fenémeno y la construcciéon de este como un ambito de
estudio antropoldgico y social, en general. En este capitulo hemos partido de la nocién de
complejidad con la finalidad de ahondar en dimensiones poco tratadas de la alimentacién como
es el aspecto de las emociones, el ambito subjetivo del fendmeno, y de la imbricacion de estas
dos categorias con las identidades. Establecer este vinculo de manera teérica implicé también
crear una perspectiva que, mas alla de tres categorias principales, encontrara el apoyo de

herramientas heuristicas que nos permitieran aprehender en mayor amplitud el proceso de
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imbricacion al que hacemos alusion. Este es otro de los elementos que consideramos un punto
de aporte a las Ciencias Sociales en tanto que nuestra propuesta parte de una perspectiva

antropolégica, pero mantiene una vision transdisciplinaria.

55



CAPITULO 3. CONTEXTOS GENERAILES
DE LA ALIMENTACION COMO
FENOMENO SOCIOCULTURAL

En el capitulo anterior, hemos puesto las bases teoricas en las que se funda nuestro analisis del
fenémeno de la alimentacion, de manera que pueda ser observado como un complejo sistema
sociocultural que engloba y se entrelaza con todos los aspectos de la vida de los seres humanos.
Por ello, consideramos que es importante ahondar en este capitulo en la descripcion y analisis
de los contextos generales en los que se encuentra la alimentacion tanto a nivel global, nacional
y regional. Este analisis es puesto a partir de diversos aspectos que fueron encontrados durante
en la investigacion etnografica, en el analisis de las entrevistas y la revisién de otras fuentes de
informacion para la construccion de nuestros datos. Nos referimos con ello a los aspectos
médicos o de salud que, junto a la vision nutricional de los alimentos, se entrelazan con los
ambitos econémico, politico, ambiental, ecolégico. Estos a la vez que enmarcan y condicionan
las distintas fases de los procesos que forman los sistemas de alimentacién también las
posibilitan. En las distintas escalas de analisis, esta revision tiene como finalidad dirigir la mirada
a los factores globales que estan presentes en la configuracion de los sistemas de alimentacion
locales y regionales de San Cristobal de Las Casas. Del mismo modo la forma en que éstos
factores toman en los distintos discursos que tienen los agentes sobre cémo éstos condicionan

sus practicas cotidianas de alimentacion.

Partimos de la propuesta metodolédgica de observar el fenémeno como un conjunto de
procesos, vistos como formas de conducta e interaccion social que aparecen de manera repetida
en una sociedad, en los que existen elementos que sirven a la vez tanto posibilidades y como
constrefiimientos estructurales de las practicas de los agentes sociales y del fenémeno en general.
Consideramos que cada uno de los aspectos que aqui exponemos para su problematizacion juega
un papel importante ya sea en forma de restricciones para que un agente en CoNCreto o un grupo
social pueda satisfacer o no sus necesidades basicas de alimentarse. Por otra parte, estos
elementos pueden ser vistos como nuevas condiciones de posibilidad para la reinvencion de sus
tradiciones y practicas de alimentacién por parte de los mismos agentes. Sobre estos volveremos

en capitulos posteriores, no unicamente con el sentido de encontrar la ficciéon dentro de las
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tradiciones, sino para enfatizar la capacidad creadora y transformadora de las practicas sociales
de los agentes mismos). Para la elaboracion de este capitulo, partimos de las mismas entrevistas
y observaciones realizadas en la ciudad de San Cristobal de Las Casas con la finalidad de unir o
encontrar similitudes de estos problemas locales a circunstancias globales. También es interés
nuestro poder establecer un vinculo entre lo global y lo local, sin la necesidad de crear

generalidades absolutas.

En las ultimas cuatro décadas, la preocupacion que la humanidad ha tenido por las
formas en que se llevan a cabo las diferentes fases que componen la cadena de procesos
relacionados con la alimentacion ha ido creciendo por multiples factores. Ejemplo de ello son el
riesgo de sustentabilidad, de soberanfa alimentaria de distintos paises, ademas de lo que se refiere
a la segutidad y/o innocuidad de cada uno de los ingredientes que llegan a las mesas debido a
los procesos quimicos habidos en su produccion, los distintos cambios de sabor en ellos. La
importancia que nosotros otorgamos a cada uno de estos problemas estriba en el significado que
los agentes mismos tienen o producen sobre ellas; es decir, mas alla de lo que suceda en cada
una de las fases en las que dividimos los sistemas de alimentacién (la produccién, distribucion,
conservacion, procesamiento y consumo), que ya en si mismas son importantes, es de mayor
interés para el analisis que aqui proponemos el sentido que es impregnado en y por las practicas
cotidianas, desde la experiencia los agentes mismos sobre estos problemas ligados a la

alimentacion.

Otro reto al que nos enfrentamos al iniciar una investigaciéon sobre alimentacion reside
en hallar el lugar de los estudios sobre el tema, con las implicaciones epistémicas y metodolégicas
correspondientes, si se trata de un aspecto nutricional, de recopilaciéon de informacion
relacionada con tradiciones gastronémicas a través de recetas o de una descripcion del estado
del sistema agroalimentario mundial o de un estudio dedicado al tema ecolégico. No es nuestro
interés desviar la atenciéon hacia los problemas y dilemas éticos, politicos y sociales que esto
contrae, sino apuntalar la relacion entre estos y los procesos de conformacion de las practicas
sociales, culturales, historicas relacionadas con el gusto, las identidades y las emociones que se

dan en torno a la alimentacion en el contexto local que nos interesa.

Cada uno de estos puntos los estaremos analizando en este capitulo en términos de

paradojas y contradicciones (Gracia-Arnaiz, 1996). Esto, a través de las concepciones que son
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producidas de manera local, regional y global con la finalidad de encontrar tanto los posibles
significados que rodean los procesos de cambio social como las practicas que los agentes
mantienen para producir la constante dinamica cultural alrededor de la alimentacién. Estas
contradicciones se configuran en la mayor o menor presencia de productos e ingredientes,
distribuidos en nuevos espacios en la ciudad, en la asimilacién de los problemas ecolégicos como
parte del fenémeno de la alimentacién o no y en las distintas respuestas que los agentes tienen
desde sus practicas cotidianas de alimentacién y las distintas formas de consumo que tienen estos

de los alimentos nuevos.

Resulta de especial menciéon que, a pesar de que pudiéramos seguir el discurso de que
estamos frente a una sociedad cerrada en similitud a cuanto los habitantes de San Cristébal de
Las Casas han imaginado de su cultura y alimentacién como local y/o “tradicional”, no seguimos
esta linea. En el imaginario local, la ciudad se habia mantenido alejada de un contexto como el
global o el de las nuevas dinamicas de produccion, distribucién y consumo de alimentos, entre
otras; no obstante, de manera etnografica y cotidiana, esto no sucedido histéricamente y menos
actualmente. Desde las primeras entrevistas que realizamos para esta investigacion, nos pudimos
dar cuenta de la preocupacién de la poblacion por aspectos como las crisis ambientales y
climaticas a las que nos enfrentamos como especie: los problemas de salud relacionados con la
alimentacién ya sean estos el cancer, la obesidad, la desnutricién o las enfermedades
cardiovasculares. Otro tanto son las formas que los agentes reproducen tanto discursos como

practicas que aprehenden de estos contextos globales.

Una manifestacion mas es la valoracion que hacen los agentes al hacer referencias sobre
que estas enfermedades se deben, en gran medida, a la baja calidad de los alimentos que no son
producidos “como antes” o al exceso de quimicos utilizados en el cultivo y conservacion de
estos. Asi, de este modo, nos enfrentamos a una vision de lo desconocido en los alimentos que
genera discursos, desde la percepcion local y cultural, sobre lo saludable o no que pueden llegar
a ser los alimentos y que encuentra su semejante con discursos nutricionales actuales. Esta
discusion problematiza los procesos mediante los cuales un ingrediente llega a ser reconocido
como alimento en San Cristébal de Las Casas y la forma en modela las relaciones sociales en las

que media como objeto de la accién social.
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La relaciéon entre la preocupacion de alimentarse y el clima quiza resulte no ser nuevo,
debido a que desde que el ser humano lo es se ha preocupado, en diversas maneras, de la
influencia de la condicién climatica en la alimentacién ya sea por la cosecha segun las
temporadas, para prevenir su sustento; ahora, ademas, en términos de soberania y seguridad
alimentaria. Al tener en cuenta la dependencia alimentaria de nuestro pais, como caso concreto,
nos enfrentamos a la incertidumbre de las personas sobre si podran o no alimentarse dia a dia
(Rubio y Pasquier, 2019) y a las distintas practicas sociales cotidianas que realizan para poder
solucionar la necesidad basica de alimentarse. Si tenemos en cuenta las consecuencias que la
producciéon de alimentos trae al problema del cambio climatico encontramos un vinculo entre el
aspecto ecoldgico y los sistemas de alimentacién. Sumamos a lo anterior que tampoco resulta
novedoso que los seres humanos nos hemos explicado y hallado una relacién entre los alimentos
y la salud de distintas maneras segtin los lugares y tiempos en que ubiquemos la mirada. Resultara,
port tanto, inquietante preguntarnos cémo ha cambiado la nocién se ha construido en diferentes
épocas sobre la relacion entre alimentacion, salud y cuerpo. Para ello proponemos una discusion
que parta de la perspectiva de los agentes sobre las particularidades locales de la relacién entre
las crisis climaticas y las alimentarias, para pasar a discutir sobre los paralelismos entre éstos con
los problemas a los que nos enfrentamos como especie en sus escalas nacionales y mundiales.
En este contexto social y macro, no dejamos de lado el andlisis de las condiciones que genera la
industria alimentaria en la redefinicién del gusto y de las practicas de alimentacion, en particular

y las nuevas légicas de los sistemas de alimentacion, en general.

3.1. LA ALIMENTACION, LA SALUD Y EL CUERPO

De los problemas que hemos encontrado, el que atiene al estado de salud y de animo con relacion
a los alimentos observamos que ha estado presente a lo largo de la historia de distintas formas.
En la actualidad, este vinculo esta presente bajo nuevas concepciones mediadas por nuevos
discursos, las mas de las veces impulsados desde la industria alimentaria y la forma en que éstos
son interpretados o asimilados por los agentes. Sin embargo, la relacion entre salud y
alimentacion no esta unicamente vinculada a la presencia de nuevos productos, las mas de las
veces catalogados como “industriales” o con la contaminaciéon del ambiente o las implicaciones
en términos médicos; también esta relacion esta mediada por las nociones del pasado en

contraste con el presente en los sistemas de alimentacion; por ejemplo, retomamos esto de lo

59



dicho por Rocio, cuando menciona que “estamos enfermandonos mucho. Hay mucho cancer y
hay muchas enfermedades por lo que ya no comemos saludable. Antes, cuando no podiamos
comer carne o pollo, estaban las verduritas, pero ahorita scon qué son regadas las verduritasr”

(Rocio Aguilar, entrevista: 09/08/2019).

En el andlisis que hacemos de esta relacion a partir de fragmentos de entrevistas como
el presentado en el parrafo anterior, encontramos que la relacién entre produccion de alimentos
cotidiana de manera local, la salubridad/calidad nutricional de éstos, en comparacién a los que
los agentes adquieren actualmente en tiendas departamentales, esta mediada por la percepcion
que tienen de las categorias de mejor/peot, bueno/malo. L.a mayor disponibilidad de carnes en
la ciudad ha producido ademas de una variedad de platillos, también la concepciéon de que la
gente se enferma mas debido a los quimicos utilizados en la crianza y conservacion de los
productos “empaquetados” y “congelados” ganaderos. Al respecto “algunos opinan que las
enfermedades metabdlicas y cardiovasculares son enfermedades de la super alimentacion, de la
falta de comunicacién entre las personas, de la soledad, del sedentarismo, del estrés laboral y del

aburrimiento; son enfermedades de la civilizacion” (Campillo, 2012, pag. 22).

Por otra parte, la incertidumbre y las dudas sobre como son producidas y cultivadas las
verduras y leguminosas regionalmente también lleva a las personas a cuestionar la calidad del
agua para el riego y las repercusiones en la salud. Existe cierta incertidumbre por el posible uso
de aguas negras en el cultivo agricola local, y la relacion entre estas condiciones de produccion y
el agravamiento de las enfermedades gastrointestinales en la ciudad’. Esto también ha
ocasionado que el tema de la produccién de alimentos de manera local se relacione
indirectamente con problemas sociales como el de la potabilidad del agua en la regién y el uso o
tenencia de la tierra, temas que conciernen a otras tesis e investigaciones, pero que encuentran

aqui un punto de conexion.

® Segin Galdés - Balzategui et al. (2017) en San Cristobal de Las Casas el tnico tratamiento que recibe el agua
potable, cuando se hace, es la desinfeccién con cloro en los sistemas de bombeo y conduccién de manantiales.
Dadas las diversas practicas de alimentacion relacionadas al sistema de agua local, vemos oportuno anotar que,
segun el estudio citado, se encontraron muestras abundantes de coliformes totales y de Escherichia Coli y concluyen
que en todas las fuentes de agua de la ciudad existe contaminacion bactetiologica.
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La relacién entre alimentacion y salud no es nueva; ejemplo del aspecto histérico de esta
relacion, lo encontraremos en la teotfa de los humores que, desde el siglo V. AEC®, desatrolld
Hipécrates y que asocia el origen de las enfermedades al desequilibrio existente en el cuerpo
humano de alguno de los cuatro humores existentes en él: sangre, bilis negra, bilis amarilla y
flema (De Castro, 1996). Segun esta teoria, para sanar, el enfermo tenfa que consumir alimentos
contrarios a los sintomas de la enfermedad que presentaba para alcanzar un estado de equilibrio,
lo que hoy llamarfamos salud. Esto conllevaba también la divisiéon de los alimentos entre los
calientes, que se encontraban relacionados con la sangre; los frios, vinculados a la bilis amarilla;
los secos, asimilados a la bilis negra; y los humedos, que serfan los que se asocian a la flema. En
lo que ahora denominamos Mesoamérica también encontramos un paralelismo a este
pensamiento cuando diferenciamos a los alimentos calientes y frios (Bertran, 2016), como
aspectos complementarios, y su efecto en la conformacién del caracter de un individuo, sobre

todo si se trata de los procesos de la infancia.

Al respecto de la teorfa de los humores y su relaciéon con la alimentacién José Ramoén

Tormo nos dice que

La dieta medieval se vio influenciada por la teorfa de los cuatro humores, derivada de la
tilosofia griega y casi seguro originaria de China: el universo estaba compuesto por cuatro
elementos: fuego (caliente y seco), agua (frfa y humeda), tierra (frfa y seca) y aire (caliente
y himedo). El cuerpo humano dependia de los cuatro humores asociados: la célera o bilis
amarilla, la flema, la bilis negra y la sangre. Todas las cosas reflejaban estos elementos y
humores y de este modo se establecié una correspondencia entre el individuo y los
alimentos 6ptimos para conseguir el estado temperado, calido y himedo. La cocina
transformaba la naturaleza de los alimentos: el calor los secaba, mientras que la coccién
los humedecfa. La teorfa médica del Medievo consideraba que existian ocho sabores:
dulce, graso, amargo, salado, picante, fuerte, salado como el mar y vinagroso (icido).
Estos sabores se relacionaban con el analisis de los humores y se dice que son la base de
los libros de cocina medievales en los que se seleccionan los alimentos por sus
propiedades humorales.

6 Mas que citar las fechas que tengan en si una mirada judeocristiana, preferimos recurrir la terminologfa Antes de
la Era Comtn (AEC) y Era Comin (EC), ya aceptada en diversos circulos que nos competen.
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Ilustracion 1 Los cuatro humotres

Fuente: https:/ [ sites.google.com/ site/ bistoriaalimentacion/ la~gastronoma-en-la-edad-media

Aqui cabe la pena hacer un paréntesis para observar que, en el mundo arabe clasico, como otro
ejemplo de lo que estamos discutiendo aqui, el concepto de salud (al-sibha) refiere a la “ciencia
de la media, del equilibrio armonioso entre la naturaleza del individuo y la de los alimentos”
(Garcia, 2005, pag. 64). Esta nocién, nos permite imaginar a los primeros tratados de ciencias
médicas y a los de dietética como documentos a los cuales podemos leer, no en términos de
prolepsis, en clave de disposiciones relacionadas con la alimentacién de lo que hoy llamarfamos
ciencias de la nutricién y el cuidado del cuerpo. Esta relacion entre dieta y salud se comienza a
desdibujar a partir del siglo XVI cuando comienza una transformacién en la alimentacion
europea, principalmente, y el placer de la ingesta reemplaza a la relacion entre alimentacién y

salud (Green, 2008, 10).

Si nos detuviéramos en analizar a los primeros tratados dietéticos y médicos (Garcia,
2019) podemos encontrar diversas referencias a este planteamiento: los alimentos que deben de

ser consumidos de cierto modo que no rompan con el equilibrio del cuerpo’. También podemos

7 El Tacuinum Sanitatis (a veces Taccuinum Sanitatis) es un manual medieval del siglo XIV sobre salud y bienestar,
basado en el Taqwin al-sihha (Tablas de Salud), un tratado médico arabe de Ibn Butlan (s. Xi, en realidad era un
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encontrar prescripciones y restricciones astrolégicas no esotéricas o contemporaneas
relacionadas con la alimentacién en direccion de observar en ellas las creencias sobre el efecto
que la posicion de los astros tenfa sobre las dietas y el cuerpo humano (Coria, 2019). Ejemplo
de este ultimo tipo de correspondencias lo podemos encontrar durante el Renacimiento en la

obra Los tres libros de la vida de Marsilio Ficino en el que

Sus recomendaciones se fundamentan en el discernimiento de las virtudes naturales de
diferentes elementos del cosmos y el mundo sublunar como plantas, metales, piedras y
animales. Los sabores de los alimentos junto con sus aromas y talismanes eran para €l el
medio para insuflar ]a divinidad o cualidades benéficas de los planetas y estrellas al cuerpo
humano. Entre otras cosas, Marsilio Ficino, quien fue hijo del médico personal de Cosme
de Medici (1389-1464), cred un régimen de alimentacién regulado por el sistema de
correspondencias entre el macrocosmos y el microcosmos y acentuado por el uso de la
astrologia (Coria, 2018).
De estas formas de observar la relacion entre la alimentacién y la salud podemos notar una
diferencia importante para nuestro caso de estudio: mientras los tratados médicos enfatizan el

ambito de la salud y el equilibrio a través de los nutrimentos los tratados dietéticos priorizan el

hedonismo en el comensal.

También hoy en dia podemos encontrar referencias a la similitud entre los alimentos y
partes del cuerpo humano, y la forma en que los primeros puedan influir en la salud y buen
desarrollo de las funciones de estos 6rganos con los que resultan semejantes (Ilustracion 2). Por
ejemplo, el hecho de consumir nueces se dice que mejora la memoria y la capacidad de
aprendizaje o el consumo de zanahorias y su relacién con el buen funcionamiento de la vista.
Mas alla de las cualidades nutricionales que estas verduras, frutas y nueces puedan tener en el

organismo lo que nos llama la atencién es la busqueda de semejanzas entre éstas y los érganos

cristiano nestoriano activo en la edad de oro de Bagdad. Existe en varias versiones en latin, con manuscritos
profusamente ilustrados. Aunque describe con detalle las propiedades benéficas y dafiinas de los alimentos y las
plantas, es mas que un herbario, pues incluye amplias secciones sobre la respiracion, el ejercicio, el descanso y la
salud mental. El Taccuinum fue muy popular en Europa Occidental en la Baja Edad Media. Un indicativo de tal
popularidad es el uso de la palabra taccuino en italiano moderno para referirse a cualquier manual o libro de bolsillo.
Ademas de su importancia para el estudio de la medicina medieval, el Taccuinum tiene interés también para el
estudio de la agricultura; por ejemplo, la primera imagen en la que se puede identificar una zanahoria —una planta
moderna— se encuentra en €l. Fuente: La gastronomia en la EHdad Media - historia de la alimentacién (google.com)

https://sites.google.com/site/ historiaalimentacion/la-gastronoma-en-la-edad-media
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del cuerpo humano en términos contemporaneos de medicalizacion de los alimentos. Esta

relacién la podemos observar con mayor claridad en la siguiente ilustracion.

Ilustracién 2. Similitud entre los alimentos y los 6rganos del cuerpo humano

Fuente http://fress.co/wp-content/uploads/2016/05/7-alimentos-organos-que-curan-fress.png

En este sentido, encontramos ahora una diferencia notable, con repercusiones sobre el quehacer
de una propuesta socioantropoldgica de la alimentacion, enmarcada en términos tedricos y
metodologicos en el capitulo anterior: acercarnos al fenémeno a partir de las practicas historicas,
culturales y sociales que los agentes tienen de su relaciéon con los alimentos y las distintas
representaciones sociales que construyen de ellos. Por ello, resulta de importancia apuntar que,
en comparacion de los ejemplos anteriores, hoy en dia nos encontramos frente a nuevas formas
de medicalizacion de la alimentacién por dos vias: 1a primera tiene que ver con aquellos alimentos
que la industria alimentaria ha puesto en circulacién con un valor afiadido “bien porque son
capaces de reducir el riesgo de enfermedad o bien porque su consumo se relaciona con

potenciales beneficios en la salud humana” (de Domingo, 2014, pag. 179).

La segunda de estas formas esta referida a la innocuidad de los alimentos, en tanto que
las personas buscan que en los procesos de produccion y distribucion se reduzca cualquier riesgo
sanitario de contaminacién del producto o de infeccién en el consumidor ya sea a través de los
empaquetados al vacio que logran aislar cualquier bacteria o la modificaciéon genética de los

alimentos que logre eliminar un elemento dafiino a la salud humana. Actitud que consideramos
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deriva de la actual aberracion casi generalizada hacia cualquier bacteria como sinénimo de

suciedad, incluidas aquellas que podrian llegar a ser benéficas para el organismo humano.

Pese a lo que hemos expuesto hasta aqui, resulta no menos importante apuntar que estas
aristas del problema no son unicamente referidas en términos de seguridad y soberania
alimentaria, sino que se traduce también en una paradoja que refiere al cuidado del cuerpo y las
percepciones sociales que se tengan sobre éste: la obesidad y la desnutriciéon como parte de un

problema de salud ligado a la alimentacién, puesto que

la creciente inseguridad alimentaria no sélo tiene su traduccién en estos procesos que
generan desnutriciéon y hambre, pobreza y exclusién en los territorios periféricos; la
referencia de la Organizacién Mundial de la Salud estimando que de aqui al 2020, dos
tercios de la mortalidad en todo el mundo seran atribuibles a enfermedades crénicas no
transmisibles, en su mayoria claramente vinculadas con el régimen alimentario (Delgado,
2010, pag. 48).
Otro de los problemas de salud que hemos de mencionar en este apartado estriba en que, si
unimos los fenémenos de lo urbano y su vinculo con la industrializacién de la alimentacion,
encontraremos que podria establecerse una relaciéon con los niveles de obesidad comienzan a ser
altos, sobre todo en nifios y en adolescentes (Monsalve e# al., 2014). A esta situacion hay que
agregar que nos encontramos frente a una paradoja nueva: segiin Aguirre®, “hoy la obesidad esta

sobredimensionada en la pobreza, porque los que menos tienen comen los alimentos mas

baratos de toda la estructura de precios: la chatarra”.

Esta situacién nos obliga a atender también las concepciones que se estan creando tanto
a nivel local como global sobre la disparidad en el acceso a los alimentos, asi como los problemas
que se derivan de éste. Observamos, a primera vista, que los precios dispares se ven reflejados
en el acceso que las clases bajas tienen a los alimentos ya que, la poblacién con menos ingresos,
“sobre todo la urbana, depende de la compra de alimentos para sobrevivir” (Del Angel-Pérez y
Villagomez, 2014, pag.13). Problematizamos, de esta manera, otra de las diferencias que
debemos de tener en cuenta en el analisis de la alimentaciéon desde nuestra perspectiva: la nocion

de saludable contrapuesta a la gratificacion en términos de placer en el momento de la ingesta

8 Fuente: https://perotengohambre.blogspot.com/2017/12/patricia-aguirre-antropologa-de-la.html
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de alimentos que, a menudo, no estan relacionadas o representan situaciones dependientes una

de la otra.

3.2. RELACION ENTRE CRISIS AMBIENTALES Y CLIMATICAS
CON LA ALIMENTACION

En la ciudad de San Cristobal de Las Casas, ademas de los problemas relacionados con la salud,
el desarrollo de distintas percepciones sobre enfermedades relacionadas con la ingesta o falta de
alimentos, la calidad de estos y su composicion quimica, los agentes suman aquellos ambientales
que afectan de manera directa al medio en que se encuentran y del cual suministraban alimentos
de manera cotidiana. A menudo, la respuesta, traducida en practicas sociales, de las personas
ante estas problematicas oscilan entre el ambito publico y el privado, desde las demandas por la
aplicacién de la ley hacia taladores de arboles o la proteccién de zonas boscosas y lacustres.
Existen también protestas en momentos festivos de la ciudad y mas cotidianamente se desarrolla
una practica en el cambio en las formas particulares de cocinar que impliquen dejar de usar
madera o carbon, por ejemplo. En algunas ocasiones el deterioro, la invasiéon o destruccion de
estos espacios donde los habitantes de la ciudad cotidianamente consegufan parte de los
ingredientes de la alimentacién basica o donde se realizaban paseos en los que consumian
alimentos propios para tales actividades se ha asociado a problemas ecolégicos o han sido
traducidos en escases de agua. Otra de las respuestas con relacion a la percepcion local de esta
problematica ha radicado en la practica de modificar los patrones de consumo, en los que
buscando reduccién de basura o la opcién de alimentos organicos, cuyo impacto de produccion

resulte menos danino al ambiente.

Durante la recopilaciéon de informaciéon también encontramos referencias a la relacion
entre la alimentaciéon y diversos problemas como son: la tala inmoderada de arboles, la
contaminacion y escasez de agua en el valle, el manejo de la basura y el clima cambiante, la
destruccién de los cerros y el crecimiento urbano desmedido que ha acabado con las zonas de
humedales y rios de donde solian cazar y recolectar animales como ranas y el chuti para la
preparacion de platillos, por ejemplo, los caldos y guisos, especiales para tiempo de cuaresma. A
estos problemas, mas alld de observarlos de manera local, deseamos analizarlos con relaciéon a
aquellos que, de manera global, afectan a la humanidad en términos de problemas ambientales o

climaticos y su vinculacién directa con la configuracion de los sistemas de alimentacion en sus
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diversas escalas y procesos. Mas que proponer las vias por las cuales los problemas locales se
relacionan directamente con los globales, buscamos las similitudes entre estos para poder
establecer las posibles repercusiones con la alimentacién y las practicas de los agentes que

emanan como respuesta a estas condiciones tanto a niveles locales como regionales y globales.

En el primer capitulo de esta tesis la discusién que tuvimos sobre si existe 0 no una
distincién tajante entre naturaleza y cultura tuvo como finalidad apuntar que la alimentacion
como problema de investigaciéon socioantropoldgica, no puede ser vista sin tener en cuenta que,
en ella se vinculan factores biol6gicos, sociales, culturales, politicos, econémicos y climaticos que
posibilitan y condicionan las practicas sociales y culturales de los agentes. En ese sentido
planteamos que, a partir de estos vinculos entre lo local y lo global, podemos analizar las
paradojas que encierra la alimentacion y las diversas contradicciones que se dan entre medio
ambiente y tecnologia extractiva con las instituciones sociales, los sistemas politicos (Aguirre,
20106) y la industria de los alimentos. Si optamos por seguir el planteamiento de Jonathan
Silvertown (2019), de Sebastian (2009), y de otros autores, el futuro de la alimentacién humana
se encuentra constrefiida por dos desafios importantes: el crecimiento de la poblacién humana

y el cambio climatico. Este ultimo

hara que alimentar a una poblacién estimada en 10 mil millones de personas sea mucho

mas dificil. El aumento de las temperaturas, la alteracién en los patrones de lluvia, sequias

mas frecuentes y, por dltimo, el aumento en el nivel de los mares amenazara la seguridad

alimentaria a menos que adaptemos nuestros sistemas de produccion y nuestros cultivos

mismos (Silvertown, 2019, pag. 227).
No podemos negar que nos encontramos frente a una crisis global en la que el cambio climatico
afecta las actividades de los seres humanos y propicia un clima de incertidumbre frente a la
continuidad de la especie. Tampoco es innegable que gran parte de la causa de dicha crisis
mundial se debe a la produccion de alimentos, ya sea desde la ganaderia y los extensivos campos
de pastoreo de los que provienen la mayor parte de las emisiones de diéxido de carbono; de la
tala inmoderada de arboles para la implementaciéon de monocultivos y crianza de ganado o de la
cantidad de desperdicios plasticos que hemos ocasionado. Con ello, podemos observar que el
cambio climatico, que es un problema muy en serio en si mismo y motivo de otra tesis, se
relaciona directamente con el hambre en el mundo. Esto debido a que “la forma peculiar de

desarrollo econémico, intensivo en el uso de energfa procedente del carbén y del petréleo, que

67



ha tenido la humanidad en los dltimos cien afios” (de Sebastian, 2009, pag. 135) ha tenido efectos
no tnicamente en sequfas o el cambio de climas, sino que también pueden observarse los efectos
mas importantes en el desarrollo de la agricultura y las practicas que constituyen las fases de

produccion, distribucion y consumo de alimentos.

En términos etnograficos, las personas con quienes mantuvimos comunicacioén durante
las temporadas de campo manifestaron diversas consecuencias de dicho cambio climatico en el
nivel local con sus similes efectos en el globo, atn sin mencionarlo de manera explicita: la
extincion de animales y flora, la alteracién de la estacionalidad de los cultivos y la amenaza de la
desaparicion de los ecosistemas, asi como el deterioro en la calidad y cantidad de agua potable,
entre otros problemas. Dichos cambios han ocasionado, en términos relacionales y practicos,
que diversas situaciones tales como la pérdida de platillos cuyos ingredientes no pueden
conseguirse con facilidad, por su extincion o porque los animales cuya caza y consumo se dan
ahora en el marco de la ilegalidad, por una parte, y por otra, la necesidad que han tenido las
personas de adaptar los tiempos de coccion y algunas materias primas. Ejemplo de ello son el
consumo de armadillos, tortugas o venados que resultaba ser cotidiano ahora no pueden
conseguirse facilmente o su elaboraciéon se encuentra restringida a la compra de animales en

establecimientos en los que el precio de la carne alcanza mayores precios.

Cada una de estas circunstancias ha detonado respuestas distintas, aunque nos
enfocaremos principalmente sobre los discursos de pérdida y la adaptacion de las tradiciones
gastronomicas locales a los tiempos cambiantes. También encontramos aquellas que desde un
activismo social buscan, ademas de denunciar las manifestaciones locales de las crisis ecoldgicas,
un tipo de refraccion de los discursos y practicas sobre soberanfa y seguridad alimentaria. El
cambio climatico es un fenémeno y problema social que debemos tener en cuenta al momento
de analizar la alimentacién ya que el clima definird si sera posible alimentar a los ocho mil

millones de habitantes que se han previsto para 2025 en el planeta. (de Sebastian, 2009).

Un factor que tenemos que considerar en este momento, con la finalidad de vincular esta
discusion con la que presentaremos inmediatamente después es que no debemos de olvidar que,
en este contexto también se encuentran las discusiones sobre las ventajas y desventajas que ha
traido la Revolucion Verde al campo de la alimentacion. Desde los dafios que ha ocasionado al

ambiente y la dependencia entre la produccion de alimentos con el uso de energia proveniente,

68



en gran medida, de combustibles foésiles como las opciones que ha traido para lograr la
produccioén de alimentos en un contexto de hambrunas. La falta de acceso a los alimentos y el
constante crecimiento poblacional al que nos enfrentamos desde la década de los cincuenta del
siglo pasado ocasioné la bisqueda de nuevos métodos de produccién de alimentos’. La
Revolucién Verde, comenzada a través del World Plan for Agricultural Development, recibié apoyo,
entre otras, de fundaciones como Ford y Rockefeller y se conoce como “la mejora de la
productividad de la agricultura como resultado de la aplicacién del progreso tecnologico a las

producciones agropecuarias™"’.

Esta época estuvo caracterizada, primordialmente, por el
desarrollo de semillas de variedades de alto rendimiento modificadas genéticamente sobre todo
de trigo, maiz y arroz. Mucho de lo que se ha discutido hasta hoy en dia estriba en la relaciéon de
estos cultivos y el uso de fertilizantes y pesticidas que, a menudo, estan relacionadas con el

impacto que pueden llegar a tener en la salud humana. Ademas, como apuntan Huerta y Martinez

(2018):

La Revoluciéon Verde de las décadas del 40 - 70, subordiné la agricultura al capital
industrial y eliminé métodos tradicionales de manejo ecoldgico de suelo, manejo de la
materia organica, abonos verdes, cobertura permanente de suelo, control biolégico de
plagas, variedades adaptadas a cada condicién de suelo y clima, etc. Estas practicas
sustentaban los sistemas productivos y alimentaban a la poblacion hasta la aparicién del
“nuevo” paquete tecnolégico en donde fueron sustituidas y consideradas atrasadas e
inviables, por lo que poco a poco se adaptaron a ese método (Huerta y Martinez, 2018,

pig. 1045).

3.3 PROBLEMAS DE ALIMENTACION EN ESCALAS MUNDIALES,
NACIONALES Y LOCALES

Si reflexionamos un poco sobre lo dicho hasta ahora, podremos establecer ciertos paralelismos
entre los problemas que recuperamos del contexto local en el que realizamos la investigacion y
aquellos que aquejan a la humanidad a niveles nacionales, continentales y globales. Esta relacion,
a veces no directa o facil de establecer en pocas lineas, si nos permite observar que las crisis
alimentarias actuales no son producto de un fenémeno “natural”; sino que encuentran su origen
y su mantenimiento en las politicas publicas y econémicas. Estas en gran medida, han tenido su

iniciativa y propagacién desde las empresas ligadas a la industria agroalimentaria y que se han

? De la tevolucion vetde a la revolucion genética. www.fao.org/3/Y5160S/y5160s8.htm#de
10 wwww.ecured.cu/Revolucion_Verde
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conectado con procesos histéricos y culturales globales, con sus particularidades en los espacios

locales. Como apunta Delgado

La evolucion y el funcionamiento de este sistema agroalimentatio globalizado ha dado

lugar a una crisis alimentaria, que, aunque agudizada a partir del aumento de los precios

de los alimentos en los dltimos aflos, tiene un caracter estructural y estd relacionada con

el deterioro social y ecoldégico que resulta de la consolidacién de los negocios

agroalimentarios bajo el régimen alimentario corporativo (Delgado, 2010, pag. 45).
Entre los muchos problemas paraddjicos que podemos observar y que se relaciona con lo antes
citado, podemos resaltar la similitud entre las cifras que tenemos de personas que pasan
hambrunas y las que tienen sobrepeso u obesidad actualmente y que tiene una relacion directa
con la capacidad de adquisiciéon de los alimentos por parte de los consumidores dadas las
desigualdades en el acceso a los alimentos. Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y
Geografia INEGI), para el afio 2016 cerca del 12% hogares del pais se encontraban sin comida
un dia o mas al afio. A ello, tendremos que sumar que para el afo 2012, segin datos de la
Encuesta Nacional de Salud cerca del 70% de los hogares del pais se clasificaron dentro de una
de las tres categorias de inseguridad alimentaria'’. Al respecto citamos lo que Luciano Aimar

Reyes, presidente de la Asociacion Mexicana de los bancos de Alimentos (AMBA) dice al

respecto

en nuestro pafs, se producen los comestibles suficientes para satisfacer la demanda de la

poblacién, pues al afio se generan 200 millones de toneladas, pese a lo cual, segin dijo,

14.4 millones de personas se encuentran en pobreza alimentaria. De acuerdo con Aimar

Reyes, la actual crisis mundial alimentaria no es por escasez, sino por los altos precios que

han alcanzado esos productos. La inseguridad alimentaria en que viven millones de

mexicanos se deriva del hecho de que no perciben lo necesatio para comprar alimentos!2.
Esta situacion, si bien es aplicable en algunos contextos, no lo es para todos; por ejemplo: para
el afio 2006 existian en el mundo 870 millones de personas que pasaban hambre, segun la FAO,
y ala par 1, 100 millones de habitantes padecian obesidad o sobrepeso, si tomamos las cifras de
la OMS (de Sebastian, 2009). Para el afio 2017, el nimero de hambrientos a nivel mundial alcanzé

la cifra de 871 millones de habitantes”. Es decir, cerca de un tercio de la poblacién mundial

sufria en las primeras dos décadas del milenio enfermedades ligadas a la falta de alimentos o no

11 Para més informacion, revisat https://thp.org.mx/mas-informacion/datos-de-hambre-y-pobreza/
12 México, crisis econémica y alimentaria www.archivos.juridicas.unam.mx/www.bjv/libros/7/3338/13.pdf
13 http:/ /www.fao.org/news/story/es/item/1152167 /icode/
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contaba con acceso suficiente para poder alimentarse o silo tenfan éstos pueden ser considerados
de mala calidad o debido a la saturaciéon de grasas y azdcares u otras condiciones nutricionales.
Existe también una relacion, para el caso de México, entre el crecimiento de la poblacién y la
produccion agricola, por ejemplo de 1980 a 2015 la poblacion del pafs crecié en 67% mientras
que en el mismo periodo, para cubrir los requerimientos de alimentar a este porcentaje, la

produccion agricola aumento6 en 117% (Sosa, 2017).
Como podemos observar con lo que hemos apuntado en este apartado:

los alimentos y la dieta tienen un importante papel en el mantenimiento de la salud y en

la prevenciéon de numerosas enfermedades. Cada difa seleccionamos y consumimos

alimentos que condicionan nuestro estado de salud, para bien y, en ocasiones, también

para mal (Prado: 2018, pag. 208).
Sin embargo, también hemos de tener en cuenta que esta relacion, se encuentra mediada por
otros factores, entre ellos el desarrollo de nuevos alimentos por parte de la industria de los
alimentos. En este contexto no debemos perder de vista que el comensal ademas de ser un sujeto
histérico también es “critico, escéptico, emocional, caprichoso, informado, cémodo,
individualista, nostalgico, explorador, impulsivo” (Prado, 2018, pag. 2019). Y que existe una
relacién entre la descripcion que puede hacerse de los alimentos ingeridos con el “tipo de
comensal”: mientras mas refinada o saludable sea la comida, mas refinado o saludable sera el

comensal (Dominguez, 2012).

Si bien, ahora tenemos concepciones distintas sobre lo que significa estar “gordo” y estar
“flaco” de lo que fueron en épocas pasadas, en lo que si podemos concordar es que si analizamos
el tema unicamente desde una perspectiva nutricional o médica estarfamos perdiendo de vista
que se trata de un problema de desigualdad en el acceso a los alimentos, y en las diversas
concepciones que los sujetos han creado sobre estos. También no debemos olvidar que esto
refiere a las percepciones que se tienen sobre el cuerpo: si antes, en tiempos de hambrunas, ser
robusto en cuerpo significaba capacidad de adquirir alimentos en cantidad y calidad, de salud,
hoy no lo es. Al contrario, la obesidad es tomada hoy en dia como significado de otras
enfermedades y padecimientos como pueden ser sobrepeso, diabetes y malos habitos de
alimentacion, en general. Para problematizar, hoy el culto al cuerpo deportivo y cuyo sustento

es una alimentacion saludable, con calorfas controladas, sin azucares y productos elaborados para
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alcanzar una caracteristica fisiol6gica concreta y estandar representa un estado 6ptimo de salud.
Esto nos permite reintroducir categorias como clase y capital, al analisis, ya que juegan
importancia al momento del despliegue que hacen los agentes de capacidades para conseguir lo

saludable, a pesar del costo y esfuerzo fisico que pueda conllevar esta accion.

3.4 E1. IMPULSO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA DESDE 1980

Derivado de lo anterior, podemos mencionar que uno de los miedos a los que mas referencia
han hecho las personas con quienes mantuvimos comunicacion, esta el que se construye frente
al desconocimiento de los ingredientes o compuestos quimicos de aquellos alimentos que llegan,
ya procesados, a sus mesas y la incertidumbre sobre aquello que puedan producir en su salud.
Ademas del aspecto médico y de salud, las personas también encuentran ventajas en aquellos
productos que, provenientes de la industria alimentaria, han facilitado aspectos de la vida
cotidiana en la localidad. Por ejemplo, el Pan Bimbo, lleg6 a San Cristobal de Las Casas en el
afio 1955 a “mejorar el pan de caja, porque era mas facil de conseguir y para preparar mas cosas’”
(Hilda Urbina, notas del diario de campo: 2019). Conviene aclarar que nuestra postura no es la
de calificar a partir de prejuicios como buena o mala una situacion, sino explicar los procesos
histéricos, sociales y culturales mediante los cuales ha llegado a construirse como tal la relacion
entre la industria de alimentos y las practicas sociales contemporaneas. En este caso, el papel de
la industria agroalimentaria y comprender las distintas percepciones que sobre este vinculo

tengan los agentes mismos.

Problematizar nuestra percepcion sobre los diferentes procesos o momentos que
intervienen en el sistema de alimentacioén nos obliga a observar que, a partir de la década de los
ochenta, existe un impulso importante en la industria alimentaria no unicamente en la
produccion, envasado y marketing de los alimentos, sino también en términos de producciéon de
discursos y significados en torno a la definicién de las practicas de alimentacion cotidianas. Este
proceso puede vincularse de manera clara con las consecuencias de la Revolucién Verde, en
tanto maximizacién de la produccion de alimentos, con la finalidad de eliminar el hambre en el
mundo. Sin embargo, observar la influencia de estos productos en los aspectos culturales, a
través de un proceso historico, requiere que dirijamos la mirada hacia finales del siglo XIX y a
los principios del XX, lapso en el que el impulso a la naciente industria ligada a los alimentos

recibia el capital necesario de fabricas fertilizantes (Fernandez-Armesto, 2004). Esto, ademas de
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las consecuencias ambientales, generd un proceso en el que estas empresas comenzaron a ser

esenciales en la produccién de alimentos.

Segun Pollan (2014), en Estados Unidos, cerca del ochenta por ciento de los gastos que
se efectian en un hogar en alimentos se dirige a alguien distinto a los agricultores, entre ellos a
los inversionistas en el mejoramiento de los cultivos, la compra y venta de productos
agroindustriales, el empaquetado y distribucion de los productos, el almacenamiento de éstos y,
las mercantilizacion o mercadotecnia de estos. Sumamos a esta cadena de actores el hecho, segin
la Organizaciéon de las Naciones Unidas de la Alimentacion y la Agricultura, ONUAA, o mas
conocida como FAO (por sus siglas en inglés: Food and Agriculture Organization), que nuestra dieta
cotidiana se basa en una variedad de 30 cultivos, que realizamos a una escala significativa a nivel
comercial, para la obtenciéon de los requerimientos caléricos y nutricionales de una gama
disponible de 30 mil plantas comestibles. En estas cifras, y segin las observaciones realizadas,
mas del 40% de nuestra ingesta diaria esta basada en tres cultivos basicos: el arroz, el trigo y el
mafiz'"*. Lo anterior hace preguntarnos sobre el porqué y cémo son definidos nuestros alimentos
de manera cultural, social, histérica y politica. Mas alla de los rubros puramente nutricionales,
los factores en la eleccion cotidiana encuentran modeladas, en gran medida, por el impulso que
ha tenido la industria alimentaria y, con ello, la mercantilizacién de los alimentos bajo modelos
de formacién del gusto y el desarrollo de nuevos modelos de consumo. Esta dinamica, ademas
de haber ocasionado una revolucién nutricional que acompafia a los procesos de
industrializaciéon se relaciona directamente con los cambios en los gustos y en las modas
enfocadas a la alimentaciéon (Fernandez — Armesto, 2004), que podemos analizar de manera

etnografica en nuestro analisis.

Uno de estos discursos a los que nos referimos es el de la seguridad alimentaria en
términos de salud, o la esterilizacion de los alimentos, pues la guerra contra cualquier cepa de
bacterias necesarias en procesos de fermentacion de alimentos ha influenciado también aspectos
de salud al eliminar los fermentos por considerarlos antihigiénicos que acompafan a los
productos llamados industrializados. Por ello podriamos hablar de una revolucién agroquimica

o agroindustrial, dado que la alimentacién esta mediada por campafias de fertilizacién, el uso de

1 www.fao.org/fao-stories/article/es/c/1155321

73


http://www.fao.org/fao-stories/article/es/c/1155321

pesticidas, productos agroquimicos, entre otros (Fernandez — Armesto, 2004). Como apunta

Pollan

Declararles la guerra a noventa y nueve por ciento de las bacterias cuando menos de uno
por ciento amenazan nuestra salud no tiene ningun sentido. Muchas de las bacterias que
matamos son nuestras protectoras. De hecho, la guerra contra las bacterias que se ha
librado en el siglo XX —con su abundante uso de antibiéticos y la esterilizacién rutinaria

de los alimentos— ha mermado nuestra salud al destrozar la ecologia de nuestro aparato

digestivo (Pollan, 2014, pag. 298).
Otro tanto podemos decir si se refiere al papel de los Estados-Nacién, en el contexto del
mercado de alimentos ya que, si bien la literatura actual refiere a una reconfiguracion de éstos en
términos ya no territoriales ni politicos, debemos observar que en el nuevo sistema de
alimentacion global el Estado, resulta inoperante, no debido a que carezca de poder y autoridad.
Constance y Heffernan (1994) analizan estas cualidades en términos de relaciéon de poder con
actores privados a los que estan subordinadas las Empresas Transnacionales (ETN) y los tratados
comerciales internacionales que establecen el acceso a los mercados de éstas ultimas a territorios
especificos. Dichos acuerdos, grosso modo, propician condiciones de produccion, distribucion,
venta, de mano de obra y politicas publicas que les permitan a las ETN establecerse en paises
como México. Ademas, como apuntan estos autores, desde la década de los ochenta del siglo

pasado, las

ETN tienen una visién mas global de la coordinacién del sistema alimentario que

cualquier nacién-Estado y que son los agentes activos, mientras que las naciones-Estado

son “receptoras” mucho mds pasivas de bienes producidos a través de sistemas globales

de produccién. Es la capacidad de las ETN para reunir y utilizar la informacién lo que les

concede su primacia como agente global. La informacién dicta donde se realizaran las

distintas clases de producciéon y quién las realizara (Constance y Heffernan, 1994, pag.

129).
Analizar a los sistemas de alimentacion relacionados con el desarrollo de la industria de los
alimentos nos obliga a dirigir una mirada objetivizada hacia el papel de las ETN mas alla de los
juicios éticos, morales, o de un activismo actitico. Es importante analizar las influencias que éstas
tienen en la creacién de alimentos como mercancias y sobre la formulacién de politicas por parte
de los Estados-Nacion, en tanto se refieran a las condiciones de establecimiento y distribucion

de productos, asi como la generacién de condiciones para su éptimo funcionamiento. En este

sentido, tenemos que observar a las ETN como “coordinadores del sistema alimentario, ya que
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son los actores dominantes en la creaciéon de un complejo agroalimentario global basado en el
concepto de aprovisionamiento global” (Constance y Heffernan, 1994, pag. 108). Esta
observacion que hacemos sobre las ETN no es a partir de una visiéon que opte por entenderlas

como entes abstractos, sino creadas y construidas por intereses de grupos humanos concretos.

Segin el Informe Anual de México 2018", la industria alimenticia en México tiene tres
categorias principales de produccion: bebidas azucaradas, szaks o botanas, cereales y dulces. En
términos de consumo de bebidas existe una ampliaciéon en produccion y difusion en el mercado
nacional de vinos, cervezas y tequila. Es de llamarnos la atencién que, en cuestion de lacteos,
México sea el noveno productor mundial y el quinto exportador, con una produccién de 11, 807
millones de litros producidos por empresas como Lala, Alpura, Nestlé en 2017, pero al mismo
tiempo el consumo doméstico de productos lacteos oscila en 130 litros por afio, es decir que

resulta ser inferior a la cantidad deseada, que es de180 litros por afo.

En el desarrollo de la industria de alimentos debemos tener en cuenta que existen
distintos actores empresariales que pueden ser observados como circulos concéntricos dentro
de un complejo industrial-alimentario que influye en las formas en que las personas determinan

que y no que comer. Estos circulos son los siguientes:

ler. circulo: Biogenética, produccion de semillas, plantas modificadas genéticamente,
insecticidas, herbicidas, abonos y fertilizantes. Empresas lideres en el
mundo: Monsanto, Dow/ Pionner, Bayer.

2do. circulo: Compra, transporte y venta de productos vegetales y ganaderos (carnes)
basicos. Transformaciéon de productos vegetales en harinas, aceites,
edulcorantes, etanol, derivados de la carne y otras materias primas ¢
ingredientes para la produccién de comida rapida y precocinada. Empresas
lideres: Cargill, ADM, Tyson Foods, Bunge.

3er. circulo. Elaboraciéon de comidas precocinadas, pasta, productos lacteos, bebidas de
origen vegetal (café y té) y artificiales, confiteria y reposteria, snacks de
variadisimos tipos, agua embotellada. Empresas lideres: Nestl, Unilever,
PepsiCo, Coca-Cola, Kraft Foods.

4to. Circulo. Cadena de supermercados que vende al por menor todos los anteriores
productos: Empresas lideres en el mundo: Wa/ Mart, Carrefour, Tesco.

5to. circulo. Cadena de restaurantes. Empresas lideres: McDonald'’s, Burger King, KFC, Pizza
Hut.

Fuente: de Sebastian, 2009, pag. 187 y siguientes.

15 Fuente: https://www.industria-alimentaria.com.mx/
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El impulso que han tenido las empresas transnacionales en la industria alimentaria es innegable
y mucho de ello tiene que ser analizado en términos que partan de la perspectiva que los agentes
han tenido a lo largo del tiempo. Por ejemplo, en algunos casos hemos visto que los alimentos
procesados quimicamente han resultado llamativos por las cualidades con las que son
promocionados: bajos en grasa, libre de gluten, sin calorias, sin azdcares, etcétera. Cada una de
estas caracteristicas son tomadas como soluciones u opciones preventivas a enfermedades
crénicas y degenerativas que han sido ocasionadas, en gran medida, por una etapa anterior de la
industria alimentaria: la modificacién quimica de los alimentos o los altos contenidos de azucares

de las bebidas refrescantes.

Esta relacion también la encontramos ligadas a caracteristicas para un tipo de estilo de
vida, por ejemplo, cuando se trata de deportistas, veganos, segun la edad. Un ejemplo de esto
ultimo es el caso, los refrescos embotellados, el de cola, en su origen fue tomado como un ténico
para los dolores estomacales se han convertido en una de las grandes causas de la diabetes
mellitus. Segun datos de Jaime Page Pliego (2019), Chiapas es el principal consumidor de bebidas
azucaradas y esto no se debe tinicamente al sabor de los productos, sino que las compafiias como
Coca Cola y Pepsi Cola han ubicado a sus productos como mercancias a las que se les otorgan
en el contexto sociocultural y ritual, prestigio a sus consumidores por el hecho de poder pagarlas.
Ademas, encontramos un momento en el que los discursos sobre el consumo de estos refrescos
generan una concepcién muy particular de cémo su consumo significarfa ser parte de la

civilizacién occidental y moderna, frente al consumo de bebidas “tradicionales” indigenas.

Observemos la ilustraciéon 3 con la finalidad de comparar los niveles de consumo de
bebidas azucaradas en Chiapas., especialmente en la zona altos. Es de llamar la atencién que la
cantidad de vasos o litros consumidos en esta zona rebasa por mucho el promedio del pafs y eso
se traduce, en gran medida, en enfermedades degenerativas y, en instancias ya puestas sobre
nuestras discusiones: problemas de abastecimiento de agua en San Cristébal por la explotacion
que hacen estas empresas de los mantos acuiferos de la region, segin la perspectiva de algunos

actores sociales y grupos de activistas locales.
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Ilustracion 3. Comparacion del consumo de refrescos en el mundo.

CONSUMO DE BEBIDAS
AZUCARADAS EN EL MUNDO

Promedio Estados Unidos México Chiapas,
mundial de Norteamérica  (Promedio nacional) Meéxico

Vasos de refresco de 250 ml.
consumidos por persona al afo.

e
] ﬂ
Mo ﬂ U ﬂD U
100 vasos 400 vasos 600 vasos 3,285 vasos
(25 litros) (100 litros) (150 litros) (821.25 litros)

Fuente: Page Pliego, Jaime (2019) “Dulce exterminio: refresco y cerveza como causa desencadenante y
complicaciones de la diabetes en mayas de Chiapas”. Revista Medicina Social.

3.5 LOS SISTEMAS DE ALIMENTACION EN LA EPOCA DE LAS
EMPRESAS TRANSNACIONALES: NUEVOS PRODUCTOS Y
NUEVAS PRACTICAS DE ALIMENTACION

En tanto podamos observar que los procesos que constituyen a los sistemas de alimentacion

estan ligados a contextos globales lograremos vincular, en un primer acercamiento, los precios

de los alimentos son dependientes de los estandares a niveles internacionales y que estos

impactan a niveles nacionales y locales por diversos factores: “desde la necesidad de convertir

precios establecidos en délares a monedas locales para su venta, hasta las alteraciones a causa de

aranceles, subsidios, prohibiciones a la exportacion, sistemas de reservas, control de precios,

etcétera” (Cascante, 2011, pag. 131). Por ello, hemos de observar que

Asistimos actualmente a fenémenos aparentemente contradictorios respecto a las
practicas alimentarias; asi, debido al proceso de globalizacién, se observa una cierta
homogeneizacién de la alimentacién con la consecuente pérdida de diversidad de los
repertorios alimentarios, pero también estan apareciendo nuevas culturas alimentarias

ligadas al intenso flujo migratorio de los dltimos afios y a los procesos de industrializacion
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y urbanizacién de las pasadas décadas. Fruto de ambos fenémenos, se observa en algunos
sectores una creciente reivindicacién de la cocina como “marcador étnico”, una
desconfianza de los consumidores que exigen una mayor seguridad alimentaria y un
interés por regresar a las fuentes de los patrimonios culinarios, es decir, a los alimentos
producidos en los ambitos local y regional (Rebato, 2009, pag. 1306).
Por otra parte, debemos tener en cuenta que, si bien podemos sefialar a diez corporaciones que
dominan el mercado de los alimentos a nivel mundial, los que son producidos por cada una de
estas empresas son variados en nombres y en presentaciones. También hay que observar que
existen corporaciones como Monsanto que, ademas de acaparar la producciéon de semillas,
también tienen la produccién de agroquimicos, plaguicidas y fertilizantes. Cada uno de estos

elementos que estan en juego nos remiten a la discusion sobre las formas en que los agentes

incorporan estos elementos a sus practicas de consumo.

Un elemento que no esta desasociado a las nuevas practicas de alimentaciéon es la
concepcion que en las sociedades industrializadas ha comenzado a generalizarse de una
inexistencia del hambre y una sensacion de “abundancia al afirmarse que, salvo excepciones,
todo el mundo tiene acceso a la comida” (Gracia — Arnaiz, 2014, pag. 649). Esta vision, en gran
medida ha sido construida sobre la base de las estadisticas de produccion de alimentos por parte
de la industria agroindustrial y la proveniente de campesinos regionales y locales. Esta diversidad
de productores ha generado, de manera no mecanica, la existencia de una red de distribucion
aparentemente eficaz, que permite que productos muy variados lleguen a cada rincon del planeta.
Esto resulta ser una contradiccion si nos enfrentamos a los indicadores que nos muestran que el
desperdicio de alimentos llega a indices cercanos al 50% de la producciéon mundial. Frente a este
panorama, las discusiones sobre soberania e inseguridad alimentaria y la relacion de éstas con las
industrias de alimentos comienza a problematizarse en términos de incidencia en las practicas
cotidianas de los agentes para asegurar su acceso a alimentos que permitan su subsistencia

(Gracia — Arnaiz, 2014).

Esto se debe a un proceso en el que, ademas de diversificar su produccion, estas
corporaciones han acaparado empresas de menor capacidad productiva y las han agregado a sus
marcas. Por ejemplo, baste sefalar que para los finales de la década de los afios setenta, del siglo
pasado, la compania Heinz, estadounidense, en las 11 plantas que tenia en el pafs del norte del

continente producia cerca de 1 600 productos distintos (Paredes, 1976). En la figura 4 podemos
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observar con mayor detalle a las empresas transnacionales que, para el afio 2015, lideraban el

mercado de la industria de la alimentacion y la diversificacion de sus productos y marcas.

Ilustracion 4. Principales empresas transnacionales de la Industria alimentaria.
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Fuente: https:/ / actualidad.rt.com/ economia/ view/ 138 126-companias-dominio-mercado-alimenticio-mundial

De estas empresas, podemos mencionar muchas otras mas que se encuentran inmersas en la
industria alimentaria, pero lo que nos interesa en este momento del documento es apuntar que,
si bien los productos industrializados no son totalmente nuevos, las mecanicas que han
establecido si lo son y en especial la forma en que catalogamos nuestros alimentos si tienen
nuevas formas lo cual, consideramos, genera nuevas practicas de consumo. Por ejemplo, a los
alimentos que producen los podemos clasificar segin diversas gamas, dependiendo el grado de

modificacién o manipulacién al que hayan sido sometidos:

ALIMENTOS GAMA I: Son los alimentos frescos (verduras y frutas) que simplemente

se refrigeran para conservatlos.

ALIMENTOS GAMA 1II: Son los alimentos enlatados, conocidos como conservas de
frutas o de vegetales, proceso en el que se aplica un tratamiento térmico para su

conservacion.
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ALIMENTOS GAMA IIL: en esta clasificacién se incluyen todos los alimentos
congelados, mismos que deben encontrarse en el sitio de compras en un ambiente de -
10°C.

ALIMENTOS GAMA IV: que estan disefiados para los nuevos habitos de alimentacién
que se han inclinado hacia el consumo de productos frescos preparados y listos para su
consumo, como las ensaladas, con frutas y hortalizas que no hace falta cortar o cocinar.

ALIMENTOS GAMA V: Son los alimentos preparatlos y cocidos que tienen la
caracteristica de conservar el sabor de un platillo “recién hecho” y, a diferencia de los
alimentos precocidos, no contienen aditivos. De manera general, el proceso de su
manufactura comprende: cocinar-procesar, envasar, quitar el oxigeno, sellar y refrigerar.

El consumidor lo unico que debe hacer es calentarlo de forma adecuada.
(Elaborado a partir de Prado, 2018, pag. 198)

Segun Sobal Jeffery (1999), citado en Un planeta de gordos y hambrientos, podemos observar que, de

esta division de alimentos por gamas podemos inferir que

la agricultura y el procesamiento de alimentos tienen resultados sociales, econdémicos y
psicolégicos estrechamente relacionados con la nutricién y la salud. El sistema de
alimentos y nutricién tiene tres mayores subsistemas: un subsistema de productores, con
etapas de produccién, transporte, procesamiento y distribucién; un subsistema de
consumidores, con etapas de adquisicién, preparacién y consumo; y un sistema de
nutricién, con las fases de digestién y metabolismo (de Sebastian, 2009, pag. 87).
Como podemos observar, nos enfrentamos a un panorama bastante complejo en el que tenemos
por una parte la competencia industrial por mercados y la innovacién en procesos de produccion
y, por otra, las distintas formas en que los agentes se apropian y consumen los productos que

llegan a sus mesas y son considerados como alimentos dentro de la cultura en la que estan

inmersos, dado que

Los alimentos industrializados, adicionalmente son percibidos con sabores distintos a la
version natural; en este sentido, el gusto es un referente de confianza en los alimentos
[...] cocinarlos con otros ingredientes para datles un toque personal [es un] proceso al
que podemos llamar “domesticacién de los alimentos industriales (Bertran y Flores, 2019,
pag. 167).
La revolucién que causo la industria en la alimentacion creo, a nuestra consideracion, una nueva

forma de relacion entre la fase de produccion de alimentos, y los actores involucrados en estas

cadenas, y los consumidores. Estas nuevas formas de produccion, a la vez que estan llenas de
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una concepcion negativa y de incertidumbre sobre los efectos que éstos puedan tener en el
cuerpo, también derivd, segun algunas personas, en el aumento de los niveles de esperanza de

vida, el crecimiento de la poblacién en términos demograficos.

Hemos de tener en cuenta que al observar las practicas de alimentacién existe una
relacién amplia entre los procesos sociales de formacion del sentido del gusto con otros sentidos,
entre ellos la vista. Por ello, proponemos que dentro del tema que nos atafie ahora, hemos de
observar que los anuncios publicitarios, como parte del marketing de la industria de alimentos,
tienen una importante influencia en la aceptacion y significacion de los alimentos de los que

hemos hablado hasta ahora.

3.6 COMERCIALES Y PRACTICAS DE ALIMENTACION

Al seguir el argumento que hasta ahora hemos planteado en este documento nos planteamos
preguntas sobre las diferentes aristas del quehacer de la industria alimentaria. Entre todas estas
hemos elegido las que se refieren a la publicidad, ya que el uso de la imagen como propaganda
si bien resulta no ser nuevo, si tiene nuevas connotaciones si se refiere al tema de la alimentacion.

Nos enfrentamos aqui, a una nueva paradoja:

aunque la comida en general es necesaria, no es necesaria en particular ninguna de las mil
marcas alternativas que nos ofrece la industria. Por eso es tan importante para las
empresas de alimentos la publicidad, porque casi nada de lo que venden es esencial ni
necesario para sobrevivit, o quizd porque nos venden productos que sin publicidad nadie
compratia (de Sebastidn, 2009, pag. 194).

Si bien, no todos los seres humanos gufan su consumo por lo que percibimos a través de todos
nuestros sentidos, es importante analizar aquellas practicas de consumo que parten ya sea a través
de anuncios publicitarios o de medios de comunicacién, que resultan ser espacios importantes
para el analisis del consumo. Este punto es importante debido a que sin esta campafia publicitaria
nadie comprarfa los productos que son distribuidos por estas empresas transnacionales que

componen el complejo industrial de la produccion de alimentos (de Sebastian, 2009).

Para el caso mexicano, existe un cédigo de Autorregulaciéon de Publicidad de Alimentos
y Bebidas (Codigo PABI), que fue publicado en 2009 y aunque se enfoca en regulacion de la
publicidad de las principales empresas de produccion y distribucion de alimentos que es dirigida

a los ninos es un caso que debe de ser entendido en el entramado del papel que deben de tener
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el Estado y las empresas. Estos papeles van desde la generacion de politicas publicas que
garanticen la seguridad del publico al que van dirigida la publicidad, a la que considera como un
factor importante que promueve cambios en los patrones de alimentacion. Este codigo presenta
diferencias importantes entre lo que establece y las recomendaciones de organizaciones como la

Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS).

Observaremos también que la publicidad es un factor importante en los procesos a través
de los cuales los consumidores forman su gusto alimentario, modifican sus practicas alimentarias
g >
y aprehenden el sistema alimentario. Sin embargo, en este tenor apuntaremos que la publicidad
de la industria alimentaria “utiliza estrategias [...] como musica alegre, colores vivos, personajes
o L . , . . ,
de animacién a la asociacion de un alimento con un éxito social” (Menéndez y Franco, 2009:

325).

A manera de conclusiéon de nuestro capitulo aclaramos que hemos observado en este
capitulo los factores que consideramos constrifien o posibilitan que las practicas de alimentacién
puedan llevarse a cabo por parte de los agentes. Esto no quiere decir que pensemos que nuestros
interlocutores sean incapaces de encontrar zonas grises en las que, la influencia de la industria
de alimentos sea una fuerza constrictiva que impida su capacidad de agencia sino, como veremos
en los siguientes capitulos, genera formas creativas de consumo. Nuestro interés radica en
observar que las condiciones en las que se configuran los sistemas de alimentacion resultan de
una cadena de acciones sociales emprendidas por actores concretos y que éstas se constituyen
en practicas que, en una interdependencia con la estructura social, construyen un marco de
significados socialmente compartidos que permiten a un grupo determinado, en un tiempo

determinado, reproducirse biolégica y socioculturalmente.

Tampoco queremos continuar con la premisa de que la comida industrializada ha
desplazado o extinguido formas previas en los sistemas de alimentacion por completo o que
estos procesos sean los unicos causantes de la pérdida de conocimientos, sabores y saberes
ligados a la alimentacion tradicional de los distintos grupos humanos. En similitud a lo planteado
en el texto compilado por C. Good y L. Corona (2011) consideramos que estas nuevas formas
de consumo, de produccién y de relaciones sociales a través de los alimentos se encuentran

vinculados a procesos locales de reconfiguracion de las identidades sociales, de las formas en
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que los agentes se relacionan con “el otro” y, sobre todo, de la generacién de cultura en la vida

colectiva de los grupos humanos.

Por estas razones, consideramos, a partir de la discusion de este capitulo, que un
acercamiento a las condiciones generales en las que se enmarca actualmente la alimentacion
como fenémeno social, nos obliga a comprender los procesos historicos que llevaron a
configurar el contexto que analizamos en esta tesis asi como los distintos mecanismos cotidianos
de practicas sociales que los agentes emplean frente a los elementos a los que tienen acceso de

manera inmediata para satisfacer las necesidades nutrimentales, de alimentacién y de placer .
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CAPITULO 4. SOBRE EL LLUGAR DE ESTUDIO:
SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS. UN
ACERCAMIENTO HISTORICO Y EITNOGRAFICO

En los tres capitulos anteriores hemos observado tanto los recursos teéricos y metodologicos a
los que recurrimos para llevar a cabo la investigacion en San Cristobal de Las Casas, asi como
los factores que, consideramos, estan constrifiendo y posibilitando las formas en que los agentes
llevan a cabo las distintas practicas de alimentacién. Sin embargo, deseamos continuar con una
perspectiva etnografica que permita realizar el analisis de un caso concreto, en el que diferentes
factores se combinan con las historias y testimonios de las personas con quienes mantuvimos

contacto de diversa indole.

Esta busqueda nos llevé a analizar el devenir histérico de la ciudad de San Cristébal de
Las Casas, de sus habitantes y de su alimentacion, dado que es a ciertos momentos de este pasado
a los que se anclan las narrativas de memoria, de identidad y de diferenciaciéon en términos de
gusto y nostalgia entre los habitantes de San Cristobal de Las Casas. Por ello, el analisis de los
procesos historicos, culturales, sociales, politicos y econémicos por los cuales se ha constituido
esta ciudad resultd ser una via para comprender no tnicamente el aspecto nostalgico de la
alimentacién sino también el identitario como parte de la experiencia que los agentes tienen del

cambio en la ciudad.

Dividimos el capitulo en cinco apartados que comprenden desde la ubicacién geografica
del lugar de estudio y la recopilacion de datos histéricos de la ciudad desde su fundacién y el
complejo tejido social con el que comenzo a delimitarse la 16gica de los juegos identitarios con
el devenir del tiempo. Luego pasaremos a una descripcion de como se estructuran los procesos
sociales a través de la colonia y la independencia, la anexién del Estado de Chiapas a México y
la influencia que éstos tuvieron en el desarrollo urbano, demografico de la ciudad. En este
recorrido histérico también pasaremos a observar las dltimas décadas del siglo veinte, para
analizar cémo los diversos acontecimientos dieron lugar a una ciudad cosmopolita y

multicultural, en la que los sistemas de alimentacion locales comenzaron a ser transformados a
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partir de las practicas sociales de los agentes con quienes se mantuvo comunicacion durante las

temporadas de campo.

Lo que nos interesa de hacer en este capitulo no es Gnicamente realizar un recuento de
la ciudad a través de su alimentacion y sus acontecimientos historicos, sino conlleva a analizar
los procesos socioculturales a través de los cuales se han configurado tanto los sistemas de
alimentacion, el gusto y las emociones en la alimentaciéon como las identidades al interior de la
ciudad. En el capitulo anterior mencionamos la teorfa de los humores como uno de los ejes que
enmarcaron la relacién entre salud y alimentacién, también debemos analizar las distintas
maneras en que esta teorfa sirvié para la construcciéon de una diferenciaciéon desde el consumo

de alimentos (Saldarriaga, 20106).

Explicamos lo anterior al decir que en la Europa medieval existié una diferenciaciéon o
clasificacion entre los alimentos que consumian los campesinos y los nobles, principalmente los
considerados mas calidos y tomados como mas perfectos, como las aves y otros animales
desligados del suelo, eran destinados a los nobles; los mas frios y cercanos a la tierra, como los
bulbos con sabor acre, eran tenidos como menos perfectos y eran consumidos por los
campesinos y pobres. “Si bien, son aspectos europeos, es importante tenerlos en cuenta para
comprender como se manifestd, transformoé y funcioné ese orden en América” (Saldarriega,

2016: 60).

En la América colonial esta diferenciacién cumplié una funcién de enaltecer a los
espanoles venidos a mas, gracias a las fundaciones o colonias y los encomenderos, oficiales reales
y gobernadores, situacién que en Ciudad Real no fue la excepcion y ante la inexistencia de un
campesinado, el indigena tomo el papel que éste tenfa en Europa, dentro del imaginario espafol
que se gestaba; si bien, estos discursos contuvieron una fuerte ideologfa, no consistié una regla
escrita. Encontramos, pues, que en el peldafio mas alto de la jerarquia establecida estaban las
frutas, en segundo lugar, estaban los cereales, aunque estos estuvieran jerarquizados a su interior:
el trigo, la cebada y el maiz no tenfan la misma importancia. En tercer lugar, estaban todas las
plantas cuyas raices pueden comerse y, al final, los bulbos (Saldarriaga, 2016). Por ello, atender
c6mo se han jerarquizado los alimentos, a través de las practicas y concepciones de los agentes,

nos invita a analizar los sistemas de alimentacion coleta en términos de esta categorizacion que
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se traducira en los procesos de formacion del gusto en la época contemporanea con sus propias

particularidades y referencias a estas microhistorias que ponemos en este capitulo.

También durante este capitulo haremos un recorrido a través de los documentos que
hemos podido recopilar sobre la historia de Ciudad Real y su alimentacién en tiempos festivos,
ya que de lo que pudiéramos saber de la vida cotidiana no tenemos mas datos que puedan
permitirnos crear una aseveracion. Thomas y Reyes (2016) han realizado una tesis sobre las
influencias gastronémicas espafolas de los siglos XVI y XVII en la gastronomia coleta. Las
autoras realizan un recorrido a través de los platillos para establecer una continuidad “de mas de
tres siglos que han conformado las recetas que hoy conocemos” (pag. 15). Nosotros nos
alejamos de esta perspectiva en tanto que consideramos importante problematizar las visiones

locales, romanticas o estigmatizadoras sobre la alimentacién y la sociedad coleta.

En este sentido, también queremos hacer una anotacion inicial con relacién a observar
que la alimentacién, como ventana etnografica, también nos permite alcanzar a vislumbrar las
posibles relaciones politicas y sociales que emanan de los acontecimientos historicos que aqui
apuntamos. Nuestra intenciéon no es la de hacer una historiografia sancristobalense o de realizar
la crénica de la ciudad a través de la alimentacidn, sino la de poner las bases para poder
comprender los procesos historicos por los cuales las identidades, los gustos hacia ciertos

alimentos y las emociones se han configurado y transformado a través del tiempo.

4.1 UBICACION GEOGRAFICA DEL LUGAR DE ESTUDIO

La ciudad de San Cristobal de Las Casas se encuentra en la region Altos del Estado de Chiapas.
Sus coordenadas geograficas son 16°44' N y 92°38' W. La poblacién total del municipio, segiin
el Censo de Poblacién y Vivienda de 2020 era de 215 874 habitantes, de los cuales 183 509
residian en el area urbana. Es considerado un municipio de tipo urbano — rural dadas las
caracteristicas que describiremos mas adelante y, aunque el idioma oficial sea el espafiol, en el
territorio se pueden encontrar hablantes no unicamente de lenguas indigenas como el tsotsil y

tseltal sino también de extranjeras como el inglés, francés, entre otras.

Limita al norte con los municipios de Chamula y Tenejapa, al este con Huixtan, al sur

con Teopisca, al suroeste con Totolapa, Chiapilla y San Lucas y al oeste con Zinacantan
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(http://www.inafed.gob.mx/work/enciclopedia/EMMO7chiapas/). A través de la ilustracién 5

ubicamos visualmente a la ciudad de San Cristobal de Las Casas y a las poblaciones aledanas, las
cuales juegan un papel importante en la promocioén del turismo a nivel regional y del que
depende, en primer lugar, la actividad econémica de los habitantes de la ciudad: el sector

secundario, el de servicios.

Ilustracién 5 Ubicacion geografica de San Cristobal de Las Casas, Chiapas.
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Fuente: bttps:/ [ en.wikipedia.org/ wiki/ File:San Crist%C3%B3bal de 1.as Casas 01.jpg

Hasta hace algunas décadas el valle de San Cristébal de Las Casas contaba con dos tios
caudalosos, El Amarillo y El Fogoético, y humedales que proveian a la ciudad tanto de un clima
himedo como de una gran cantidad de suelo infértil para la cosecha (Rosas, 2014). Numerosos
historiadores y cronistas como De Remesal (1932), Artigas (1984) y Aubry (1991), entre otros,
han apuntado que esta caracteristica geografica ocasion6 la formacién de una villa con mejores
posibilidades de proteccién natural y social dadas las dificiles condiciones para poder acceder a
esta fundacion espafiola. A pesar de ello, las condiciones no permitieron tener a los fundadores
ni tierras de cultivo abundantes ni otras fuentes de ingreso como la minerfa o la produccién
ganadera como en otras regiones de la Nueva Espafia, pero si lograron explotar el recurso que
tenfan a disposicion: la mano de obra de los indigenas y, mas tarde, el cultivo de trigo en regiones

cercanas a Ciudad Real lo que vendria a configurar la reconocida industria panadera local.
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Una de las preguntas que surgen sobre el porqué incluir un capitulo histérico a nuestro
analisis nos remite a puntualizar que nuestra idea sobre los estudios sociales consiste no
solamente en describir el presente etnografico en términos de relaciones sociales y recursos
culturales, sino también en explicar, en medida de lo posible, los procesos mediante los cuales
éste llegd a construirse como tal y como se construyen los esquemas de percepcion que, sobre
esto, tienen los agentes sociales. Por ello, recurrimos a la historia para entender la nostalgia
“sujeta a las circunstancias, motivaciones e intereses; al tiempo, al espacio, a la variaciéon y al
cambio” (Pickering y Keightley, 2006:929. En Vazquez, 2015: 42). Un segundo interés en estos
procesos historicos en San Cristobal de Las Casas es poder analizar como, a través de la memoria
y la nostalgia, éste se cosifica para solventar tanto las tensiones como los cambios que se dan en
la dinamica establecida por las practicas cotidianas de los agentes en la construccién de la realidad
social en la que se ubican y de la que se desprende, en la mayor parte de las veces, el discurso

identitario local.

4.2 FUNDACION Y CONFORMACION DE LA CIUDAD REAL DE
CHIAPAS

Segun una leyenda, el valle de Hueyzacatlan, como era conocido por los indigenas de la época,
era una gran laguna que con el transcurso del tiempo se fue drenando por los ponores o sumideros
como el de Santa Rosa, Agapito, Salvaje, Santa Anita, Mercedario, Consuelo, Dionisio, Pocito,
San Felipito y otros que se azolvaron con el paso del tiempo (Yannini, 2003: 192 - 193). Esta
misma leyenda dice que este valle era sede de diversos grupos humanos de origen maya, y que
debido a que se encontraban cerca del agua se refugiaron en las zonas altas, por ejemplo, en el
cerro del Ecatepec y en Moxviquil. En dichos lugares se pueden encontrar vestigios
arqueologicos que vienen a confirmar esta leyenda, pero éstos se han ido perdiendo por el saqueo
de quienes pretendian encontrar tesoros ahi dentro (Aubry, 1991), o debido a que los vecinos de
dichas zonas decidieran utilizar las piedras como cimiento para sus casas, un factor que los ha

puesto en un mayor riesgo ha sido el desinterés local por su conservacion.

Con la llegada de Diego de Mazariegos a finales del mes de marzo del afio de 1528, vinieron
los primeros pobladores, los primeros clérigos, el médico, el barbero, el flebotomiano (un
empirico que sanaba a partir de aceites, lavativas, sanguijuelas entre otros). También hay que

apuntar aqui que la percepcion del rancio abolengo que recae sobre la antigua Ciudad Real
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deviene del problema politico que enmarca la relacién de la conquista de las Chiapas habido
entre Mazariegos y Portocarrero, como reflejo de los conflictos habidos en la atn reciente
conquista del nuevo continente. Un elemento que remarcar es que, desde los primeros afios, la
funcion evangelizadora de los clérigos y 6rdenes religiosas, asi como la ubicaciéon que fueron
tomando en la naciente Villa Real permitieron un estilo de vida y jerarquizaciéon social que
perdur6 durante varios siglos. Sobre el tema de los sacerdotes, tanto regulares como seculares, y
monjas volveremos mas adelante dada la importancia que tuvieron en la conformacion de la
Ciudad Real. En un periodo comprendido entre el 31 de marzo y el 24 de abril de 1528 se
nombraron a las primeras autoridades y se levanté el acta de fundacion correspondiente (anexo
1), para constancia perpetua dejando asi definitivamente constituida la Villareal de San Cristobal.
Con ello comenz6 la traza de la villa y se les dio nombre a las calles de acuerdo con su ubicacion:
del sol, de la luna, del pefiol, de la fuente, del rio, de la ciénaga, de Comitlan, de Zinacantlan, de
Santiago, de la carrera, calle nueva. Sobre la fundacién de la Villa Real de Chiapa, después de

haber dejado el asentamiento de Chiapa de los Indios, hoy de Corzo, transcribimos una narraciéon

sobre la fundacién de Villa Real de Chiapas:

Y estando en este campo llano e grande el muy noble seflor Diego de Mazariegos, Capitin
General e Teniente de Gobernador de la Provincias de Chiapa e Llanos; e estando con €l
juntamente los demas acompafiantes Pedro de Orozco, e Pedro de Estrada, e Francisco
de Lintorne, e el Bachiller Alonso de Aguilar, e los otros mds ante el muy magnifico sefior
Escribano Publico Gerénimo de Caceres, dijeron que si bien en un principio se asentd
provisionalmente una villa a la vera del Rio Chiapa, porque ala sazén no se habia calado
ni sabido la tierra, ni los asientos donde se podtia e convenia asentar la dicha villa, para
que en ella concurriesen las calidades necesarias para la salud de los pobladores e para el
dominio e servicio e sustentacién de todos, en comarca mds conveniente para tener la
tierra en paz e sosiego, e que los naturales fuesen mas sojuzgados al servicio de Dios
Nuestro Sefior, ¢ al dominio e servidumbre de sus Magestades, e habiendo visto los
términos e asientos de estas comarcas, adonde mas sano e conveniente sea para los
vecinos e pobladores, les parecié que en este campo de Hueyzacatlan, hay e concurren
las calidades necesarias para la dicha poblacion, por ser la tierra frfa, e en ella haber el rio
e fuentes de muy buen agua e prados e pastos e aires, ¢ la tierra e sitio para la villa enjunto,
alto e sano, segin el leal saber y entender de maese Gerénimo, Cirujano de la expedicién,
e tierra para ganados e montes e arboleda e comarca cercada e conveniente e en el
comedio de toda la tierra. Por tanto el sefior Capitin Diego de Mazariegos, Teniente de
Gobernador de las Provincias de Chiapas y Llanos por el magnifico sefior Tesorero
Alonso de Estrada, Gobernador de la Nueva Espafia por sus majestades, asistido por la
Justicia e Regidores de la villa provisionalmente fundada a orillas del Rio Chiapa,

justamente undnimes y conformes dijeron, que mudaban e mudaron el asiento de la

89



primitiva y provisional Villareal a este dicho campo de Hueyzacatlan, a donde se
encontraba Mazariegos con la gente de su ejército e vecinos e pobladores que serfan de
la nueva poblacion por él fundada para el servicio de Dios de sus Majestades. Con todo
lo cual es como lo proveyeron e mandaron, pidiendo al escribano ya mencionado,
Geronimo de Caceres por nombre, asentara debidamente en el libro de cabildos esta

fundacién e le diese fe, e testimonio, en manera que hiciese fe cada e cuanto le fuese
pedido” (Trens, 1957, pags. 15 - 10).
Junto a los primeros espanoles llegaron a este valle indigenas que, con su asentamiento
estratégico, al paso del tiempo y conforme a diversas circunstancias, dieron origen a los primeros
barrios de esta ciudad. Si bien, no contamos con mas datos sobre los primeros pobladores
indigenas, si los tenemos sobre los espafioles cuyos nombres quedaron asentados en la historia.
A quienes hacemos referencia como los comenzaron en la fundacién inicial, en la Chiapa de

Indios, hoy Chiapa de Corzo, son:

Diego de Mazariegos
Luis de Luna

Pedro de Orozco
Pedro de Estrada

Francisco Gil

San Pedro Vizcaino
Francisco Marroquin
Alvaro Gutiérrez
Antonio Centeno
Nicolas de Rodas
Francisco de Lintorne
Br. Alonso de Aguilar
Francisco de Chavez
Bernardino de Coria
Cristobal de Morales
Juan de Porras

Antonio de la Torre

Gerénimo de Caceres

Juan Home
Luis Alfonso Mazariegos

Pedro Gonzalez
Gonzalo de Cea

Juan de Luna
Diego Garcia
Cosme Mellado
Juan Marin
Francisco Moreno
Martin Lopez
Pedro Gentil
Hernan Pérez de Bocanegra
Pedro Regidor
Luis de Cabrera
Diego de Ortega
Diego Hernandez

Pedro de Solérzano

Francisco de Casanova
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Anton Pérez
Luis de Baeza

Pedro Fracallo

Francisco
Hernandez

Ambrosio Gonzales
Alfonso de Arenas
Fernan Alvarez
Juan Loépez

Juan Ginovés

Ruy Loépez

Lope de Espinosa
Andrés de Escobedo
Pedro Sanchez
Francisco de Hilera
Francisco Gutiérrez

Juan de Ordufia.



Sin embargo, Trens nos menciona que, en la fundacién definitiva de la Villareal de Chiapa de los
Espafioles, hoy San Cristobal de Las Casas, a los ya mencionados primeros pobladores de ella,

se apuntaron en el libro de cabildo de manera posterior (Trens, 1957: 25 — 26):

Andrés de la Tovilla Miguel Quintero Juan de Talavera
Francisco Rengifo Juan de Escobar Alonso Hidalgo
Francisco Ortés de Velasco Juan Beltran Diego de Villareal
Juan de Vera Francisco de Comontes Pedro Moreno
Pedro de San Esteban Francisco de Solis Juan Portillo
Diego Holgin Diego de la Puerta Blas de Villacastin

El interés que ponemos al transcribir esta lista es el de la separacion de dos mundos: el espafnol
y el indigena, que vendrifa a configurar las relaciones sociales locales hasta las primeras décadas
del siglo pasado. Llamaria la atencién observar que en esta lista de fundadores no se nombran
mujeres como parte de la empresa de fundacion, la respuesta a este hecho lo encontramos con

Andrés Aubry, quien nos remite a que esta situacion

socavo de raiz el proyecto de separacion entre espafioles e indios fue el mestizaje
biolégico que se produjo en Ciudad Real entre ambos grupos humanos. En efecto,
los conquistadores llegaron a Chiapas sin mujeres, y aunque en la década de 1530
se ordeno a los encomenderos casados que hicieran venir a sus esposas de Espafa
y a los solteros que contrajeran matrimonio para poder conservar el disfrute de
sus ventas, esta disposicion parece haber tenido un impacto bastante limitado (...)
Por otra parte parecen ser sumamente escasos los espafioles solteros o casados
que resistieron la tentacion de usar su poder para obtener los favores sexuales
tanto de sus sirvientas indias, mestizas y multadas como de otras mujeres de
condicion social inferior a la suyo (Aubry, 1991, pag. 45).

Transcribimos esta lista de los primeros fundadores con la finalidad de apuntar que, a pesar de
que,
que muchos de estos y sus descendientes dejaron el valle después de los primeros afos de la
fundacién o en los subsecuentes, la mayoria de estos apellidos son tomados como simbolo de
> Y
pertenencia a una familia “rancia” en la ciudad, como significado de una pertenencia a ésta a
través de los siglos. De los relatos existentes sobre la fundacién de la Villa Real de Chiapa de los
Espanoles podemos emitir una conclusion sobre la conformacién del tejido social: desde este
]

momento, se crea un conjunto dual: indigena — espafiol, cuyas relaciones se daran en diferentes
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maneras a través del tiempo (Paniagua, 2011) el cual ha tomado distintas formas de relacién a lo

largo de la historia y que resumimos con la ilustracién nimero 0.

Ilustracién 6 Esquema de organizacion de relaciones sociales
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Fuente: Paniagna, 2010: 302 — 303.

Este complejo indio — ladino permanece vigente con matices que seran considerados en el
apartado final de este capitulo; sin embargo, en la fundacién, dadas las condiciones geograficas
del asentamiento, esta diferencia sirvié como una edificaciéon o fortificacién para la proteccion
del asentamiento espafiol conocido como El Recinto. Explicamos lo anterior con palabras de
Andrés Aubry, quien menciona que durante la fundacidon existieron diversos tipos de
mecanismos proteccioén de los habitantes de Ciudad Real: las barreras naturales, rios, pantanos,
pastizales constituyeron la primera proteccion. Después, prohibieron a todos, incluso a los
dominicos, cuando llegaron en 1545, construir puentes, y esta constituyo la segunda proteccion.
“Entre el rio y el centro residencial regalaron sitios a sus aliados indigenas (Mexicanos y
tlaxcaltecas), los primeros pobladores fundaron progresivamente las 6 vigias de los barrios
indigenas” (Aubry, 1991: 19). A partir de 1540, los espafioles “obsequiaron” a los habitantes de
los barrios terrenos de cultivo entre el rio y el recinto, esto consistié una cuarta proteccion. “Se

dieron el lujo de una quinta proteccién: entre los barrios indigenas y las escasas cuadras del
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centro residencial espafiol, prohibieron toda construccién. Un cinturén verde constituia el

ultimo colchoén protector de la nueva ciudad” (Aubry, 1991:19).

Esta forma de construcciéon y organizacion social de la ciudad se conservé hasta
mediados del siglo XX, tiempo en el que la pertenencia a un barrio significaba el estatus del
ciudadano y el oficio principal al que estaba ligada su identidad. También tenemos que sumar
que, entre estos barrios, se colocaron los conventos religiosos: el de los mercedarios, fundado
en 1537 al poniente; el de los dominicos, quienes llegaron en 1546, al norte de la ciudad; y el de
los franciscanos, los dltimos en arribar, en 1577, al sur. Estos conventos fungieron como un tipo
de defensa diplomatica ante las incertidumbres que presentaba el gobierno civil. Como han
apuntado historiadores como Jan de Vos (1986), Gudrun Lenkersdorf (2001), Juan Benito
Artigas (1984), Sidney David Marckman (1987), estos conventos mas que el simple interés por
la evangelizacion de las Provincias de Chiapas, han de entenderse dentro del juego politico-
religioso referente a los conflictos que la misma iglesia tenfa consigo misma en el viejo continente
que, si bien resultan interesantes, constituyen tema de otra tesis. Baste decir aqui que el conflicto
religioso de los siglos XVI y XVII se ve reflejado en la asimilacion de las 6rdenes religiosas, el
clero regular, a la atencién de pueblos indigenas y la intima relacion del clero secular, junto a los
mercedarios, con el asentamiento espafiol. Sobre los dominicos habra que apuntar aqui que
fueron, segun Trens (1957), quienes procuraron en la ciudad el cultivo de las cebollas, ajos,
lentejas, habas, lechugas, coles, rabanos, espinacas, duraznos, albaricoques, ciruelas, almendras,
nogales, entre otros'’, si nos referimos al tema de la alimentacién, pues el &mbito evangelizador

mucho se ha escrito por la importancia que esta orden adquirié en la regién.

16 Sobre los conventos masculinos en la época colonial y Virreinal de la Nueva Espafia existe poca informacién y
constituye una veta de analisis poca explorada. Se ha privilegiado la cocina conventual femenina dada la relacion
intrinseca que hacemos de la cocina como actividad netamente femenina. Sin embargo “La impactante y sobria
belleza de los regios edificios conventuales que habitaron las diferentes érdenes mendicantes establecidas en la
Nueva Espafia, asi como la convivencia dentro de estos magnos recintos, son un testimonio vivo al que nos
podemos acercar para conocer los espacios internos y las actividades que ahi se realizaron en otro tiempo. En
general, junto al claustro mayor se encontraba uno mas pequefio, "...alrededor del cual se distribufan la cocina, la
panaderia, la despensa, la cava, las habitaciones de la servidumbre y las caballerizas". En los conventos grandes,
como San Francisco o Santo Domingo, los claustros se comunicaban con las huertas y jardines. Numerosos
sirvientes mestizos, mulatos y esclavos, se encargaban de las labores mas pesadas, ayudaban en la limpieza del
edificio y atendfan las tareas de la huerta y de la cocina” (Guerrero, 2007). Artemio del Valle Arizpe tiene una
descripcion del espacio conventual dedicado a las cocinas y refectorios que se consideran similares en la Nueva

Espafia. Y sobre el papel de los cocineros conventuales el mejor de los ejemplos que podemos citar es San Pascual
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En lo que concierne a la fundacién de conventos y monasterios, hacemos un énfasis
especial en el afio 1595, en el que Felipe II emite la bula de fundacién del convento de monjas
de La Encarnaciéon para Ciudad Real; sin embargo, no fue hasta el 1 de mayo de 1610 cuando
llegaron las primeras enclaustradas provenientes de Guatemala. Este convento resultara de
importancia para nuestro analisis, pues es a éste al que se le atribuye la confeccion y propagacion
de la cultura de dulces locales (que como sucede en la Nueva Espana, en no pocas ocasiones,
esta tradicion no se da sino es gracias a la influencia morisca que recibieron los conventos
novohispanos en sus cocinas a través de la servidumbre de las monjas) como pueden ser las
jaleas, conservas y pasteles, entre otros bocadillos que, a pesar de su casi extincion, ain pueden
conseguirse en la ciudad o permanecen unicamente en los documentos que sobre la época

pueden consultarse:

Y, en efecto, estas buenas monjitas eran maestras en la confeccién de susamieles,

melindres, tocinos de cielo, picones de camote con pifia, gotjas de angeles, tortas rellenas,

huevos reales, leche de obispo, yemitas acarameladas, huevitos de faltriquera, jaleas de

frutas, pasteles de rejilla, peteretes de huevo, fragiles pestifios, bienmesabe, bufiuelos, el

sabroso espera y calla, las migas de obispo, las mermeladas, las jericallas y otros dulces

mas que hacfan primores y regalos en las mesas de los puntillosos hijosdalgo de la noble

y membrada Ciudad Real (Trens, 1957, pag. 221).
Este entretejido sociocultural de la fundacién de Villa Real de Chiapas se vio complementado
con la especializacion de los barrios en artes y oficios propios de cada uno: El de Mexicanos,
fundado en 1528 por mexicas aliados a los conquistadores a los cuales se les doto tierras a orillas
del Rio amarillo, el cual se distingui6 por la produccion y tefiido de nahuas, la produccién de
tejidos y la fabricacion de dulces; el del Cerrillo, formado al liberar a los indigenas esclavos en
1549 por el visitador Gonzalo Hidalgo de Montemayor, quedando los dominicos como
protectores y encargados de educatlos, y cuyos habitantes siguen siendo reconocidos por los

trabajos de herrerfa; el barrio de Cuxtitali, fundado por la migracién de grupos indigenas

(Quiché) venidos de Guatemala, sus habitantes tienen como actividad desde la industria de la

Bailon, fraile franciscano. Sobre la labor conventual masculina de la regién que nos ocupa, no contamos con mayor
informacién para el analisis. Sin embargo, para ahondar en la labor de los frailes y monjes cocineros en Querétaro

Cfr. https://www.amc.edu.mx/revistaciencia/index.php/component/content/article /65/105-cocina-despensa-v-

comida-en-los-conventos-franciscanos-de-quetretaro-en-la-epoca-colonial.pdf
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carne de cerdo y sus derivados; el barrio de San Diego, formado por grupos indigenas zapotecos

en 1538 y cuyas actividades principales fueron la arrierfa y la panaderia.

El bartio de la Merced, conocido en un inicio unicamente como El Batrio, fue fundado
en el siglo XVII, 1637, ejerci6 el rol de la fabricacion de veladoras y velas decoradas, asi como
los trabajos con hojas de lata. Este barrio se mantuvo teniendo como centro integrador el
convento de la Merced y como una primera extension de El recinto espafiol. El barrio de Santa
Lucia fue creado, alrededor de 1594, bajo la jurisdiccion de los conventos de San Francisco y las
monjas de la Encarnacion, en él se asentaron los constructores y, junto al barrio de San Antonio,
fundado por los franciscanos a finales del siglo XVI o principios del XVII, constituyeron el lugar
de residencia de los fabricantes de cohetes, toritos y otros fuegos artificiales. Finalmente, el barrio
de San Felipe fue una colonia de Zinacantan, en la que se asentaron indigenas tzotziles, cuya
principal ocupacion era la arrierfa y el comercio con tierra caliente (Acala). Para ofrecer al lector
una vista de la ciudad, adjuntamos en la ilustracién 7 una vista de esta distribuciéon que
permanecié casi impermeable por el tiempo hasta mediados del siglo XIX, época en la que la
organizacion por barrios comenzé a tener una nueva configuraciéon y dinamica social. Al

respecto, conviene citar lo mencionado por Paniagua, quien sostiene que

las relaciones entre el Recinto Espafiol (hoy centro historico) y los Barrios de Indios eran
de estricta separacidn étnica. Se hablaba el nahuatl como lengua de entendimiento comun,
pero el vinculo entre espafoles y la poblacién mixteca, zapoteca, tlaxcalteca, mexica,
quiché y tzeltal era unicamente de servidumbre. De ahi que este momento haya sido
explicado con el nombre de “Uiudad dual” (Paniagua, 2010, pag. 171).
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Tlustracién 7. Plano topografico de San Cristobal, 1866

Al centro puede ubicarse El Recinto espafiol y alrededor de éste los barrios indigenas. También se pueden observar el sefialamiento de
los campos de trigo a los que hacen mencion los cronistas, y que estdn ubicados al poniente, norte y sur de la ciudad. Original Mapoteca
Manuel Orozco y Berra.

Asi como la arquitectura de la ciudad ha ido cambiando con el paso del tiempo, influenciada en
gran parte por factores politicos y culturales, como la anexién de Chiapas a México y el intento
local por olvidar cualquier vestigio arquitecténico de haber pertenecido a Guatemala, también lo
ha sido el nombre con el que se ha reconocido este valle. Nos referiremos a ella principalmente
como San Cristébal de Las Casas, sin perder de vista que el valle era denominado antes de la
llegada de los espafioles como Hueyzacatlin o Jovel. En 1528 se le denominé Villa Real de
Chiapa y al siguiente afio, en 1529, se le reconocié como Villa Viciosa, titulo que no tardé mas
de dos afios. En 1531 se le nombré Villa de San Cristébal de los Llanos. En 1530, 1a alcanzé el
rango de ciudad y para tal efecto se le volvié a cambiar el nombre a Ciudad Real de Chiapa. En

1829, Emeterio Pineda a través de un decreto gubernamental cambié el nombre de la ciudad a

96



San Cristébal y en 1848 Fernando Nicolas Maldonado agregd al titulo de la ciudad el apellido
Las Casas, en memoria de Bartolomé de Las Casas, el primer obispo en llegar fisicamente y
tomar posesion de la entonces didcesis de Chiapas. El primero en ser nombrado murié envenado
por accidente y el segundo renuncié antes de llegar. Es en 1934, en el contexto regional de la
persecucion religiosa, cuando Victérico Grajales, en ese entonces gobernador del Estado, optd
por eliminar cualquier resquicio de nombre religioso de las toponimias de los municipios del
Estado de Chiapas y a la antafia Ciudad Real le corresponde llevar tinicamente el titulo de Ciudad
Las Casas. Finalmente, en 1943, adopta el nombre que actualmente ostenta por decreto del
gobernador Rafael Pascasio Gamboa. Durante las contiendas, cada uno de estos nombres con
que se designo a la ciudad refleja tanto el lado conservador que caracterizé a las élites politicas y
econémicas locales, como los avatares que las luchas liberales y anticlericales trajeron como

consecuencias a la postura conservadora de los coletos.

Cada uno de estos nombres refleja de cierta manera los cambios que, al interior y exterior
de la poblacién, estaban ocurriendo en términos politicos y sociales: Andrés Aubry sefiala, con
justa medida, que debemos de observar el cambio urbano, demografico y monumental de la
ciudad a través del tiempo, coincidente con el cambio que ocurre al nivel de nombres, ademas
las variaciones en densidad poblacional nos proporcionan informacion para atender la relacion
entre factores politicos, religiosos, sociales y culturales desde una ciudad enclavada en las
montafias a cuyo acceso resultaba, hasta finales del siglo XX, una travesia mortal propia de las

paginas de cronistas y viajeros a las que haremos referencia a lo largo del capitulo presente.

Un pasaje copiado por Flavio A. Paniagua (1908) ilustra perfectamente nuestra anotacion
anterior. Se trata del diario de viajes de Thomas Gage, quien durante las primeras décadas del
siglo XVII se adentré a recorrer la Nueva Espana y la Provincia de San Vicente de Chiapas y
Guatemala, perteneciente a la jurisdiccion de los dominicos. El pasaje al que nos referimos es el
inicio del viaje a Ciudad Real partiendo de Chiapa de los Indios, hoy de Corzo. Gage y sus
compafieros relatan que emprendieron el viaje “después de haber perdido su libertad que jugaron
al chaquete por unas cajas de chocolate con el provincial de los dominicos” (Paniagua, 1908: 77)

de aquel poblado. Sigue diciendo, B. Trens, que

los preparativos de un viaje en los tiempos coloniales, empezaban por realizar un formal

arreglo de todos los asuntos que se tuviesen pendientes, hacer una confesion general de
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culpas y pecados, restituir lo mal habido, pedir perdén por las ofensas hechas al préjimo,

pagar novenarios y misas a los santos de la devocién del viajero, hacer testamento, dar un

banquete de despedida a los parientes y amigos y encargar un toque general de rogativas

para el momento de la partida (Trens, 1957, pag. 224).

Sobre los viajes de Gage y la alimentacion, volveremos mas adelante. Sin embargo,
bastenos seflalar en este momento que, apenas 35 afios después de la fundacion de la villa
comenzaron a sentirse los infortunios que se relacionan con nuestro tema de investigacion: 1563
resulté ser un afio estéril por la falta de lluvias. Segun los datos, ese es el primer momento de
hambre que pasé la poblacion, principalmente la indigena, pues la fanega de maiz llegé a valer la

suma cuatro tostones, que era lo mismo que pagar 16 reales de Castilla (Trens, 1957).

4.3 CIUDAD REAL DURANTE LA COLONIA.

Abrimos este apartado con la descripcion de la Navidad de 1545 que en Ciudad Real coincidié
con la llegada de Bartolomé de Las Casas, y cuya relacion con los habitantes del valle no fue ni
muy grata ni muy duradera, dadas las ideas del fraile sobre la libertad de los indigenas y su

controversia con los encomenderos locales:

Fue muy celebrada en Ciudad Real y se hicieron fiestas y comilonas en honor del sefior

Las Casas. Se confeccionaron grandes y costosas colaciones, mazapanes, alcorzas y frutas

de horno y de sartén, perniles cocidos en vino, gallipavos y gallinas de la tierra, ensaladas,

hortalizas y empanadas, que eran unos pasteles cargados de manteca y huevo, cocidos al

horno y rellenos de picadillo de carne y de aves sazonado incitantes mojes (Trens, 1957,

pig. 218).
Si optamos por seguir la historia de San Cristobal de Las Casas por siglos, de manera similar a la
estructura que siguen los trabajos de Andrés Aubry y Jorge Paniagua Mijangos, que podamos
tener en planos distintos los acontecimientos que se pueden relacionar con nuestro interés
observamos que la vida social, religiosa y comercial se realizaba desde el centro, El Recinto. Este
fue el lugar donde se asento la poblacién espafiola y ala que Gnicamente podia entrar la poblacion
indigena si trabajaba como servidumbre en las casas de dicho espacio o en dfas de mercado para
instalarse a las afueras de éste. La plaza, de cien varas castellanas de norte a sur y ciento cincuenta

de oriente a poniente, tenfa la funcién de mercado y ahi es donde se instalaron “veinticuatro

cajones, donde los comerciantes pudieran almacenar, exponer y vender sus mercancias” (Artigas,
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1984: 22). En la ilustracién 8, podemos observar la ubicaciéon del mercado al que estamos

haciendo referencia y que permaneci6 en funcién hasta la mitad del siglo XIX:

Ilustracion 8. Litografia de la distribuciéon del Recinto espafiol de Ciudad Real de Chiapas.
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Al centro puede observarse el mercado de los 24 cajones existente hasta finales del siglo XIX y principal centro de comercio
y abastecimiento de alimentos en la ciudad. Puede leerse al pie de la figura: “Copia del plano de la Plaza Mayor de San
Cristébal de las Casas, publicado en el Boletin de la extinguida Sociedad Cientifica Literaria y Artistica que existio en dicha
ciudad. La desaparicion de tan util corporacion constituye una verdadera pérdida para el estudio y divulgacion de la historia
de Chiapas”. Fuente: Lopez Sdnchez, Hermilo: 1962.

Para el siglo XVII, Gage nos ofrece una mirada sobre este mercado en la plaza central, cuando

escribe que:

El trafico principal de los mercaderes de este pueblo es de cacao, de algodén que compran
en las cercanias, de mercerfas, del azicar que sacan de Chiapa de los indios y de un poco
de cochinilla. [En Ciudad Real] todos tienen sus tiendas en una plaza pequefia, que sirve
de mercado delante de la Catedral. En los portales se ponen por la tarde las mujeres de
los pobres indios a cosa de las cinco, y venden a los criollos por muy poco, las drogas y
bebidas que llevan de sus aldeas. Los mercaderes mas acaudalados, van a Tabasco o

envian a comprar mercancias de Espafia, como vinos, telas, hijos, pasas, aceitunas y
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hierro; pero no se atreven a emplear mucho en esas cosas, porque hay pocos espafoles

en el Pafs, y la mayor parte de los que hay, se contentan con lo necesario y pasan la vida

sin regalo ni lujo (Paniagua, 1908, pag. 85).
Contamos con el relato de Fray Alonso Ponce, quien, en 15806, ya describe a Ciudad Real en los
términos siguientes: “Hace en aquella ciudad y valle mucho frio, dase trigo y cebada, danse
duraznos muy buenos y maravillosas manzanas y otras frutas de Castilla” (de Ciudad Real, 1976:
39). Es en este siglo, el XVI en el que se construye una ciudad dual, en palabras de Aubry, en
sentido de la relaciéon de servidumbre pues, si bien, el numero de habitantes indigenas en la
ciudad era mayor al de los espafioles, los primeros “con sus parcelas alimentaban el casco
residencial [...] y buena parte de estos indigenas se ocupd en servicios domésticos de los

espafoles” (Aubry, 1991: 27).

Para el analisis de la historia de Ciudad Real, hoy San Cristobal de Las Casas, a través de
la alimentaciéon de sus habitantes tendremos que recordar que para el contexto en el que nos
encontramos hemos de prestar atencion a las prescripciones religiosas que existieron en torno a
las practicas de alimentacion. Si bien, para las familias la alimentacién cotidiana dependia
directamente de las posibilidades econémicas los habitos de alimentacién dependian también de
las vigilias, las abstinencias y los ayunos que las bulas, decretos y mandatos tanto papales como
episcopales establecian, especialmente para el tiempo de cuaresma. “Las severas prescripciones
de las reglas eclesiasticas y conventuales imponian el ayuno entero y doble, que no pocos
creyentes fervorosos también se imponian en cuaresma”, nos menciona Trens (1957: 219) al
hacer referencia a la idea que aqui exponemos; este ayuno entero refiere a no tomar ningun
alimento en el dfa, como podemos observar en el documento que transcribimos a continuacioén
(AHDSCLC carpeta 4147 expediente 14) en el que se detallan las fechas en que los coletos tenfan
que guardar abstinencia y qué dias debian de hacer ayuno, junto a los alimentos que podian o no

consumir:

Afio de 1860

Dias de ayuno.

1° toda la cuaresma, menos los domingos.

2° vigilia de Pentecostés o Pascua del Espiritu Santo.

3° Las cuatro temporadas del afio que, en este de 1860 son el 28 de febrero, 2 y 3 de
marzo = 30 de mayo, 1 y 2 de junio = 19. 21. 22 de septiembre =19.21 y 22 de diciembre
4° visperas de Sn Juan Bautista, visperas de Sn Pedro y S. Pablo. visperas de Sn Andrés,
Santiago el Mayor, Santo Tomas= San Bruno, Sn Mateo, Sn Simé6n, Sn Judas Tadeo, S.
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Matias, S. Lorenzo, Vispera de la Asumpcién de Ntra. Sra. = Vispera de todos santos y
el 24 de Diciembre.

Dias de abstinencias de carnes

1° los viernes de cuaresma

2° miércoles, jueves, viernes y sabado santo, y miércoles de ceniza.

3° Vigilia de Pentecostés

4° Vispera de San Pedro

5° Vigilia de la Asumpcion de Ntra Sra. [Sic].

6° Vigilia de Natividad de Ntro.

En todos estos dias se puede comer huevos y leche

En los dias que no son de abstinencia, aunque no de ayuno se pueden comer carnes
menos en la colacién, mas los que no estin obligados al ayuno pueden comer carne a
toda hora y en estos mismos dfas a toda hora y en estos mismos dias (que no sean de
abstinencia) se pueden mezclar en la comida carne y pescado menos en los dias de
cuaresma. Los parbulos no estan obligados. ..

De los que ayunan

En los dias de abstinencia

1° Pueden comer leche y giievos - ¢a toda hora? si, al medio dfa.

2° Cuando no es abstinencia sino solo de ayuno pueden comer carne menos en la colacién
y si pregunta leche y glievos podran comer en la colacién? No.

3° los que ayunan cuando no es de abstinencia ¢pueden mezclar carne y pescado? si,
menos en cuaresma y tempora, pescado si se puede comer en la colacion

Los que no ayunan

1° en los dias de abstinencia ¢pueden comer leche y guevos a toda hora del dia y noche?
Si.

2° los que no ayunan debiendo ¢podran en los dias que no son de abstinencia, sino no
solo de ayuno, comer carne a toda hora? No, sino solo de dia, lo mismo que leche y
guebos pero los que no estan obligados por no tener siete aflos o por enfermedad o por
no haber otra cosa que comer si.

3° En los dias que no son de abstinencia y si de ayuno los que no estan obligados ¢podran
comer pescado y carne de dia y de noche, solo de dia s{ y de noche no.

Fuente: Archivo histérico diocesano de San Cristobal de Las Casas. Carpeta 4147 Exp.
14

Sobre las fiestas de estos primeros siglos de vida civil en Ciudad Real, contamos con la

descripcion de los platillos que eran servidos en los banquetes y que algunos de ellos, atn se

conservan sea en nombre o en la composicion de ingredientes:

adornaban sus mesas con platillos suculentos de capones, pavos, asado oloroso de
carnero, las tortas de huevos, los pollos almendrados o alcaparrados, los pichones en
vino, el conejo en pebre, el adobado, la pepitoria, el estofado, el salmorejo de carne de
puerco, las magritas encapotadas, los pollos substanciales, las sopas en caldo flotante, el
adobo magistral, la carne de puerco en caldo de angeles, las costillas estacadas, los pollos

cardenales en yemate, las albondigas reales, el galan de lomo de puerco, el manjar blanco,
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la torta real y las exquisitas especialidades reposteriles de las monjas de la Encarnacién,

todo bien rociado con aloja, clarea, verdea, aloque y otros buenos vinos (Ttrens, 1957,

pig. 220).
El siglo XVII se caracteriza por diversos momentos en los que el crecimiento y detrimento
poblacional es fluctuante dadas las hambrunas de las que se tienen noticias y festines que pueden
observarse con los pocos datos con los que contamos. A inicios del siglo, en 1611 nos
encontramos que en Ciudad Real habitaban 2 075 personas entre espafoles, criollos, mestizos,
indios y negros (Trens, 1957: 167). Sin embargo, es en este siglo en el que podemos ubicar el
comienzo de la transformacién de la Ciudad Real a través de sus monumentos iconicos:
comienzan a construirse en su estilo actual la Catedral, el convento e iglesia de Santo Domingo,
asi como el Arco Torre del convento de La Encarnacion. Para las primeras décadas del siglo,

1627, tenemos una idea de la vida social de la poblacion:

la principal diversion era la misa en Catedral, pero los curas alargaban el placer tanto que
las damas de la sociedad no aguantaban el ayuno. Durante el sermén, entraban las
sirvientas con jicaras de chocolate caliente para reanimar el gusto de la devocion. El
Obispo Salazar exhorté moderar la costumbre. Las damas se defendieron decretando una
huelga de misa (Aubry, 1991, pag. 33).

Dicho pasaje en la historia local no terminé unicamente con estos acontecimientos, sino que,
como nadie se lo esperaba, el obispo al que hacemos mencién terminé siendo envenenado por
parte de las damas coletas con un chocolate que le fue servido como cortesia. De ahi que, durante
mucho tiempo la practica de tomar chocolate fuera temida. Transcribimos aqui fragmentos de
lo relatado por Gage sobre los sucesos ocurridos en 1625 con el Obispo Bernardino de Salazar

y Frias:

Ese obispo, como todos los demas de las Indias era sobradamente apegado al interés,
pero varén de buenas costumbres, y cuyo celo en reprimir los abusos que se cometian en
la iglesia le costé la vida, aun antes de que yo saliese de Chiapa. L.as mujeres de esa ciudad
se quejan constantemente de una flaqueza de estdbmago tan grande que no podria acabar
de oir una misa rezada y mucho menos la misa mayor y el sermén, sin tomar una jicara
de chocolate bien caliente y algunas tacillas de conserva o almibar, para fortalecerse. Con
ese fin acostumbraban sus criadas a llevarle el chocolate a la iglesia en mitad de la misa o
del sermoén, lo que nunca se verificaba sin causar confusioén y sin interrumpir los
sacerdotes o predicadores. El obispo pues, queriendo corregir tal abuso por los medios
de la dulzura, las exhort6 varias veces, y aun las rogd que se abstuvieran de semejante
escandalo; pero como vio que de nada servian sus reconvenciones amistosas, y que al
contrario segufan con el mismo desorden, menospreciando sus consejos y exhortaciones,
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mando¢ fijar una excomunion a la puerta de la iglesia contra todas las personas que osaran
comer o beber en el templo de dios durante los divinos oficios. L.a excomunioén desagradd
sobremanera a todas las mujeres con especialidad a las sefloritas que dijeron a voz en
cuello que si no las dejaban comer y beber en la iglesia, no podrian tampoco ellas seguir
yendo. Las principales damas del pueblo que sabian la amistad que el obispo tenfa con el
ptior y conmigo, nos suplicaron con las instancias mas eficaces que hiciéramos cuanto
estuviese en nuestra mano a fin de que su ilustrisima levantase la excomunién. En efecto
tanto el prior como yo probamos de cuantos modos pudimos a vencer la severidad del
prelado y a reducirlo a la indulgencia, alegando en favor de la costumbre del pafs la
debilidad de las mujeres y de sus estémagos y manifestandole la aversién que le tendrfan
y el peligro que habia de que tanto rigor causara sediciones y tumultos en la iglesia y en la
ciudad, temores que se enfundaran en lo que habfamos oir decir a muchas personas. Pero
el buen pastor nos respondié que su vida no era de valor alguno para ¢él, si habia de
conservarla a costa de la gloria de Dios y del lustre de su casa, y que cuando le habfamos
dicho cuanto le habfamos dicho no le moveria a desviarlo de la senda de sus obligaciones.
Entonces las mujeres, que vieron que no mudaria de resolucién, empezaron no solamente
a meditarlo con tedio sino a burlarse de él a cara descubierta, haciendo mofa de su
excomunion y tomando mas chocolate que agua beben las peces en la mar. Ese exceso
fue un dia causa de que hubiese un terrible alboroto en la iglesia catedral, alboroto en que
salieron a relucir muchas espadas a los canénigos y capellanes quienes quisieron llevar a
completa ejecucién el mandamiento del obispo quitandole a las criadas las jicaras en que
servian el chocolate a las damas. Por dltimo viendo que no podian ganar a su ilustrisima
ni con empeflo ni con el escandalo, determinaron abandonar la catedra, de modo que
desde entonces no se veia un alma en ella, y todo el mundo iba a oir misa a las iglesias de
los conventos, donde los frailes dejaban que cada cual hiciera lo que se antojase, y siguiera
sus costumbres antiguas sin mas que exhortar a sus files con la mayor dulzura lo que les
valié muy sendos pesos y cumplidos regalos en detrimento de la catedral a donde nadie
ponia los pies. No duré sin embargo mucho tiempo la ventaja pacifica de esa preferencia
porque el obispo se incomodé con los religiosos y mandé publicar otra excomunién
contra los que no asistieran al oficio divino que se celebraba en la catedral, y las mujeres
cesaron de concurrir a los conventos; mds para no ir a la catedral se quedaban en sus
casas. En medio de esas disputas y el obispo y los frailes, los canénigos y el chocolate, las
criadas y los acdlitos, cayé el obispo enfermo de mucha gravedad y se retiré al convento
de los religiosos de Santo Domingo, persuadido de que nadie lo cuidarfa mejor que el
ptior, en quien tenfa puesta toda su confianza. Enviaron a buscar médicos a varios puntos,
y todos los que acudieron afirmaron que el obispo habia sido envenenado y el pobre
sefior lo reconoci6 al morir, y rogd a dios que perdonara a los autores de su muerte, y que
aceptara el sacrifico de su vida que voluntariamente ofrecia por su gloria y por el honor
de su casa. Su enfermedad no duré mas de ocho dias, y en cuanto expiré todo el cuerpo,
la cabeza y la cara se hincharon, y al tocar el cadaver por cualquier parte saltaba materia,
sefial de la putrefaccion general de todo muerto (Gage, 1946, pag. 147 — 148)17.

17 Sobre este relato encontramos, durante las temporadas de campo, una actualizacion en la entrevista con don
René Arellano, quién nos lo conté con cierta presentificacién y nombres de personas contemporaneas.
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Sobre las comidas y momentos mas festivos, transcribimos aqui la descripcion que hace también
Thomas Gage, en 1625, sobre el almuerzo que le fue ofrecido por parte de Fray Juan Bautista,

prior del convento de los dominicos de Ciudad Real:

[estuvo] compuesto de viandas saladas y salsas que nos hicieron mas agradable todavia el
excelente vino de jerez que el prior nos habfa mandado llevar. Después de los platos
salados, vinieron las jaleas y conservas de las monjas de Chiapa, que no habiamos comido
tan buenos dulces desde San Juan de Ulda hasta aquel lugar, y nos sirvieron para tomar

cada uno nuestra jicara de chocolate, fin y postre del segundo desayuno (Paniagua, 1908,

pag. 79).
En las mismas cronicas, después de narrar el encarcelamiento que sufrieron Gage y sus
compaferos durante dias en las celdas del convento de Ciudad Real por motivos de haber
abandonado la misién en Filipinas y las viandas que, a escondidas, les eran llevados después del
ayuno penitencial, de las confituras y golosinas que disfrutaban los frailes en el convento, Gage

relata a Ciudad Real de la siguiente manera:

[Existe] produccién de reces, algodén, chocolate (del Soconusco) pescado. “ni pan,
potrque sino [sic] hay trigo, la cosecha del maiz es suficiente para su consumo”. En fin
tiene cosa cuanto quieren, aves y con especialidad pabos [sic], frutas, miel, tabaco y cafia

de azdcar” (Paniagua, 1908, pag. 84).
El siglo XVIII convierte a Ciudad Real en una ciudad criolla, dado que teniendo en cuenta la

pluralidad de sus habitantes, comenz6 a darse un mestizaje poco aceptado, pero difundido. Los

acontecimientos importantes estriban en que

Ciudad Real en suma es un refugio: urbano para las poblaciones rurales azotadas por el
hambre, enfermedad, epidemias, plagas y repartimientos, buscando proteccién episcopal,
amparo hospitalario o sencillamente una banqueta donde sobrevivir mientras les faltan
milpas, la extincién de los pueblos llena Ciudad Real. Social, para los vecinos de La

Antigua que se mudan a Ciudad Real... Econémica para los negros mulatos o mestizos

del Soconusco convertido en desierto. Y, a finales del siglo, politico para peninsulares

que le tienen vergiienza al gobierno decadente espafiol (Aubry, 1991, pag. 39).
Para este periodo también tenemos noticias sobre momentos de escasez de alimentos en Ciudad
Real, sobre todo si nos referimos a la primera mitad del siglo XVIII; nuevamente, para los afios
de 1752 y 1786 también se tienen noticias de los episodios de escases de maiz, como alimento
basico de la poblaciéon (Markman, 1987). Otro tanto podemos decir sobre la alimentacién en

Ciudad Real durante el periodo de la colonia es que tanto el vino como el aceite de oliva “se
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importaban de Espafia, y eran reservados a los pudientes o al culto. Para cocinar con la técnica

de la fritura o para afiadir grasa a los platillos se utiliz6 la manteca de puerco” (Rosas, 2014: 58).

El Siglo XVIII representa un cambio de modelo urbano para Ciudad Real, no existe un
movimiento de construccién de monumentos, tanto religiosos como civiles, pero si comienza a
haber un auge en servicios médicos y educativos: comienza aun mas el surgimiento de colegios,
entre ellos el jesuita, de hospitales, con mayor apoyo a la orden de los juaninos, y Fray Matias de
Cérdova comienza a calzar a los indigenas, elabora el método de alfabetizacion y sobre todo crea
el periédico “El Pararrayos”, un espacio de discusion académica. Esto se ve reflejado también

en un aumento considerable de la poblacién, segin el censo que reproducimos a continuacion:

CLASES Y NUMERO DE HABITANTES DE LA CABECERA DE CIUDAD
REAL, INCLUYENDO EL CURATO DE SAN FELIPE.

Afo de 1778
Espafioles Castas y mestizos Negros y Mulatos Indios y Naborios
Hombre
s Mujeres | Hombres | Mujeres | Hombres | Mujeres | Hombres | Mujeres
Ciudad Real | 259 305 840 1042 368 462 284 510
Cerrillo 1 92 11
Custitali 67 67
Mexicanos 90 109
Curato de
San Felipe de 1 267 313
San
Francisco
San Antonio 19 25
San Diego 73 89
Todo lo cual da un total de:
Espafoles ..........coovviiiiiiiiiiii 566
Castas y MestizoS........cooovvvininnnnnnn. 1, 882
Mulatos y negros .........ooveiiiiiiiinnnnnnn. 830
Indios y Naborios ...........ccoovvvvvnnnen. 2,116
Total de habitantes 5,394

Fuente: Trens, Manuel B. 1957: 169.

Durante la época colonial y sobre todo en el siglo XIX el trigo fue uno de los principales
cultivos de San Cristébal, y se extendié a los territorios de Zinacantan y en parte de Teopisca.

“De esta manera, el trigo y sus derivados se convierten en las mercancias susceptibles de
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intercambio con productos de otras regiones” (Pedrero, 1984: 109), esto permitirfa explicar la
llegada del chocolate y la sal a cambio del famoso pan coleto y harina. Esto conformaria parte
del corpus de practicas de alimentacion que, segun los informantes, caracteriza a un coleto: tomar

café o chocolate con pan diariamente.

La importancia que obtuvo el trigo, tanto en su cultivo como en su uso cotidiano, hizo
que se construyeran diversos molinos alrededor de la ciudad. a principios del siglo XIX tenemos
noticias de la existencia de cuatro: el molino de la Albarrada (Alborada), el Molino de Santo
Domingo, el Molino de San Diego, el molino de la toma de Agua de Cuxtitali, que es
posiblemente el molino de Los Arcos. Para el fin de este siglo se suman el Molino de la Isla, el
Molino de San Ramén y el Molino Utrilla. Durante el periodo de la colonia y a lo largo del siglo
XIX las haciendas y ranchos pertenecientes a las familias coletas producfan maiz, ganado vacuno,
ovino y porcino, frijol y alfalfa. Este dltimo era utilizado principalmente como alimento del
ganado. Cabe mencionar que los pollos y las legumbres eran criadas y producidas dentro de los
sitios de las casas de los barrios de San Cristébal (Pedrero, 1984). Este ultimo dato sera de
importancia en el cuarto capitulo de tesis dado que los informantes hacen referencia a esta forma
de produccién existente aun a mediados del siglo veinte, y al que cargan de gran significado por

los sabores asociados en este proceso.

De este periodo y del siguiente, podemos decir que el lujo urbano result6é una ofensa a
la desolaciéon del campo (Aubry, 1991), y provocaba incidentes tal como ocurtid en el festin

celebrado el 3 de enero de 1877, en el que, ademas, se detalla la gastronomia coleta de la época:

Entrada: “varios platones de sopa con su adorno alrededor de gallinas, higadillas, sesos

de carnero envueltos en huevo y otras cosillas que hacian gustoso el primer cubierto”.

Plato fuerte: “Olla con carnero, ternera, jamon, lenguas. .. luego se sirvieron los asados

de pavon, lechoncillos con varias ensaladas”.

Postre: “Masas de pastelones, cubiletes y otras cosas, hechas las masas de manteca de
Flandes... varios géneros de almibates... con postres de leche de Arequipa que se hace
2 <c

con pura almendra, huevos, moles, etc. Se gastaron también vatios géneros de vino”. “el
Cocinero francés era diestro”.

Después se daba de comer a los musicos y sirvientes; y chocolate a quienes miraban la
fiesta sin participar. Pero, en la noche, “se descuidé el despensero principal con las llaves
de las frasqueras y tomandolas los sirvientes, se bebieron los licores principalmente el
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vino... se embriagaron e inhabilitaron para cuidar la plata, dando ocasién a que la
hurtaran... no se podia evitar” (Ref. BAHD 11, 1, 6055. En Aubry, 1991).

Es de llamar la atencién, en este caso que presentamos aqui, que el especial énfasis que
se hace del menu sobre el cocinero no es gratuito dada la conexion, real o imaginaria, que los
agentes tenfan y mantienen con Europa, y que, en cuestiéon de alimentacion, la busqueda de
conexion entre la cocina coleta con las cocinas europeas sigue siendo una constante en las

identidades locales'®.

Del siglo XIX tenemos noticias de momentos extraordinarios de la vida social de la
ciudad y nos referimos en este momento a lo expuesto en un documento existente en el Archivo
Histérico Diocesano de San Cristobal de Las Casas en el que se relata la conducta poco cristiana

de algunos habitantes de la ciudad y que transcribimos a continuacién

En el libro donde se asientan las partidas de defuncién de los feligreses de esta parroquia
del Sagrario, en cuya visita ordinaria esta entendido S. S. Y. el Obispo mi seflor se a
servido proveer entre otras cosas el auto que dice asi =, otro si dixo S.S.Y. que por quanto
esta informado de los excesos criminales y abusos que se cometen en los velorios de los
defuntos parvulos y adultos, pues en los unos con motivo de la musica que ponen los
consanguineos y, en todos valiéndose de otros pretextos, frivolos, injuriosos a la religién,
antipoliticos contrarios a las leyes del Reyno y opuesto a la misma racionalidad concurren
hombres y mujeres de todas clases y edades, quienes mezclados indistintamente y
protegidos de las tinieblas de la noche la pasan después de concluidas las cenas
dispendiosas y bebidas excesivas y dispersos unos y otros por lo recéondito de las
habitaciones y en el silencio de las milpas, patios y solares. Por tanto prohibe bajo la pena
de excomunién mayor semejantes velorios y manda al parroco que por tiempo fuere de
esta feligresfa no permita que ningun cadaver pernocte en la casa que huviere sido de su
morada si no que en los casos de no ser tiempo oportuno para llevarlo al lugar donde
deba darsele excelsa sepultura, sin cobrar por ello especiales dineros a mas de los
acostumbrados y sin ser necesaria ninguna pompa, traslade en silencio el cuerpo defunto
de qualesquiera de sus parroquianos a la Yglesia o Capilla mds inmediata que deberia
franquedrsele sin excepcion de las exeptas para que alli permanezca el cadaver hasta el
momento de conducirse para la inhumacién siendo advertencia de que este proveido se
pasara copia al seflor prior y Vicario General de S. S. Illma. para que disponga y se
publique por edictos y lo comunique a los Prelados de las Yglesias de los Regulares y que

18 Jan Rus III, en una entrevista que sostuvo con la Seflora Elenita Paniagua Vda. De Martinez el dia 15 de
septiembre de 2009 recuperé informacién sobre el episodio de su familia: el hijo de Flavio Antonio Paniagua, que
decidi6 estudiar Odontologfa en Paris en la década de 1880, decidi6 llevar consigo a dos sirvientes de Chamula, uno
de ellos su cocinero personal. Lo importante de esta conversacion es que éste ultimo aprendié a “como hacer
comida francesa” y a su regreso esto, ademas de ser una practica comun pasoé a ser “un viejo cuento de familia” (Jan
Rus 111, Comunicacién personal, 27 de febrero de 2021).
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se hara saber a los Promotores Fiscales del jusgado al efecto de que velen sobre su

excincién y cumplimiento y firmo S. S. Y. por ante mi de que doy fe = Lo comunico a V.

S. en cumplimiento de lo mandado y p ara los efectos que expresa.

9 Sept. 1819.

Fuente: Archivo Histérico Diocesano de San Cristébal de Las Casas, Carpeta 4384

Expediente 6

En esta época es cuando comienzan a hacerse mas notorios los cambios en la ciudad y
uno de los principales para nuestra investigacion es el desplazamiento de la plaza del mercado,
primero a la zona de El Barrio, hoy de la Merced y posteriormente para constituirse como el
Mercado José Castillo Tielemans, en la ubicacion actual en la zona norte de la ciudad. En la
ilustracion 9 podemos observar lo que fue el mercado de los 24 cajones, al que nos hemos
referido con especial énfasis, porque debemos de tener en cuenta que, ademas de ser el principal
centro de comercio local, tener un espacio en dicho mercado resultaba poco accesible para todos
los habitantes de la ciudad. Segun los datos que nos proporcioné Miguel Angel Mufioz Luna
(notas del diario de campo) uno de los cajones de este mercado llegaba a costar cerca de 600

pesos, de aquella época. Este costo era equivalente a poder adquirir tres o cuatro casas cercanas

al recinto, en donde llegaban a costar entre 150 y 200 pesos cada una.

Tlustracion 9. Mercado de los 24 caxones.

Fotografia sin fecha, pero anterior a 1881, afio en el que se comienza la construccion del actual palacio municipal en el lado poniente
de la plaza. Mercado de los 24 caxones. Fuente: Biblioteca Particular del Prof. Prudencio Moscoso Pastrana.
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4.4 SAN CRISTOBAL DE 1.LAS CASAS DURANTE Y DESPUES DE LA
INDEPENDENCIA

En el siglo XIX y XX contrario a lo que sucedi6 en los anteriores, comienza a haber una actitud
pomposa por parte de los vecinos de la aun Ciudad Real, como un intento de demostrar cultural
y monumentalmente su anexién a México. Es en esta época en la que el nombre de abolengo,
Ciudad Real, deja de ser usado como topénimo de la ciudad a la que de ahora en adelante se
conocera unicamente como San Cristobal y comienza la busqueda, por parte de sus habitantes,
de nuevas formas en que realizaran la conexion de su historia con Europa. Con una poblacién
aproximada de 14, 000 habitantes en 1810 la ciudad buscara hacer frente a los devenires
histéricos, politicos y econdémicos que, ademas de quitar el nombre, le restaran riqueza e
importancia a la ciudad y la reduciran a un poblado mas de la Provincia de Chiapas, después de

haber sido considerada la unica poblacion a la que podia llamarsele ciudad:

Azotada por un sinnimero de catastrofes naturales, plagas y epidemias que dejaron ruinas
y victimas por doquier, fue flagelada al mismo tiempo por tres largas contiendas armadas,
ademas de una dudosa guerra de castas, por bombardeos e incendios intencionales
(Aubry, 1991, pag. 57).
A finales de 1880 los poderes politicos son trasladados a Tuxtla, entre los motivos o quejas
oficiales estuvieron que San Cristobal era “levitica” y marcadamente afectada por su pasado
colonial. Un siglo mas tarde, en el veinte comienza para San Cristébal una época de cambios,
con una poblacién estimada de 14, 000 habitantes, los mismos que en el inicio del siglo anterior,
en las primeras cuatro décadas esta densidad sera fluctuante y perdera mas del 16%o; sin embargo,

durante los dltimos cincuenta afios de este siglo la poblacidon crecera en un 579% debido a

diversos factores que analizaremos mas adelante.

Comienza a haber un cambio urbanistico en el sentido de la creaciéon de una carretera,
aunque ésta fuera de terraceria, que conectarfa a San Cristobal con el resto del pafs. Ya existe la
instalacion de energfa eléctrica y “calles urbanizadas a la moda del siglo XIX” (Aubry, 1991: 76).
Tras los movimientos y posturas politicas conservadores que habfan tomado sus habitantes, y al
no ser estos los que triunfaron en el Estado y en el Pais “sus elites, para no vegetar en la ciudad
tuvieron que buscarse un porvenir en la colonia Chiapaneca del D. F., tnico lugar que aseguraba

ascenso o plataforma profesional y politica” (Aubry, 1991: 75). Esto ocasioné que, los grandes
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capitales econémicos y élites politicas abandonaran el terrufio y aquellos que se quedaron

comenzaran a observar de manera impavida la transformacion de esta antigua ciudad colonial.

4.5 SAN CRISTOBAL DE 1LAS CASAS CONTEMPORANEO

Es a finales del siglo veinte y principios del veintiuno cuando

San Cristébal se convierte en mito: alimento del suefio de los emigrados en México, o de
la nostalgia entrafiable de quienes trataban de hacer carrera en la capital de la Republica.
Privada del talento de sus recursos humanos, la urbanizacion de San Cristobal se estanco,
hasta se enfed, cristalizé en puro recuerdo de un esplendor ido, en ente imaginario cautivo
de su pasado (Aubry, 1991, pag. 78).
Ademas, es a finales de este siglo cuando la ciudad, nuevamente se vuelve un refugio para los

indigenas y extranjeros que han emigrado por diversos motivos, entre los principales podemos

mencionatr:

Primero, las migraciones que se presentaron bajo el tamiz de ser expulsiones por los
contflictos religiosos en la region Altos, ya que muchos indigenas llegaron a la ciudad debido a
las diferencias religiosas con la que su comunidad de origen ha estado desde hace cinco siglos, y
que generalmente en la festividad del santo patron suele ingerirse grandes cantidades de alcohol
cuestién que el protestantismo no admite al igual que la veneracién de imagenes. Cuando abrazan
esta nueva fe dejan de aceptar cargos politicos-religiosos, de contribuir econémicamente y
participar en las fiestas religiosas tradicionales y llegan a convertirse en opositores a aquellas
practicas que involucren el consumo de alcohol o la cooperacién econdémica para las fiestas de
los santos patronos, lo que ha producido el repudio de los tradicionalistas y originaron asi, grosso
modo, la expulsion de miles de indigenas. En segundo lugar, estan las migraciones cuyo origen
fue de aquellos que buscaban una mejor calidad de vida, ya que venian en busqueda de empleos
después de que las actividades agropecuarias se han convertido en improductivas y el impulso

turistico local despunté después de la mitad de la década de los afios noventa del siglo pasado.

Un tercer motivo de la migracién de indigenas a la ciudad, lo encontramos entre los nifios
y jovenes que llegaron, y siguen haciéndolo, a hacer sus estudios de primaria, secundaria,
preparatoria o universidad. Durante las ultimas décadas del siglo pasado se hizo muy comun que

los padres de familia enviaran a sus hijos a casas particulares en donde se les dejara vivir, comer
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donde éstos ofrecieran sus servicios a cambio de un salario precario con la posibilidad de poder
estudiar en las escuelas publicas vespertinas. Muchos de estos nifios y jévenes, en particular las
mujeres estaban dedicadas a los oficios ligados a las cocinas domésticas o pequefios negocios

ligados a la produccion de alimentos.

Entre otros motivos, ademas de los ya mencionados, esta la necesidad de un servicio
médico, pues no son pocos los habitantes de la region Altos que asisten diariamente a la clinica
de campo del IMSS, a los centros de salud, al hospital regional o los multiples hospitales y
sanatorios particulares que se han abierto en la ciudad. Ademas, momentos extraordinarios como
la feria de la primavera y de la paz, las fiestas de los barrios, asi como el abastecimiento de viveres
que realizan en centros comerciales resultan grandes atractivos para una estadia momentanea y
de compras en la ciudad. Otros de los motivos dependen a tramites de cualquier tipo:
administrativos, judiciales, eclesiales, de tramites de créditos o cobros de programas sociales,

etcétera.

En las colonias indigenas podemos ver con claridad como los habitantes de estas, se
adaptan como si se tratara de sus comunidades, una muy especial es la conocida como La
Hormiga, en el crucero del periférico y la calzada Tlaxcala existe un mercado improvisado, con
puestos de madera, con tortillerfas, con puestos de ropa, zapatos, refrescos, tiendas de material
de construccion, carnicerfas. Estas nuevas colonias, asi como la creacion de nuevas colonias y
fraccionamientos ha ocasionado que, desde la década de los afios ochenta del siglo pasado,
comenzara un apresurado crecimiento urbano sin una planificacion que, ademas de los
problemas ecoldgicos y de salud mencionados, aquejan a la poblacion, la ciudad se convirtiera
en un espacio en el que nuevos lugares de distribucién y consumo comenzaran a surgir junto a
la diversificacién del mercado de alimentos creado y ubicado en el centro histérico para el

constante flujo de turistas que existe en la ciudad a lo largo del afio.

En la ilustracion 10 podemos observar de manera grafica el crecimiento de la urbe al que
hacemos alusién en este apartado y que puede compararse con la ilustraciéon 7 que hemos
presentado, para comprender que, al igual que todas las sociedades, San Cristobal de Las Casas
se ha transformado de manera que la diversidad cultural que complejizé los primeros afios de
fundacién, ahora se presente tanto en los estudios sociales como en las politicas publicas y

programas turisticos bajo cualquier prefijo mults, piuri o trans cultural que nos invita a observar las
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distintas dinimicas que, desde el ambito privado o doméstico hasta espacio publico, se dan cita
en tanto asimilacién, explicacion y significacion del cambio al interior de la sociedad coleta se
trata y su relacién con nuestro problema de investigacion: la alimentacion, las identidades y las

emociones.

Ilustracién 10. Mapa actual de San Cristébal de Las Casas
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En este mapa de la ciudad de San Cristébal de Las Casas, elaborado en los inicios del siglo Veintiuno puede
contrastarse el crecimiento de la mancha urbana y los procesos de gentrificacion que han ocurrido en ella a través
de los distintos procesos que hemos citado en el apartado al que pertenece esta ilustracion. También es posible
observar, de manera mds amplia la relacion entre los barrios, colonias y los espacios lacustres a los que haciamos
referencia. En este mapa también pueden observarse los espacios como montafias y bosques que han comenzado
a ser destruidos para la extraccion de madera, material de construccion o la creacion de nuevas colonias, a menudo
surgidas por invasiones que, posteriormente, fueron legalizadas. Fuente ¢ ?

Es en las ultimas décadas de este siglo en que, gracias a la incursiéon de antropdlogos

ligados a los proyectos de las universidades de Harvard y Chicago, comenzé a hacerse mas
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evidente la existencia de una ciudad perdida entre las montafas de la regiéon Altos de Chiapas.
Y, aunque ninguno de ellos describié a la ciudad o a sus habitantes, dado que ésta no era un
objeto de estudio directo, estos estudios si reflejaron con cierta exageracion el caracter racista,
elitista y “tradicional” de la poblacién coleta, a veces con méritos ganados. En este contexto
observamos que comienza a haber cierto turismo que buscaba estos lugares pristinos
presentados por la antropologia mexicana y junto a él los nuevos investigadores se quedaban en
la ciudad a vivir o a hospedarse en los pocos hoteles que se habian abierto parala época. También
es en esta época en la que se construyen las carreteras que permiten la comunicacién de San
Cristobal de Las Casas con el resto del pais lo cual facilit6 el comercio y el flujo de alimentos

que eran traidos de Tuxtla Gutiérrez, Tabasco o la Ciudad de México.

La década de los noventa del siglo veinte marcé un nuevo rumbo para San Cristobal de
Las Casas, y su alimentacioén, dado que los eventos ocurridos el 1 de enero de 1994, y los afios
que le siguieron, tras el levantamiento del Ejército Zapatista de Liberacién Nacional atrajeron a
mas miradas y visitantes a Chiapas y a San Cristobal de Las Casas, en particular. Las diversas
movilizaciones, la participacion de organizaciones civiles nacionales e internacionales, asi como
las cdmaras y petioédicos del mundo pusieron sus miradas sobre Chiapas y el zapaturismo'
generaron nuevas politicas de modificacion urbana y social de la ciudad para la atenciéon del
turismo. En esta época, mas que nunca, se construyo la imagen del coleto racista, elitista y
anticuado que acompafia a la caracterizacién de los habitantes de la ciudad y que, a pesar de tener
evidencias para sostenerse, convirtié el término coleto en un peyorativo del que muchos
quisieron escapar con el uso del gentilicio de sancristobalense. Sobre este tema ahondaremos en
el capitulo seis de esta tesis, pero apuntamos desde ahora las bases para establecer que
consideramos a la identidad como una categorfa que abarca a la diversidad de formas de

adscripcion al territorio. Mucha tinta ha sido derramada en el analisis del EZLN, del movimiento,

19 Retomamos el término a partir del libro titulado “Turistificacién Global”, en el que sus autores mencionan que
“...]a interdependencia entre el fenémeno turistico y los movimientos sociales se puede dar de formas diversas.
Esta relacién no puede entenderse solamente desde la explotacién y la resistencia sino mas bien, como un proceso
dialectico. El turismo puede ser tanto causa como resultado del activismo, de forma que este ultimo puede participar
y/o tesistirse al mismo fendmeno turistico. Poe un lado, los movimientos sociales, sus luchas y reivindicaciones han
entrado con fuerza en el abanico de las ofertas de movilidad turisticas a nivel global. Entre estas, podriamos citar
los casos del turismo politico, turismo revolucionario o zapaturismo (Coronado, 2008; Garza Tovar y Sanchez
Crispin, 2015) ...Otra forma que adopta esta relacién entre turismo y movimientos sociales se produce cuando se
dota de valores simbélicos y estéticos la “mirada turistica” (Urry, 1990) hacia lugares que han sido testigos de
momentos socio — histéricos con protagonismo de movimientos sociales” (Aledo e al. 2017).
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sus integrantes, sus causas y aunque ha habido poca atencién a sus contradicciones y a los usos
politicos que se ha hecho del movimiento no es menester ni interés nuestro desviar nuestro
analisis hacia ello. Lo que nos interesa de este movimiento es la repercusién que tuvo tanto en
la reorganizacion social, urbana, asi como en términos de alimentacién dado el constante flujo
de personas en las calles fue una oportunidad para la creaciéon y apertura de comedores,
restaurantes, la transformacion de las casonas propias de los barrios de la antigua Ciudad Real
en hoteles y el embellecimiento de la arquitectura con la designaciéon de San Cristébal de Las
Casas como Pueblo Magico, afios después. Consideramos, pues, que estos hechos fueron dando
ain mas el sentido de multicultural y pluriétnica de la ciudad y que ha constituido la imagen que
es promocionada, aprovechada y vendida como recurso de la propaganda turistica tanto local,

estatal y federal e internacional.

Sibien, no podemos negar la influencia que tuvo el levantamiento neozapatista en la vida
social, politica, cultural y econémica de la ciudad también debemos de observar que a la par se
fueron gestando politicas culturales y publicas, en su mayorfa gubernamentales, que apoyaron el
crecimiento de la industria turistica en la ciudad. Dichas politicas observadas a través de la
publicidad hecha al estado como un lugar de encuentro con la naturaleza y los pueblos originarios
dio paso a que, a partir de mediados de la década de los noventa del siglo pasado, comenzaran a
crearse espacios destinados para los turistas en San Cristébal de Las Casas, tales como los
andadores turisticos, el embellecimiento de las calles y avenidas, la transformacién de las casas

habitacionales del centro histérico en hoteles, restaurantes y negocios de souvenirs.

También se ha dado con mayor énfasis una transformacion del espacio publico en el que
los locales relatan ya no pueden encontrarse de la forma habitual con sus conocidos, sino que es
un lugar de transito para personas que, las mas de las veces, resultan extrafios. Con relacion a la
transformacion del espacio publico también es comun escuchar entre los locales el enojo y la
necesidad de disputar con la poblacién indigena la invasion de plazuelas y parques como pueden
ser la Plaza de la Paz y la Alameda General Utrilla, ésta dltima convertida por invasiéon en un

mercado informal de venta de artesanfas, no manufacturadas local o regionalmente.

Sin embargo, consideramos que a pesar de la importancia que ha tenido el EZLN, en
términos de publicidad para el estado de Chiapas y la reorganizacién sociocultural de San

Cristébal de Las Casas, no es éste el unico factor que tomar en cuenta en la transformaciéon de
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la ciudad, ni el mas importante, ademas de que se ha construido como un espacio de discusion
tedrica que para algunos cientificos sociales es capaz de explicar todo el contexto sociocultural y
politico del estado. En caso contrario a este ultimo, consideramos que debemos observar
también la pertinencia de analizar a las diversas politicas culturales que, desde las instituciones
gubernamentales, han comenzado a promocionar a Chiapas como destino turistico y el
establecimiento de Pueblos Magicos, entre los que se encuentra San Cristobal de ILas Casas.
Estos ultimos acontecimientos son los que, en el siguiente capitulo, observaremos dentro de los

factores a considerar en el analisis del cambio sociocultural habido en San Cristobal de Las Casas.

Como punto de analisis sobre los efectos que el turismo ha traido a San Cristébal de Las
Casas en la construccién de la nostalgia, también hemos de tomar en cuenta un factor que ha
sido poco tratado y analizado en términos historicos: en este capitulo hemos puesto que a lo
largo de la historia ha habido fluctuaciones poblacionales que han dejado, por decirlo de algiun
modo, desierta a la ciudad y a sus construcciones disponibles para la compra — venta, aunque en
tiempos pasados no existiera un mercado o demanda de casas. Con la llegada del turismo también
se apertura el espacio de disputa para la compra de inmuebles con la llegada de precios
exorbitantes, a decir de los habitantes de la ciudad, quienes en la mayoria de sus veces no pueden
acceder a terrenos o casas en el centro historico, en los barrios o nuevos fraccionamientos y
colonias. Segin datos recopilados por Berryesa — Erich y Cruz (2020) en la ciudad se ha abierto
un negocio de inmuebles que ha producido, por varios procesos descritos por ellas, que el valor
del suefo pasara de los afios setenta del siglo pasado de 10 pesos por metro cuadrado a un
promedio de 47, 000 pesos en el centro (lugar en que el precio oscila entre 11, 000 y 89, 000) y
19, 000 en El Certillo.

Hemos anotado en este capitulo el esbozo de una microhistoria de San Cristobal de Las
Casas, a partir de nuestra visién antropoldgica, con miradas a ofrecer al lector una perspectiva
de que existen factores internos y externos al grupo social que han propiciado, y contindan
haciéndolo, cambios en cada uno de los aspectos de la vida social de los coletos. Nuestra atencion
ha estado fijada en aquellos momentos que hemos podido vincular de manera directa con la
alimentacion, la identidad y las emociones. En ésta ultima parte del capitulo comenzamos a
adentrarnos a los acontecimientos que aceleraron el cambio en los sistemas de alimentacién

locales, sin tener en cuenta los procesos globalizadores o sobre lo que piensan y experimentan
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sobre ellos los coletos, tema que resulta ser el centro de analisis y descripcion de los capitulos

que continian en nuestro texto.
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CAPITULO 5. PROCESOS Y CAMBIOS EN LOS
SISTEMAS DE ALIMENTACION EN SAN
CRISTOBAL DE LAS CASAS, CHIAPAS.

Después de haber hecho una revision sobre los devenires que la historia ha tenido hacia
esta ciudad y los procesos mediante los cuales se ha configurado lo que conocemos hoy como
San Cristobal de Las Casas, pasaremos a ahondar en la descripcion y analisis de los procesos
mediante los cuales se constituyen de manera contemporanea los sistemas y las practicas de
alimentacion que hemos observado con base en los datos construidos a partir de la informacion
de campo. No queremos desligarnos de nuestro interés de observar la relacion entre el gusto y
la nostalgia en este capitulo, aunque prestemos mayor atencion a la descripcion y analisis sobre
las particularidades y complejidades de los sistemas de alimentacion. Enforcarnos en este aspecto
conlleva observar las practicas sociales, los espacios, los tiempos y los procesos a través de los
cuales se vinculan y emanan las identidades, las emociones y los gustos como aspectos
imbricados al interior de los sistemas de alimentacién. En las discusiones que haremos en el
presente capitulo también tendremos en cuenta que la nostalgia puede ser vista a partir de una
serie de practicas que resultan de las formas en que manifiestan las emociones, en general
(Appadurai, 2001). Estas practicas han sido analizadas desde diferentes escalas: desde la
capacidad que tiene un agente para recordar y recrear recuerdos hasta las respuestas que tienen
frente a las acciones de las industrias de la alimentacién que tienen una finalidad de
mercadotecnia que tienen como finalidad la recuperacién o evocacion de alimentos (Vazquez,
2015) asociados a la historia e identidad de un pais, por ejemplo. Las dinamicas bajo las cuales
los agentes hacen uso localmente del adjetivo “coleto” como mecanismo de evocacion y

legitimacion de los alimentos también sera analizado en estos términos.

Comenzamos a delinear la discusion del presente capitulo al recuperar la premisa que ha
guiado a no pocos estudios sobre alimentacion: somos lo que comemos. Retomar y
problematizar esta linea nos obliga a atender las distintas maneras en que se articulan las fases
que constituyen a los sistemas de alimentacioén a partir de los procesos mediante los cuales se
generan tanto el reconocimiento de los alimentos por parte de los agentes como las concepciones

simbolicas y culturales que los rodean. Para conseguir este fin, recordamos que partimos de
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observar a la alimentacién como “el sistema social y el proceso operativo, mediante los cuales
son seleccionados los alimentos para su preparacion y su ingestion. Se incluyen aqui todos los
aspectos higiénicos, sociales y econémicos de su concepcidn, produccién, distribucion,
preparaciéon y consumo” (Aguilar, 2016: XXX), asi como los elementos emocionales que
configuran estos procesos y fases. Por tanto, hemos ubicado tanto los momentos como los
espacios fisicos, las practicas y los agentes implicados para llevar a cabo tanto el
aprovisionamiento como la preparaciéon de alimentos, su produccion, distribucion y consumo
de manera etnografica en la ciudad. Estos espacios, como observaremos en el presente capitulo
han ido transformandose aceleradamente, junto con la imagen urbana, desde el mercado publico
hasta las escasas plazas comerciales, pequefios negocios familiares y los mismos hogares, asi
como las relaciones que se dan en ellos con relacion a la alimentacién. Sefialamos aqui que
nuestra idea de sistema, mas alld de una categorfa universalista, opta por tener presentes los
elementos de nuestro objeto de estudio que presentan practicas de los agentes y que mantienen
caracteristicas que permiten hilarlos de tal manera que se presenten como un engranaje, no
mecanico ni organicista, sino dinamico, de fases y procesos que producen un fenémeno como

es el de la alimentacién mas alla de los platillos mismos.

Esto nos lleva a pensar que los sistemas de alimentacion, al ser observados a partir de las
practicas de los agentes no pueden darse fuera de las condiciones materiales en las que éstos se
encuentran y sobre las que nos enfocaremos al final de este capitulo. Asi vistos, entonces, los
agentes se apropian y transmiten cada uno de los elementos objetivos y subjetivos con cambios
movidos no unicamente por factores externos al sistema, sino con la capacidad de producitlos
de manera interna. Esta premisa también nos mantiene en las discusiones sobre la capacidad de
agencia de tal manera que nos centraremos en las diversas practicas sociales en la constitucion
de los sistemas de alimentacion. Esto nos lleva a no optar por la idea de autopoiesis, concepto
de la teorfa de los sistemas sociales, dada la carga biologica del término; preferimos hablar de
una rutinizacién de las practicas que constituyen a los sistemas y que lleva a una estructuracion
de las practicas y sistemas de alimentacién no rigida ni unidireccional de constitucién mas no

institucionalizacién.

Cada uno de los elementos que analizamos en el capitulo tres, ya no son vistos

unicamente como problemas sociales, sino que los estaremos considerando como factores que
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intervienen de manera directa en los sistemas de alimentacién locales, sean como
constrefiimientos o posibilitadores de la practica social. Por ejemplo, en el caso del cambio
climatico, que, si bien sabemos que se refiere a un problema global, de manera local ha afectado
los procedimientos e instrumentos con los que se elabora el pan de manera cotidiana, y afectado,
entre otros factores, de manera directa el sabor y los significados que los sujetos entrevistados
han anclado a estos asi como las maneras en que este cambio de sabor se experimenta desde las
narrativas nostalgicas como en la busqueda de asimilar lo nuevo a lo conocido. Al cambiar el
clima frio de San Cristébal de Las Casas a uno mayormente calido tanto el tipo y el tiempo de

coccidn, asi como la cantidad de los ingredientes necesarios para su elaboraciéon han cambiado.

Por otra parte, la escasez de agua y la tala inmoderada de madera, junto a la extraccion
de material de construccion de las montafias que rodean al valle para la comercializacion, ha
contraido, ademas del cambio de ecosistemas locales, la pérdida de especies animales o vegetales

. - . ., . .,
endémicas como el popoyote™, de espacios de recoleccion de alimentos o zonas de recreacion y
socializacion, por citar algunos de los elementos a poner en juego en nuestro contexto de analisis.
Estos factores han ocasionado, no unicamente, el cambio en los sabores con los cuales los
agentes se sienten cercanos y que representan un elemento significativo de la cultura local por la

experiencia vivida que los liga a ellos y que se encuentran anclados a su memoria.

Estos son, precisamente, los sabores de la nostalgia con los cuales se hacen las distintas
comparaciones y negociaciones entre el presente y el pasado que motivan las practicas y espacios
cotidianos que analizamos en este capitulo. Consideramos que son estas busquedas las que nos
dan la direccién para poder comprender las dindmicas que unen nuestras categorias de analisis y
que generan las l6gicas en las que, dentro de esta matriz cultural, se da la imbricacién entre el
gusto, las emociones y las identidades en los sistemas de alimentacién en San Cristobal de Las

Casas, Chiapas.

Lejos de querer establecer una amalgama de temas que se relacionan con la alimentacion

y la nostalgia, pretendemos reconstruir la complejidad del escenario en el que los agentes viven

20 El popoyote es un pez endémico de San Cristobal de Las Casas, el cual se encuentra en los mantos acuiferos y
humedales. Estos al ser invadidos o rellenados, dejan de ser lugares habitables para esta especie. Para mas
informacién:

https:/ /www.bigfish.mx/360/Pot-que-el-popoyote-esta-en-peligro-de-extincion-20171128-0013.html
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y se alimentan. Esta construccion a nivel escrito parte de la idea de la etnografia como texto nos
permita poner, desde este momento, los elementos para el establecimiento de hallazgos que nos
permitan comprender los sistemas de alimentacion en San Cristobal de Las Casas, en particular,

y a comprender la alimentacién como fenémeno sociocultural, en lo general.

Tlustracion 11. Dia de mercado en San Cristobal

Fotografia sin fecha. Original en la Biblioteca particular del Prof. Prudencio Moscoso Pastrana.

5.1 LOS PROCESOS EN LOS SISTEMAS DE ALIMENTACION EN
SAN CRISTOBAL DE LLAS CASAS, CHIAPAS

En las anotaciones que hemos hecho hasta el momento hemos esbozado las distintas fases que
componen a los sistemas de alimentacion en términos teéricos, desde la propuesta de Paris
Aguilar Pifia, para describir y analizar cada una de estas hemos decidido partir de vifietas
etnograficas que nos permitan continuar con nuestra perspectiva sobre la etnografia, tanto
técnica, método como texto desde la propuesta de Rosana Guber y recuperar la discusion de la
configuracion de éstas fases, la manera en que conforman los sistemas de alimentacioén a partir
de la perspectiva de los mismos agentes y sus experiencias. De tal modo, la descripcién nos
permite también realizar un analisis sobre la produccién de significados que estan relacionados

directamente con las emociones que desencadenan o de las cuales emanan las practicas
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socioculturales de los agentes en torno a la alimentacién en un contexto concreto como es el de
la ciudad de San Cristébal de Las Casas y en el momento en que nos encontramos durante la
investigacion. Las fases a las que nos referimos las hemos denominado: necesidad de alimentarse,
produccién, obtencién y/o distribucion, procesamiento, consumo, replanteamiento de la
necesidad de alimentarse. Estas constituyen un ciclo cotidiano y rutinario que se expresa en el

diagrama de la ilustracion 12.

Ilustracion 12. Dinamica y caracter circular del proceso de alimentacion
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Diagrama que muestra de manera grdfica la articulacion de las fases que componen los sistemas de
alimentacion segun la propuesta de Paris Aguilar Pifia. Tomado de Aguilar, 2012: 70

En nuestro apartado teérico metodoldgico apuntamos la forma en que ha propuesto Paris
Aguilar (2000, 2014, 2016) el analisis de los sistemas de alimentacion, linea que seguiremos en
este capitulo, y, partiendo de esta propuesta, consideramos oportuno afiadir nuestra propia
percepcion de ellos. Consideramos que los sistemas de alimentaciéon estan constituidos por
agentes, sean estos individuales o colectivos, los cuales a través de sus practicas, concepciones,
emociones, espacios, tiempos y tecnologias logran, en medida que las condiciones de posibilidad,
les permiten satisfacer la necesidad de alimentarse, sea esta originada por el hambre o por el

apetito dentro de un contexto sociocultural y temporal especificos.
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Para conseguir este fin y comprender las légicas y particularidades de los sistemas de
alimentacion en San Cristobal de Las Casas, observamos y delimitamos cada uno de los espacios,
“fisicos y temporales como un conjunto global y no como pequefias secciones atomizadas
susceptibles de ser conectadas en algiin momento incierto” (Aguilar, 2001: 18); en este sentido,
el espacio es conceptualizado a partir de las relaciones sociales que establecen los agentes en
lugares y momentos concretos y no unicamente a partir del lugar fisico en si mismo. Hacemos
una separacion de los diversos procesos que generan las fases de los sistemas de alimentacion,
sin embargo, aclaramos que se trata de un recurso para el analisis dado que en la realidad, o en
lo que denominamos realidad en términos fenomenolégicos, no existe tal divisiéon en tanto que
cada una de estas fases es construida por los agentes como un sistema complejo e interconectado;
por tanto, esta divisiébn en fases es tomada como una herramienta metodoldgica para la
descripcion de las practicas, representaciones, concepciones y emociones que estan relacionadas
con la alimentacién y su posterior analisis y establecer, al final de ello, la cualidad ciclica y
cotidiana de estos procesos. Por ello, consideramos a los sistemas de alimentacién como

fenémenos complejos, en tanto que

funcionan a partir de la interacciéon de dos factores que constituyen su fundamento: los

componentes subjetivos, cuya representacion mds acabada la encontramos en las

creencias y costumbres, y los componentes objetivos, cristalizados en los instrumentos y

técnicas asociados directa o indirectamente con la obtencién y manejo de los alimentos.

La simultaneidad con la que relacionan ambos componentes nos ubica en una perspectiva

unitaria donde no es posible disociar los fenémenos de caracter objetivo de los de caracter

subjetivo (Aguilar, 2001, pag. 24).

En este sentido, nuestra idea de un sistema dindmico genera el reconocimiento de que
es a través de las practicas cotidianas que los agentes propician cambios, permanencias, discursos,
emociones y significaciones en cada una de las fases y procesos de los sistemas de alimentacion.
Al concebirlos de manera no estatica consideramos que el aspecto emocional, sobre todo en
términos de nostalgia, permite ligar estas transformaciones de manera que se convierta en un
aspecto explicativo a la vez que motivante de la accién y del cambio social. Las emociones son
vistas como que parte fundamental de las practicas cotidianas y narrativas de los agentes en las

que puede observarse la imbricacién entre los elementos que aqui presentamos como parte de

la constitucion de los elementos materiales y subjetivos de los sistemas de alimentacion.
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Para ello, buscamos unir en nuestra perspectiva la informacion tedrica y etnografica que,
al ubicar las fases que consideramos consustanciales a un sistema de alimentaciéon en San
Cristébal de Las Casas, nos permita encontrar las particularidades de este caso; sin embargo, esto
no limita el alcance de la propuesta a extrapolarse en niveles distintos u otras ubicaciones
geograficas. Esta separacion analitica que proponemos tiene como finalidad apuntar que la
alimentacion, como fenémeno sociocultural, esta construida a partir de las practicas cotidianas
y rutinarias de los agentes, quienes a través de las decisiones diarias consumen y producen no
unicamente los alimentos o platillos sino también los significados y emociones que se encuentran
asociados a estos. Esta perspectiva busca comprender la complejidad a la que nos enfrentamos
en el analisis de la alimentacion y la forma en que las fases que la componen se relacionan y
articulan generando asf el caracter procesual de la misma. En la ilustracién 12 “se puede apreciar
que la distancia relativa que se recorre en cada etapa del proceso representa una imagen del
tiempo y esfuerzo que pueden ser invertidos en realizarlas a la vez que se representa su naturaleza

ciclica y perpetua” (Aguilar, 2012: 69) aspectos en los que nos enfocaremos a continuacion.

5.1.1 NECESIDAD DE ALIMENTARSE

Alimentarse ha sido una necesidad bdsica en los seres humanos histéricamente, si no lo
hiciéramos dejarfamos de existir. Y ante tal obviedad habra que preguntarse sobre qué tenemos
que decir los cientificos sociales de este tema cuando se ha convertido en un acto totalmente
cotidiano y del cual en pocas ocasiones nos preguntamos en términos de fenémeno social. Para
ello, identificamos, en términos descriptivos, el comienzo del sistema de alimentacion aqui bajo
esta premisa teniendo en cuenta que etnograficamente es mas dificil, por no decir imposible,
ubicar un principio definitivo de las practicas cotidianas de alimentacién. “La definicién de este
momento accién como inicial es util para establecer un punto de partida conceptual que ayude
a delimitar el proceso, pero que al mismo tiempo sirva para considerar el establecimiento de los
petiodos de consumo diatio (Aguilar, 2012: 67). Una de las cualidades a las que hacemos
referencia para poder analizar estos momentos especificos dentro de los sistemas de
alimentacién es el establecimiento de horario o espacios para el consumo de alimentos
diariamente (Aguilar, 2016). As{ tenemos que, a lo largo de la historia han existido distintas
formas de dividir tanto las veces en que se han de ingerir alimentos como los horarios y espacios

para consumirlos. Para el caso que nos ocupa, ha habido un cambio en la distribucién tanto de
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los tiempos que componen una comida, asi como el horario, ejemplo de lo que mencionamos

aqui, es lo que nos dice Rocio Aguilar, sobre que

“...antes era todo diferente. Antes se hacian tres tiempos: la sopa caldosa, la comida

formal y el postre. Ahorita con que comas es mas que suficiente. Se ha vuelto mas dificil

por el tiempo que uno tiene a veces... [silencio] y es que antes, las mujeres no trabajaban,

las mujeres se quedaban en su casa. Entonces era cien por ciento casa, ahora tenemos que

salir y ya llegas a hacer lo que puedes...” (Rocio Aguilar, entrevista: 9 de agosto de 2018).
Observamos, a partir de la cita anterior, que la necesidad de alimentarse es una fase de nuestro
fenémeno y se encuentra condicionada, a la vez que posibilitada, tanto por las condiciones de
posibilidad en la que se ubican los agentes mismos como de los recursos que historica y
culturalmente se encuentren disponibles para ser elegidos y conceptualizados como alimentos.
En este escenario también es importante tener en cuenta que tanto las concepciones como las
representaciones de las que los agentes se han apropiado, creado y/o reproducido sobre los
alimentos que consumen, en gran medida, son los que estan condicionando las formas en que
los agentes mismos llevan a cabo la eleccion diaria de los ingredientes y la definicion de si éstos

son o no comestibles dentro del marco cultural en el que se encuentran.

Si bien, realizamos un énfasis sobre el aspecto emocional en este proceso, aunque nos
enfoquemos principalmente al analisis de la formacién social del gusto, hemos de mencionar
que, en este planteamiento de la necesidad de alimentarse, etnograficamente asimilable por la
pregunta “cqué vamos a comer?” también intervienen factores como las concepciones médico
— nutrimentales que los agentes han adquirido, creado, reproducido a lo largo de estos procesos
rutinarios de los que hemos hablado y en el plano sensorial también intervienen los demas

sentidos y diversas emociones. Por tanto, consideramos que

Documentar este momento es una condicién para la comprensién del papel de la
alimentacién como proceso de construccién ontologica que rebasa y trasciende los actos
de la comensalidad, que es donde el analisis histérico y antropolégico tradicional ha
centrado su interés. En adicion, posibilita comprender la importancia sociocultural de
otros momentos considerados como accesorios o secundarios dentro del acto alimentario

(Aguilar, 2016, pag. 83)

Ademas, la necesidad de alimentarse es el punto que nos permite seguir el argumento para
superar la divisién creada y sostenida por fines epistémicos entre naturaleza y cultura. En esta

fase de los sistemas de alimentacion los procesos biologicos y los socioculturales se combinan
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de tal manera que separarlos resulta una pérdida de la complejidad que representa; para
diferenciar la necesidad entre la que surge de un motivo biolégico y uno sociocultural llamaremos
a la primera hambre y, a la segunda, apetito. Hay que anotar aqui, también, que a pesar de lo que
expusimos en el capitulo dos sobre los problemas sociales relacionados con la alimentacién no
estamos hablando aqui en el mismo sentido de hambre por escasez de alimentos, sino mas bien
del hambre por la necesidad bioldgica que tiene el ser humano de alimentarse, en el sentido
biolégico del término. Esta dltima, dada la diversidad y disponibilidad de alimentos que existe
en el mercado local y al que tienen acceso los que conforman nuestra muestra testimonial, al
igual que en diversos contextos, no es tomada como un problema en sociedades urbanas (Diaz
y Gémez, 2005), o al menos como un problema primordial a resolver dado el acceso y diversidad
de alimentos disponibles en el contexto, pese a que en el total de los habitantes de la ciudad si

existe este problema aunque no consideramos sea generalizado o permanente.

En cuanto al apetito, al que consideramos el ambito mas culturalizado de la necesidad de
alimentarse dado que es aqui el momento en que, a partir de los gustos aprendidos o socializados,
de las creencias y concepciones sobre la alimentacién, comienza a plantearse las opciones que se
tienen para poder satisfacer la necesidad de alimentarse: los ingredientes a utilizar, ya sea para
poder crear un nuevo platillo o elaborar uno que se encuentre en el corpus de “comidas
tradicionales”, o reproducir algun platillo aprendido fuera del ambito cotidiano. También es aqui
donde comienzan a haber previsiones sobre cudles seran las técnicas, instrumentos y métodos
de preparacién, los comensales a los que se atendera y la prevision de los espacios para el
consumo. Todas estas elecciones, dan pie a una serie de toma de decisiones no azarosas, ademas
de dejarnos ver de manera etnografica la capacidad de agencia y de las combinaciones posibles
para la eleccion que llevara a desplegar concepciones, tradiciones, conocimientos, jerarquias,

entre otros elementos.

Es también en esta fase cuando hemos observado que comienzan a observarse las
tensiones y conflictos que existen entre los miembros de las familias por la elecciéon de alimentos
necesarios para satisfacer esta necesidad. En nuestro contexto de estudio, esta necesidad de
alimentarse por sentir hambre es tomada como algo no problematico dado que la mayoria de los

habitantes de San Cristébal de Las Casas cuentan con los medios para solucionar esta condicion,
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al tener una cantidad de alimentos disponibles al momento inmediato de sentir la necesidad de

hacer una ingesta de alimentos o la capacidad de adquirirlos.

5.1.2 PRODUCCION

En la cadena de las fases que estamos atendiendo, observamos que existen dos momentos que
suelen ir juntos: la produccion y la obtencion de alimentos. Sin embargo, dado que existen
cambios notables en el caso que nos ocupa deseamos hacer una separacion entre estos: es decir,
primero observar los lugares y momentos de produccion en la region que nos atafie para luego
pasar a analizar los lugares donde tanto los productos producidos local y regionalmente son
distribuidos, asi como la combinacién que se da en éstos con los productos que, segiin nuestro

analisis en el capitulo tres de esta tesis, llegan a San Cristobal de Las Casas a partir del flujo e

influencia del mercado que es impulsado y ajustado por la industria alimentaria.

Un punto de analisis estriba en que la mayor parte de los alimentos no son producidos
de manera local o regional, sino que muchos de ellos llegan a los mercados a través de
proveedores de frutas y verduras tanto del centro como occidente del pais®. En el Estado de
Chiapas se producen, ademas de productos organicos en los tltimos afios, principalmente maiz,
cafia de azucar, café, platano, mango, frijol, papaya, tomate, cacao, diversas variedades de mango,

papa (http://www.ceieg.chiapas.gob.mx/productos/files/BECH/Agricultura.pdf). Pese a ello

b

existen aun algunas formas de producciéon que se mantienen tanto en la memoria de los agentes,
como en las practicas cotidianas de los mismos tales como el cultivo en los patios, azoteas y
jardines de aves de corral y hiervas de olor, principalmente. Otro tanto puede decirse si nos
enfocamos a todas las opciones que, de manera mas comun y en mas espacios de la ciudad, se
muestran como una opciéon mas saludable frente a la produccion del sistema agroalimentario

actual y de ellos iremos hablando conforme avancemos en nuestra descripcion.

Analizar las distintas practicas de los agentes en torno a asegurar las condiciones de

produccion de los alimentos significa no centrarnos unicamente en los términos materiales, sino

21 Nuestro pals se caracteriza por ocupar los primeros sitios en la producciéon de diversos frutos a nivel mundial.
Ocupamos el primer lugar en produccién de aguacate, segundo en limén, tercero en fresa y zarzamora, cuarto
para toronja y quinto para arandano, frambuesa, guayaba, mango, naranja y papaya. Fuente:
https://www.cob.mx/inaes/es/articulos/las-mejores-frutas-se-cultivan-en-
mexicoridiom=es#:~:text=Nuestro%20pa%C3%ADs%20se%20caracteriza%20por,%2C%20mango%2C%20nar
anja%_20y%20papaya.
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también observar y analizar todo lo que refiere tanto a las técnicas de producciéon como a los
significados que envuelven y complejizan estos procesos. Por ejemplo, sobre la forma de
produccion existe en la narracion nostalgica de los habitantes de la ciudad, sobre el recuerdo
tanto de los ranchos, las fincas, huertos, sitios y los traspatios en los que, aparte de ser espacios
donde cultivaban de verduras, frutas, hiervas de olor o curativas y otras legumbres, crecian
animales de corral como guajolotes (pavos), gallinas, patos y otros animales. Esto ademas de
brindarnos una imagen urbana de San Cristobal de Las Casas muy distinta a la hoy conocemos
también nos permite inferir que los ingredientes basicos para la alimentacién en San Cristébal
de Las Casas estaban ligada al ambito doméstico cotidiano y que la mayor parte del egreso
econémico por la compra de alimentos se referfa a aquello que no era cultivado como los

derivados del trigo, como las distintas presentaciones de pan local, y los enlatados.

Uno de los cambios que mas ha sido mencionado durante la investigacion de campo fue
el que ha surgido a consecuencia de la reduccion del tamafio de las casas: la transformacion de
los sitios en casas o locales comerciales, la desaparicion de los huertos y la escasez de arboles
frutales, principalmente en la zona de los barrios de Cuxtitali y Guadalupe, ha generado que ya
no puedan producir de manera directa estos productos y transformarlos en mermeladas™,
conservas y, los olores y sabores caracteristicos de las cocinas de las casas han dejado de estar
presentes. Sin embargo, anotamos que la poca produccion que queda ain en el nivel doméstico
y en consumo familiar resulta significativa en términos sociales dado que en ocasiones este se
transforma en practicas de intercambio familiar, o de un tipo de valorizacién sobre el producto

dado que adquiere el valor de tradicional.

Entre los lugares y personas a las que actualmente se hace referencia cuando se trata de
describir la produccién de ingredientes y alimentos locales. Muchos de estos espacios estan

relacionados con la historia misma de la ciudad y el mejor de ellos es el pan, ya que

es uno de los elementos que esta fuertemente grabado en la subjetividad coleta,
determinando niveles adscriptivos y de reconocimiento; desde el punto de vista simbdlico

22 Al respecto, el diccionario Larousse gastrondémico hace una mencién de ellas, y del pan de San Cristébal, al
mencionar que “Los coletos de San Cristobal de las Casas lo consumen en la noche, solo o con mermelada de
manzana, y también lo utilizan en algunos recados y tamales. https://laroussecocina.mx/palabra/pan-frances/
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al igual que otros elementos priorizados por la clasificacion coleta, definen la mismidad

identitaria (Sulca, 1993, pag. 238).
Hoy en dfa no encontramos panaderfas tnicamente en barrios como San Ramén (Ilustracion
13) o Fatima, considerados como los del mejor pan dado que en ellos existen familias que se
han dedicado a la fabricaciéon de éste por generaciones. También observamos empresas
panificadoras que emplean el adjetivo “coleto” como muestra de su elaboracion de pan con las
formas propias del considerado tradicional. Sin embargo, hemos de tener en cuenta que esta
diversificaciéon atiende también a la que existe en el tejido social de la ciudad y los distintos

q y

gustos, ejemplificamos esta aseveracion a partir del fragmento de entrevista realizada a Graciela
N., propietaria de la panaderia D’Alicia (ilustracién 13), del barrio de San Ramoén:

aqui en San Ramon si hay panaderas de que si saben lo que hacen, hacen pan y lo hacen

rico, porque, aunque sea de menos calidad s{ tiene un sabor rico, pero hay otras que de

verdad ya no, solo ponen por poner. Yo te digo, he probado muchos panes y la verdad

no, si es mejot.... pero para todos los bolsillos hay; mucha gente no puede comprar

cualquier pan, pero si, a veces si digo, para comer este pan, mejor no. Hay pan muy barato

que es rico, por el proceso y le material que le ponen, y es barato. Y si, hay otro que, de

lano... jjnol! (Graciela N. Entrevista: 07 de noviembre de 2018).

p i
Consideramos importante anotar aqui en primer lugar el pan dado que es uno de los
alimentos con mayor produccién local y cuya distribucion se realiza de manera diaria y casi
ininterrumpida. Ademas de ello, es considerado uno de los elementos basicos en el consumo

cotidiano, de tal modo que esta vinculado intrinsecamente a la identidad coleta.

Ilustracién 13 Produccién de pan coleto
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Elementos que acompafian a la produccion de pan en algunas panaderfas de San Cristobal de Las Casas: la referencia
al sabor ligado a la tradicion. La forma y consistencia del pan esta relacionada con la resistencia que debe tener para
ser transportado dado el valor historico que se le ha asignado para ser comercializado fuera la region Altos.
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También en la ciudad se puede observar de manera cotidiana distintos puntos la produccion de
alimentos tales como embutidos y carnes frias, dulces, rompope, y platillos o comida de manera
cotidiana, pero que analizaremos en apartados siguientes dadas las discusiones que de ellas
derivan. En la ilustracién 14 ejemplificamos con uno de los espacios mas emblematicos de la
produccion local de alimentos (basados en las referencias que encontramos en la bibliografia y
en las entrevistas) y que son comprados de manera cotidiana por los habitantes de la ciudad.
También hemos podido observar que este espacio de produccion es valorado por aquellos que
han emigrado de la ciudad y que en las visitas ocasionales a la ciudad optan por llevar piezas de
embutidos aqui preparadas para el consumo en el lugar de residencia actual. Esta informacion
nos permite comenzar a ligar a los sabores de la nostalgia con los espacios de produccién y de
las practicas de consumo local, dentro de hogares que atn existen o han desaparecido y sobre
los que los agentes crean recuerdos y memorias. Sobre esta discusion volveremos en los ultimos

apartados de este capitulo.

Ilustracién 14. Jamoneria El Engrane

La Jamonerfa El Engrane goza de gran reconocimiento local, a pesar de la proliferacién de establecimientos en los
que se comercializan embutidos y jamones similares a los aqui producidos. Fue fundada en 1937 por el Ing. Oton
Schlie. Este puede ser un ejemplo claro de cémo la “influencia extranjera” ha podido ser asimilada como propia a
través del tiempo. Fotografia: Twitter 4 de julio de 2018 @FoodandTravelMX.

En este sentido también tenemos que apuntar que, a la par de la produccién de los alimentos,
como materias primas y susceptibles de ser considerados como alimentos, también se esta dando
a este nivel la produccién de significados que desde diversa indole modifican tanto la fabricacion

como la posterior adquisicion de alimentos. Esta produccién, no esta exenta de estar mediada
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por diversas categorfas que complejizan el valor y el costo de cada uno de los productos. Ya sean
estos organicos, transgénicos, gluten free, de comercio justo, cero azucares, cero grasas afiadidas,
bajo en sodio, libre de lactosa. Aqui, como si se tratara de un proceso de estructuraciéon doble,
en términos de Anthony Giddens, existe una relacion de produccién y consumo, entre lo que se
produce material y simbdlicamente con lo que se consume en que una y otra fase se encuentran

imbricadas.

5.1.3 OBTENCION Y/O DISTRIBUCION

Asi como para producir alimentos el ser humano a lo largo de la historia ha generado distintos
mecanismos que le han permitido llegar a tal cometido, éstos van desde los primeros pasos de la
agricultura hasta la modificacién molecular y los cultivos transgénicos, para obtenetlos existen
ain formas complejas en organizacion como la recoleccion, el trueque, la compra; sin embargo,
atendemos, a las formas “basicas” de “obtencién inmediata a través de la caza, pesca, herencia
(en cualquiera de sus formas), recoleccion, compra o intercambio” (Aguilar, 2016: 83) de

alimentos cada una de estas como manifestacioén sociocultural de provisionarse.

Esta fase se encuentran las practicas de los agentes que tiene como caracteristica el
establecimiento de “las consideraciones y estrategias para conseguir el alimento y los elementos
necesarios para someterlo a algin proceso” (Aguilar, 2012: 67). Quiza ahora podtia resultarnos
extrafio pensar que en la actualidad existan sociedades cuya forma de subsistencia sea a través de
la caza y la recoleccién, sobre todo si se trata de grupos que asumen su identidad como humanos
modernos y sedentarios. Sin embargo, ejemplos de estas practicas las tenemos a la mano y San
Cristébal de las Casas no es la excepcion. René Arellano nos brinda una vifieta al respecto,

cuando nos cuenta que

Hace muchos afios, al iniciarse las lluvias y entrando la noche, solian reunirse grupos de
muchachos de diferentes barrios en los pantanos que se formaban en el barrio de Santa
Lucfa, armado con linternas de mano, morraletas y una fisga —garrocha de madera con un
clavo atravesado en la punta—. Después de un buen tiempo de estar pescando ranas, las
morraletas se llenaban y los jovenes retornaban a sus hogares. Habfa otros pantanos
alejados del centro a los que acudfan incluso, personas mayores. Al dia siguiente, antes de
que saliera el sol, la sefiora de casa limpiaba los animalitos despancijando unos pocos: a

la mayoria sélo les cortaba las ancas. Lo demas iba para el desperdicio (Arellano: 2016).
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Otra via de obtencién y distribucion de alimentos en la region y principalmente en la ciudad, la
encontramos los seis mercados ubicados en la ciudad (ilustracion 15): el mercado José Castillo
Tielemans, el Mercado del Norte, el mercadito de San Ramoén, El Mercado de los Altos
(Merecaltos), el Mercado Popular del Sur (Merposur), el Mercadito de Guadalupe. Ademas de
estos también encontramos el mercado permanente que se encuentra en la Colonia La Hormiga,
en la zona norte del municipio y el tianguis organico, aunque este ultimo se abre al piblico dos

dias a la semana.

Ilustracién 15. Ubicacién de los principales centros de abastecimiento
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Ademas del mercado publico municipal y los demas mercados encontramos en la ciudad de San Cristébal de
Las Casas un amplio grupo de espacios dedicados a la distribucién de alimentos, los recientes centros
comerciales y andadores turisticos. Elaboracién propia.
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También existen propuestas en diversas zonas de la ciudad en las que se organizan mercados
“alternativos”, de intercambio, trueque, de venta de articulos de produccion local, generalmente
bajo la practica del comercio justo, y que se instalan de manera regular dos dias o unicamente
durante los fines de semana. Podemos también afadir a nuestra lista el mercado de dulces y
artesanfas que, aunque éste se encuentre destinado al consumo de los turistas, también se ha
constituido como un espacio recurrente para los locales. Estos mercados en gran medida son
los que proveen de ingredientes basicos y alimentos preparados a los habitantes de las diferentes
zonas de la ciudad. Pese a que existe una diversidad de opciones, en esta lista puede resaltar en
importancia el mercado José Castillo Tielemans dado que este es el que puede ligarse de manera
histérica a la ciudad. En las primeras paginas de esta tesis comentamos que existia en la ciudad
un pequefio flujo de alimentos industrializados a principios del siglo XX, a través de diversas
tiendas que, segin un censo levantado por la Camara Local de Comercio en esta época existian
cerca de 200 negocios, que representaban a las familias coletas (Julio Molina Orantes, entrevista:
febrero 2020). El seguimiento a este censo nos permite ubicar en un periodo que comprende
entre 1927 y 1940 este nimero de comercios se elevé a mas de 300. Con la Ilustraciéon 16 damos
un ejemplo de estos negocios desaparecidos o transformados en otros negocios. Hoy en difa, de
este numero de negocios pertenecientes a las familias coletas Gnicamente existen diez. Cabe
recordar que el periodo al que hacemos referencia, a mediados del siglo veinte, representa en
nuestra recopilacion de la historia de la ciudad como un periodo de ctisis y de empobrecimiento

tanto arquitecténico como de fiestas y de pérdida de recetas de platillos “tradicionales”.

Ilustracion 16. Comercial El Triunfo
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Segun distintos relatos, a las afueras de este centro comercial, perteneciente a la Familia Zebadua, se instalaron
distintos negocios y puestos de venta de alimentos “tradicionales” tales como chalupas y dulces.
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Sobre esta fase del proceso de alimentacion también debemos tener en cuenta que la
ciudad ha cambiado, y se han creado nuevos espacios para la distribucién y obtenciéon de
alimentos tanto cadenas comerciales como de lugares que se presentan a s{ mismos como
opciones frente a la globalizacion y a la industria agroalimentaria. A partir de una encuesta
realizada en tiempos de contingencia puede confirmarse que la mayor parte de los lugares a los
cuales las personas salen a proveerse de alimentos son, en orden de prioridad: mercados locales,
tiendas de abarrotes cercanas al hogar, pequefias tiendas de autoservicio, mercados y finalmente

supermercados.

Lo presente tiene relaciéon con nuestra perspectiva de estudiar también a San Cristébal
de Las Casas en términos de procesos urbanos, a pesar de que gran parte la vida cotidiana refleja
un aspecto provincial y casi romantico, la dinamica turistica y de afluencia de personas de
municipios aledafios han ocasionado que en este pequefo territorio surjan problemas mas
complejos, como la gentrificacion, la modificacién de la vida laboral y principalmente la
obtenciéon de alimentos preparados fuera del ambito doméstico ya sea consiguiéndolos en
fondas, restaurantes u otros establecimientos, en los que se estan dando nuevas formas de
relaciones sociales a través de los alimentos o a través de llevarlos preparados a los lugares de

trabajo, en menor medida.

Si nos enfocamos a trabajar sobre la “aparicion” de supermercados y tiendas de autoservicio
observaremos que estos han permitido tanto a los coletos como a los demads habitantes de San
Cristobal de Las Casas adquirir mayor cantidad de especias, alimentos u otros ingredientes que,
fuera de la estacion de éstos, no podrian conseguirse en los mercados locales o porque el costo
al que los consiguen dentro de los supermercados es mas accesible. Por ejemplo, Dofia Madalina
Bautista, para el caso de la obtencién de ingredientes para la preparacion de tamales para venta

nos menciona que

No, al contrario, ahora se hace todo mas facil. Si, m4s facil porque de todo se encuentra.
Mas bien, yo en mi negocio, por ejemplo, fue el tiempo de... pongamos, la cosecha del
tomillo, el orégano. Lo compro por cientos, el tomillo y el orégano, le doy su buena lavada
y lo pongo a secat. Y ya que esta seco lo trituro en una licuadora y ya lo paso en un
canasto para que todo el tallito quede, y la hojita que me va a servir ya lo pueda recoger.
Y ya al final lo pongo en botes para todo el afio. Si, tengo mis botes de tomillo, de
orégano; la pimienta ya se encuentra molida, la canela. No, de que digamos "me va a hacer
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falta" no, todo si se proporciona facil (Madalina Bautista Santiago, entrevista: 19 de agosto
de 2018).

La apertura de nuevos espacios ha brindado la oportunidad para que la poblacion indigena, que
anteriormente no era aceptada en el espacio publico, tenga la opcién de abastecerse ya sea que
vivan o no en la ciudad. Baste citar aqui que hasta hace algunas décadas el espacio publico era
dominado y controlado por costumbres que impedian a los indigenas transitar por el centro o
por las banquetas de la ciudad, hoy en dia es comun observar que tanto en las plazas comerciales
como en otros espacios publicos (ilustracion 17) pueden proveerse con mayor facilidad, aunque
esto no significa que las clasificaciones o jerarquizaciones por estatus social hayan desaparecido

y esto llegue a significar que todos los habitantes puedan acceder a los mismos espacios.

Ilustracion 17. Escenas cotidianas al interior de los supermercados.

Tras la apertura de los supermercados, el cambio en el espacio publico comenzoé a observarse y, con el podemos
observar con gran agrado a indigenas al interior de un supermercado. Fuente:
https:/ /www.nytimes.com/es/2018/03/20/espanol/ tlcan-renegociacion-etiquetas-obesidad.html
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Regresando al tema que nos atafie, si bien anteriormente la obtencién de especias como
el azafran, un elemento bésico en la diferenciacion entre la alimentacion coleta y otras cocinas y
gustos locales, era de dificil acceso por falta de distribucion en la ciudad, ahora resulta mas facil
poder adquirirlo en términos de existencia, mas no en términos de costo. Este aspecto lo
analizaremos con mayor profundidad en el préximo capitulo, pero anotamos aqui que para gran
parte de nuestra muestra testimonial la aparicién de estos espacios ha significado una
oportunidad para poder adquirir los elementos basicos para los platillos tradicionales con mayor
facilidad, como la citada especie o semillas y frutos como las aceitunas, las nueces y almendras,
pasas y ciruelas, en comparacion a los tiempos en los que tenfan que viajar a Villa Hermosa,
Puebla o a la Ciudad de México para poder compratlos y traerlos a San Cristobal o pedir que
algun familiar residente en estas ciudades se los enviara, con la travesia que ello implicaba. Habia
algunos casos, por ejemplo, en el que personas podian hacer este viaje directamente a Europa y

traer consigo pequefias cantidades de alimentos para el consumo familiar.

Actualmente, dfa tras trfa, se observa que las distintas formas de obtencién de alimentos
en San Cristobal (ya sea éste de manera esporadica y en grandes cantidades o diariamente con
lo que se utilizara ese dia en el hogar) ademas de depender directamente de la clase social a la
que pertenezca el agente o de su capacidad adquisitiva, también esta condicionada y posibilitada
tanto por los espacios que se han abierto en las tltimas dos décadas tras el auge turistico en la
ciudad como de aquellos derivados del crecimiento urbano, asi como de los gustos que mueven

la eleccion cotidiana de la compra de alimentos y su posterior ingesta.

Por ejemplo, encontramos un grupo que prefiere continuar comprando sus alimentos
en los mercados, con los “marchantes” de siempre porque consideran que muchos de estos
productos permiten conservar un sabor mas afin al que han aprendido en su infancia y que
resultan ser significativos y placenteros. Otros, en cambio, prefieren comprar esos mismos
productos en una tienda de autoservicio o supermercado ya sea porque es de mayor acceso llegar
a este lugar o por el hecho de que el producto sea considerado mas higiénico o saludable por
estar empaquetado al vacio frente al manejo “insalubre” del mercado local del que hablamos en

el capitulo anterior.

Este cambio en los espacios de distribucién y obtencion de alimentos, primordialmente,

aunque no exclusivo, se puede observar de manera clara con el sentimiento de pérdida que se
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manifiesta frente a la desaparicion de los pocos negocios locales que existieron en el centro de
la ciudad y en las calles que hoy se han convertido en los andadores turisticos de la calle Real de
Guadalupe. Ejemplo de ello esta en la Ilustracién 18. Estos establecimientos, pertenecientes a
las familias coletas, han quebrado o cerrado tanto por no poder tener competencia real a los
supermercados o porque sus duefios encontraron una forma mas efectiva de hacerse de recursos

econdmicos con la renta de sus inmuebles.

Ilustracion 18. Fotografia de los antiguos negocios coletos.

Segtin datos de la Camara de Comercio local durante los siltimos cien asios diversos negocios que se encontraban nbicados en el centro de
la entonces Cindad Ias Casas cerraron por motivos de migracion o fallecimiento de sus propietarios o para dar paso a la relacion de
compraventa-renta a franquicias y bancos. Fotografia sin Fecha. Original en la Biblioteca particular del Prof. Prudencio Moscoso
Pastrana.

Otro de los grandes cambios habidos que se deriva de estos procesos de distribucién y obtencion
estd en la forma de almacenar y/o conservar los alimentos. En la ciudad, las practicas de ahumar
y poner en conserva, salar o hacer mermeladas se ve complementado con el uso del refrigerador,
para poder no tnicamente conservar por mas tiempo los alimentos, sino que en algunos casos
permiti6 almacenar mayor cantidad de comida para la ingesta diaria o semanal, al mismo tiempo
que permitié proveerse de una mayor diversidad de alimentos disponibles en el mercado y que
es, a nuestro juicio, el punto bisagra que permite unir nuestro argumento con la siguiente de los
elementos que consideramos sustancial dentro de los sistemas de alimentacion. Esta ultima
reflexion nos obliga a atender la transformacién de la cocina, como espacio al interior de la casa,
en los que actualmente se han dejado de ver instrumentos como el molcajete, los metates o

instrumentos de madera para dar paso a las licuadoras, procesadores de alimentos, hornos de
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microondas y eléctricos, utensilios de silicon; los fogones y el humo que de ellos se desprendia
dieron paso a las estufas de gas y a las parrillas de induccién. Todo ello nos indica que existen
nuevas técnicas, procedimientos y tiempos para el procesamiento de los alimentos en San
Cristobal de Las Casas y otras formas en que los agentes se relacionan entre s en estas practicas

y las formas en que se expresa esta adaptacion

A mi lo que me escondieron desde hace tiempo fue el metate, el rodillo, porque
con eso los golpeaba yo, tanto a mi esposo como a mis hijos [risas]. Entonces, ya
cambi6 todo porque no me dejan nada de eso a la mano... la ventaja que ahora,
en los super estan vendiendo sartenes de hierro colado que sirven también para...
[gesto de golpear]... Ahorita, los beneficios de las cosas modernas han sido los
sartenes de teflon y todo eso, porque ha salido licuadora y cuanta cosa, porque
antes si realmente en estas piedras se molia todo lo del mole, pero ahora ya no.
Aunque dan otros sabores, pues. Las gallinas otro saborcito, porque antes... Las
criaban en el campo... Pero ya ve que ahora es pura inyeccion. Acaba de nacer el
pollito y ya esta puro clembuterol y todas esas cosas, y nada sabe igual... (Rocio
Aguilar, entrevista: 17 de enero de 2019).

5.1.4 PROCESAMIENTO

Esta es una de las fases mas importantes de los sistemas de alimentacion, pero no significa que
las anteriores no deban de atenderse con la misma rigurosidad. Sin embargo, ésta es la que
comenzamos a tener mas herramientas para poder observar de manera etnografica las
dimensiones materiales, culturales, emocionales y sociales, asi como del significado que se le
otorga al cambio que ha habido en la alimentaciéon en San Cristobal de Las Casas. Un elemento
al que le debemos de prestar atenciéon es al sitio, denominado cominmente cocina, al que
consideramos como el espacio en el que se llevan a cabo las distintas practicas que llevan al
procesamiento o preparacion de platillos y que, mas alla del espacio fisico, se considera como
“un proceso en su dimension cultural como un conjunto de materiales, técnicas y procesos
simbélicos y no simbdlicos en los que se realiza de facto el producto consumible” (Aguilar, 2012,

p. 68).

En este espacio, en términos antropolégicos, es donde podemos observar tanto los
instrumentos para la preparacion, conservacion y desecho de alimentos, la eleccion de las
técnicas y los agentes inmersos en este proceso, las jerarquias (en el caso de que se trate de

diferencias por edad, por género o por relacion patron — empleado) y procedimos a llevar por
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cada uno, asi como las distintas negociaciones en las elecciones propias de los procesos y del
sistema de alimentacion en general (Ilustracion 19). Por ejemplo, René Arellano, nos cuenta que
las ancas de las ranas que eran cazadas en las zonas lacustres de la ciudad “eran hervidas y
aderezadas con jitomates, cebolla, papa, epazote, chile y sal (Arellano, entrevista 2016). Muchos
de estos ingredientes eran producidos en los sitios de las casas, otros en los ranchos o “terrenos”
que las familias coletas tenian fuera de la ciudad.

Ilustracién 19. Cocina de Don César Aceves, ejemplo de relaciones en la preparacion de
alimentos.

Al interior de las cocinas coletas se dan distintas relaciones sociales a través de las cuales se mantienen y recrean

conocimientos relacionados con la preparacion de alimentos y la generacion de emociones como marcador de la
generacion de significados.

Esta fase del proceso resulta de principal interés dado que es aqui en donde podemos comenzar
a observar cémo los aspectos materiales, culturales, sociales, emocionales y simbolicos que
constituyen el fenémeno de la alimentacién en nuestro caso de estudio se imbrican para dar

forma a los sistemas de alimentacion en su caracter sistémico. Es aqui, en el que la destreza de
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quienes cocinan comienza a observarse como parte nodal de la identidad de los coletos, un tipo
de capital cultural es reconocido socialmente, en el caso de las cocineras que se dedican a la venta
de comida tradicional como el de las familias que tienen una sazén privilegiada. La habilidad de
saber preparar un platillo en especial, o reconocer los principios de condimentacion (en términos
de Jesus Contreras) refleja no unicamente el conocimiento acumulado referente a la cocina sino
también la capacidad de ser reconocido por esa cualidad por otros miembros de la sociedad a la

que estudiemos. Como nos relata Arellano al decir que €l resalta

la injerencia de los y las coletas en la elaboracién de esta pasta, para la sopa raviola, y en

la variedad de manjares tradicionales, inicamente para sefialar que son gente laboriosa y

dotada de magia y alquimia para guisar, como los angeles lo hacen en el cielo (Arellano,

2016, p.).
Con respecto a lo mismo también diversas personas, entre ellas Madalina Bautista, Rocio Aguilar,
César Aceves, Radl Oropeza y dofna Chus Lopez nos relataron durante las entrevistas y sesiones
de cocina que una de las cosas que comparten es que aprendieron a cocinar en sus casas, y
especialmente con sus madres. En este proceso de preparacion de alimentos remarcamos que se
considera que no se trata Unicamente de aprender a utilizar ciertos instrumentos como el
molcajete, los sartenes y cacerolas, las temperaturas de preparacion y los pasos a seguir, también
se trata de un momento en el que se crean los medios para la transmisiéon de sentimientos,
pensamientos, historias y habilidades que conforman otra forma de comunicacién y que
observan con tristeza, pues sus hijos ya no desean continuar con ello sea por motivos personales,

de trabajo o por desinterés.

Esta etapa del procesamiento es donde “se cristalizan con mayor claridad los aspectos
culturales generales” (Aguilar, 2012, p. 68) que rodean a los sistemas de alimentaciéon. Por
ejemplo, si bien existe una creencia local de que ciertos alimentos no pueden ser producidos
dependiendo el clima o del estado de salud de las personas, de si la mujer esta o no embarazada.
También es en esa etapa en la que encontramos diversas concepciones sobre cémo los
instrumentos como cacerolas, sartenes, hornos o el calor de las manos, en el caso del pan,
generan y otorgan sabores y texturas particulares a las preparaciones. En el caso de la preparacion
del pan, por ejemplo, en una de las panaderfas nos contaban que dependiendo de para quien ira
destinado el producto final dependera el tipo de horno a utilizar: si se trata de un encargo para

los hoteles y restaurantes, hacen un tipo de pan al que consideran comercial y que, ademas de
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requerir menor materia prima, no es un comensal que espera un tipo de sabor en particular; por
otra parte, si se trata del pan que de ordinario tienen a la venta utilizan el horno de lena para

conseguir el sabor y textura que sus clientes habituales demandan.

En términos cotidianos, ademas de la definicion del espacio fisico para la preparacion de
alimentos también se mantienen y transmiten los secretos no dichos en las recetas. Por ejemplo,

don César Aceves nos comentaba que

Mi mamad que cada daba una receta le preguntaban "y bueno, dofia Celita, ¢Cuanto se le
pone de pimienta o de achioter" Mi mama les contestaba: "de buen tanto". Y de buen
tanto no era ninguna medida especifica, sino que era un asunto que se tenfa que aprender
viendo y saboreando. Ese era el buen tanto. Asi como hoy se especifica la receta de Sal y
pimienta al gusto, ese es el tanto. No le vas a poner mas porque te gusta algun
determinado sabor de sal y de pimienta lo mismo, ya no le pones mas. Ese es el buen
tanto.
La cita anterior, ademas de generarnos también una idea de un subyacente sentido practico de
las técnicas y procesos de preparacion de alimentos también comienza a generar la discusion que
atenderemos en el siguiente capitulo, los factores que intervienen la construccion del gusto y de

las evaluaciones que se hacen de la capacidad de los agentes que se encargaron de la planeacioén

y/o preparacién de los alimentos.

5.1.5 CONSUMO

Consideramos a esta como la fase mas importante, para nuestro caso de estudio de los sistemas
de alimentacién ya que es en este en el que se condensan todas las cadenas anteriores y se
configuran las posteriores, asi como la rutinizacion de los sistemas de alimentacion. Bajo la idea
de sistema que pusimos en nuestro marco tedrico, observamos que las causas materiales se
encuentran aqui mas imbricadas con las subjetivas y constituyen a la alimentacién como
fenéomeno sociocultural. Segin nuestros datos etnograficos es en esta fase en la que se configuran
tanto el gusto, las emociones, como la nocién de tradiciéon con relaciéon a la alimentacion,
también es aqui donde se concentran las disputas y tensiones que resultan de los cambios y
transformaciones habidas en las fases anteriores y donde la concepcion de la identidad y la

nostalgia se configuran como elementos imprescindibles de nuestro caso de estudio.
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Es en el consumo de alimentos en donde podemos observar la tension existente entre el
hedonismo y las percepciones médico — nutrimentales que rodean y condicionan la ingesta de
alimentos, tanto como condicién histérica y transcultural, como especifica en este contexto
particular. Segtin los datos que pudimos construir a partir de la informacién como esta recabada
durante las temporadas de campo en esta fase del proceso de alimentacién los agentes incorporan
de manera creativa los diversos ingredientes que, segin sus concepciones o requerimientos,
necesitan consumir o dejar de hacerlo. Otros ejemplos son aquellos que nos dejan observar cémo
los diabéticos o propensos a la hipertension reducen o intercambian ingredientes como el azicar,
la manteca o harinas por otros elementos que son considerados por ellos mismos como mas
saludables o menos dafinos para una condiciéon de salud dada. Ello se traduce en el reacomodo
de recetas “tradicionales” como las de la sopa de pan, que resulta ser emblematica e identitaria

para los habitantes de la ciudad.

En términos de andlisis, es en el consumo donde también podemos observar de manera
directa la conjuncion de los factores materiales, los simbélicos y emocionales/sentimentales que
le otorgan sentido no tnicamente a la formacion del gusto, tema en el que ahondaremos en el
siguiente capitulo, sino también a las practicas de alimentacion y socializacion a través de los
alimentos. También a partir de los datos que contamos podemos decir que es en este momento
en el que se otorga la carga semantica y emotiva a un alimento preparado de manera especifica
por un agente que resulte ser importante en términos de relaciones sociales. Nos explicamos,
segun la encuesta que realizamos para comprobar los datos construidos a partir de la informacion
que obtuvimos a través de las entrevistas, la mayor parte las personas con quienes mantuvimos
comunicaciéon manifestaron que la comida en general, y la “tradicional” en particular, significa
para ellos ya que la pudieron compartir, probar y sobre todo consumir dentro de las redes de

interaccidn, sean estas familiares o de amistades.

Los alimentos que mas se consumen en la ciudad son carnes de pollo, res, puerco y
pescados, de manera ocasional. Verduras, frutas, lecumbres. También se ha podido registrar el
consumo cotidiano de pastas, embutidos, tortillas, huevos, cereales, quesos, panes y granos que
terminan transformandose en platillos tales como moles, quesadillas, tamales en sus diversas
presentaciones, embutidos como chorizo, butifarra las diversas formas de jamones, arroz con

azafran, sopas de distintas verduras, sopas en sus variedades como la goteada, de pan, juliana, de
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cueza o los tallarines y la sopa raviola y de manera cotidiana los capeados de chayote, papa, cueza
o caldos de distinta indole. Si de guisos nos referimos, los ingredientes que hemos mencionado
se pueden transformar en asados de cerdo o res, carne de camino, chanfaina, chiles rellenos,
ciguamut, cocido de res, verduras capeadas, lomos y lenguas de res rellenas, la lengua fingida, los
pollos y pavos prensados, pollos en pebre o el pollo paseado. O si preferimos hablar de postres,
mencionamos los acitrones, el ante de camote con pifia y coco, las cajetas de manzana, durazno,
membrillo o de yema; los chimbos, duraznos pasa, mejido. Estos, consideramos, son un primer
grupo de elementos que constituyen un corpus (para mas informacién ver Anexo 2) de alimentos
reconocidos como tradicionales y la mayorfa de consumo cotidiano. No hemos agregado aqui

los platillos considerados propios de fiesta o rituales.

De esta lista de platillos de consumo cotidiano observamos que existe un conjunto
concreto de especies, que es compartido con los platillos considerados de fiesta, que los
distinguen de aquellos que los agentes consideran no tradicionales. Este corpus de condimentos
esta encabezado por el azafran, el arrayan, la canela, la cebolla, cilantro, clavo, comino, epazote,
hojas de aguacate, mumo o hierba santa, hierbabuena, laurel, mostaza en hojas y semillas,
orégano, nuez moscada, perejil, pimienta y vinagre. A este se unen elementos como las nueces,
almendras, pasas, ciruelas, diversos tipos de vino y mistelas, la manteca como elementos que,
como veremos en nuestro siguiente capitulo, configuran el sentido del gusto y los valores
asignados a los platillos socialmente. En términos de consumo, para los agentes, un platillo que
contenga estos ingredientes resultara en la interpretacion, las mas de las veces, como un elemento
identitario o un generador de las narrativas nostalgicas a las que nos referiremos en nuestro
ultimo capitulo de tesis. Un ejemplo de cudl es la evaluacion de la combinaciéon de especies,
verduras y otros ingredientes considerada como propia de la cocina coleta la encontramos en lo

que Rocio Aguilar nos decfa al mencionar que

lo que es el cocido. Yo le pongo... pot ejemplo, mis cufiadas me dicen "¢cuando vas a
hacer tu caldo ponche?" porque yo le pongo membrillo, platano, durazno, pera... spor
qué? porque le da otro sabor rico, y todas las verduras. Y aqui yo he probado un caldito
que le llaman cocido y es pura verdurita; no es el mismo de antes. Entonces ¢cémo lo
servimos? aqui, por ejemplo, yo les sirvo su caldo con chile simojovel y jugo de naranja,
naranja dulce, y limén (Rocio Aguilar, entrevista: 17 de enero de 2019).
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Cada uno de estos platillos que conforman parte del corpus de platillos tenidos como
tradicionales cumplen con una gramatica culinaria propia, dado que los agentes esperan que, al
ser consumidos, cumplan con un estandar de sabor y se relaciona con la evaluacion del disfrute
del consumo. Este no es unicamente dado por el gusto aprendido que tienen los agentes, que
modela la recepcion o no de un alimento sino también por las emociones que permiten recordar

y recrear los significados que estan anclados a estos platillos.

Ilustracion 20. Ejemplo de tres versiones de la Sopa de pan.

Tres versiones de la sopa de pan a) Elaborada para la venta dominical. B) Restaurante Kokoné. C) Restaurante
Cielo y Tierra. Cada una de ellas tiene distintos ingredientes y procedimientos de preparacién. Fotografias MIRG

Uno de los casos ejemplares que podemos citar es el de la sopa de pan y para ello comparamos
tres versiones distintas de este platillo en la ilustracion 20 en la que, a partir de las observaciones
que nos hacfan nuestros entrevistados, podemos establecer que tanto los sabores, los
ingredientes, como las formas de preparacion y presentacion son importantes para ellos. Por
ejemplo, don Raul nos decia, a partir de su experiencia de preparar y consumir distintas versiones

de esta sopa:

¢cudntos la saben hacer? como debe de ser. Como te decia, yo tuve una experiencia hace
poco: fui a comer a un restaurante, en donde ofrecen sopa de pan, de las peculiares sopas
de pan que he visto, porque he visto muchas. Fsta me llamé la atencién porque nada que
ver... las verduras cortadas a lo inverso; son redondas y ahi me las entregaron en julianas,
integrandole chayote. j¢Cuindo una sopa de pan ha llevado chayote?! Si te pones a
pensar... yo nada mas me tio, pero si esta es sopa de pan, la mia, ;qué es? Entonces, pasa
mucho, en muchas partes del mundo, que modifican mucho la receta, bastante. Y te lo
voy a poner mas facil, por ejemplo, una ama de casa que quisiera hacer su sopa de pan,
en su casa, no va a poder comprar el... el azafran que debe de llevar. ;Por qué? porque el
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azafran te cuesta doscientos cincuenta y te trae seis pistilos, y ya (Raul Oropeza, entrevista:
24 de octubre de 2018).

Nuestra propuesta de analizar el consumo también nos lleva a pensar en dividir a este en dos

momentos importantes en los sistemas de alimentacion coletos: el cotidiano y el festivo. Dado
{ 113 :

que es aqui donde podemos observar y escuchar frases como “fiesta que se respeta, tiene mole

con guajolote” (César Aceves, entrevista: noviembre 2019). Sobre el tema de las fiestas,

volveremos mas adelante con mayor precision y en términos de lo cotidiano, debemos tener

presente lo que surge del siguiente relato.

Normalmente, mi desayuno consiste en café, pan tostado, mantequilla, mermelada y
zumo de naranja (si es que mis hijos no se lo han bebido todo). Descrita asi, como simples
ingredientes, es una comida que podtia pertenecer a cualquier momento de los ltimos
350 afios. En Inglaterra se lleva consumiendo café desde mitad del siglo XVII; las naranjas
para el zumo y la mermelada desde 1290; tanto el pan tostado como la mantequilla son
ingredientes antiguos. Sin embargo, la clave estd en los detalles. Para hacer el café, no lo
hiervo durante veinte minutos y luego lo clarifico con cola de pescado (un colageno a
base de vejigas natatorias), como habria hecho en 1810; tampoco lo hago en una «cafetera
de filtro Rumford», como algunos en 1850; no lo preparo en una jarra con una cuchara
de madera, vertiendo agua fria sobre el poso del café para que descienda hasta el fondo,
al estilo eduardiano; tampoco uso una cafetera eléctrica, como puede que hiciese de vivir
en Estados Unidos; no vierto agua caliente sobre una cucharada de café instantaneo,
como en mi época de estudiante, y, por lo general, no lo preparo en una cafetera de
émbolo francesa, como hacia en los afios 90. Soy una obsesa del café de comienzos del
siglo XXI (no lo bastante obsesa, eso si, como para haber invertido en una cafetera de
sifébn japonesa, el no va mds en cafeteras). Muelo mis granos (de comercio justo)
extrafinos en un molinillo de café y me hago un flaz white (un expreso con leche alvapor)
con una maquina de capuchinos y una buena gama de utensilios (una cuchara
dosificadora, un prensador de café, una jarra de acero para la leche). En las mafianas
buenas, después de unos diez minutos de esfuerzo y concentracién, la tecnologia
funciona, y el café y la leche se atnan en una bebida cremosa, deliciosa. El pan tostado,
la mantequilla y la mermelada ya eran conocidos y amados por los isabelinos. Sin
embargo, Shakespeare nunca se comié unas tostadas como las mfas: unas rebanadas de
pan de molde integral horneado en una maquina panificadora automatica, tostadas con
un aparato eléctrico de cuatro ranuras y servidas sobre un plato de porcelana blanca apto
para el lavavajillas. Tampoco conocié las ventajas de la mantequilla facil de untar y la
mermelada de alto contenido en fruta, que indican la presencia en mi hogar de un
frigorifico grande que funciona a la perfeccion. Por lo que al zumo de naranja se refiere,
la tecnologia que se esconde tras él parece la mas facil de todas (exprime naranjas y sale
zumo), pero quiza sea la mas complicada. A diferencia de las amas de casa eduardianas
que se afanaban con un exprimidor de vidrio cénico, yo suelo verter mi zumo de un
carton Tetra Pak (puesto a la venta en 1963 con el nombre de Tetra Brik). A pesar de que
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en los ingredientes solo aparezcan las naranjas, el zumo habra sido elaborado usando una

desconcertante serie de técnicas industriales, y la fruta habra sido tratada con enzimas

ocultos y filtrada con clarificadores ocultos y pasteurizada y refrigerada y transportada de

un pais a otro para mi deleite durante el desayuno. Y si el sabor amargo del zumo no me

hace arrugar la boca es en parte gracias a una inventora, Linda C. Brewster, a quien en la

década de los 70 le concedieron cuatro patentes por «desamargar» el zumo de naranja

reduciendo la presencia de limonina (Wilson, 2013, pags. 9 — 12).
El consumo es visto como una de las fases mas importantes para el estudio de la alimentacion,
dado que es hacia este momento al que se canalizan los esfuerzos materiales y simbolicos para
la reproduccion biolégica del ser humano y social del grupo en general; como tal, es visto como
una actividad transhitérica y transcultural, porque no ha existido cultura en la que no se ingieran
alimentos. Pueden cambiar las practicas y concepciones que lo rodean, mas no el acto en si.
Consideramos que es a partir de observar las distintas practicas de los agentes en torno al

consumo de alimentos que se crean las dindmicas y concepciones que les permiten tener una

vision de continuidad frente a lo incierto que el cambio sociocultural genera.

5.1.6 REPLANTEAMIENTO DE LA NECESIDAD DE ALIMENTARSE

No tenemos el propésito de dar a entender que, al tratarse de la dltima fase de los sistemas
socioculturales de alimentacion, se trate ésta de un cierre definitivo o, en términos mas amplios,
de un sistema cerrado en si mismo. Mas bien, opinamos que en el replanteamiento de la
necesidad de alimentarse estriba el momento en que la experiencia y los significados aprendidos
en las etapas anteriores se concretan en una reflexion de los agentes sobre lo que consideran
debera ser la siguiente ingesta de alimentos y que puede o no manifestarse de manera discursiva.
Estos procesos que componen los sistemas de alimentacion se repiten dia tras dia, de modo que
configuran una rutina o cotidianidad en la que los cambios paulatinos resultan casi

imperceptibles y facilmente asimilables y de ser cargados de significados.

Ya sea que se trate al interior del nucleo familiar, el hogar, o fuera, en los multiples locales
que se han abierto en la ciudad, la necesidad de alimentarse se replantea en términos tanto del
gusto como de las oportunidades que los agentes tengan para aprovisionarse nuevamente de
alimentos, sean estos los que de manera recurrente busquen o los nuevos que seran integrados a
los platillos. En esta fase, como pudimos observar durante las temporadas de campo, las

personas con las que mantuvimos comunicaciéon planteaban su intencién de reinventar,
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conservar o dejar de preparar en palabras nuestras, los platillos que tendran que consumir
después. Esta fase del sistema de alimentaciéon nos obliga a pensar en los mecanismos en que
estan basadas estas acciones, tales como la imaginacién y la representacion de la alimentaciéon no
unicamente como una practica de consumo, sino también en el replanteamiento de las opciones
y formas de produccién y a la vez de obtencion de estos alimentos, las formas de procesatlos y
nuevas nuevos lugares de consumo. En palabras de Paris Aguilar, pensamos que “la recurrente
necesidad de alimentarse se expresa aqui tanto fisicamente como en el imaginario simbodlico
socialmente reconocido y expone la eficacia relativa de cada acto alimentario como proceso

unitario” (Aguilar, 2016, p. 85).

Esta fase quiza pudiera inferirse desde un aspecto tedrico como un lugar en el que se
pueden aprehender las logicas de los cambios en los sistemas de alimentacion en tanto procesos
dinamicos y creativos a partir de la capacidad de agencia. Es en esta fase en las que se replantean
las cualidades y calidades de los alimentos que deberan consumirse en el siguiente proceso, de la
evaluacion del disfrute y de la emocionalidad de este proceso, que motiva la continuidad de las
practicas y concepciones relacionadas con la alimentacion, en particular, y del grupo social en los

planos biolégicos como sociales, en general, dado que

En este momento se conjugan, resignificados, los criterios objetivos (hambre, sed,
etcétera) y subjetivos (simpatia o antipatia, gusto o disgusto, etcétera) a fin de replantear
en conjunto otro proceso de alimentacién. Si bien empiricamente es impreciso dar cuenta
de ello por su naturaleza estrictamente ontolégica, es necesario explicitarla pues es ahi en
donde se expresa la facultad creativa del cotidiano (Aguilar, 2012, pag. 69).

Los elementos que hemos expuesto hasta ahora pretenden no ser aspectos aislados, sino que
observamos que para los agentes estos se articulan a través de las practicas sociales de tal manera
que generan un sistema de procesos que les permite satisfacer el hambre de manera cotidiana y
satisfactoria. Cada uno de estos momentos se genera en espacios y momentos diarios que al estar
fuera de la vida ceremonial, festiva o ritual a menudo pasan desapercibidos o desligados de
aspectos que permiten aprehender las particularidades aqui presentadas. En esta direccion,
nuestro interés radica en representar la articulacion de los aspectos emocionales, las identidades
y lo festivo como exaltacion de lo cotidiano a partir del aspecto cotidiano de los sistemas de

alimentacion en un lugar concreto, que es visto como un fenémeno urbano.
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5.2 .LO COTIDIANO DESDE L.OS SISTEMAS DE ALIMENTACION

Hemos planteado aqui un esquema de lo que sucede en torno a la forma de alimentarse de los
coletos, sin embargo, esta propuesta estarfa vacia si no prestiramos atenciéon a las formas
cotidianas de hacer, o en términos de Michel de Certeau, en los modos de emplear los alimentos
dia tras dia. Resulta curioso que escribimos constantemente de lo cotidiano como categorfa de
analisis, pero no consultamos qué implicaciones tiene ésta en nuestro trabajo, y mas si se refiere
al fenémeno de la alimentaciéon como problema sociocultural de analisis. Mucho se ha escrito
sobre la importancia de retomar este aspecto en los estudios sociales, y no es menester nuestro
realizar un recuento de estas discusiones. Consideramos que hablamos de lo cotidiano como la
accion rutinaria empleada por los agentes para satisfacer sus necesidades, podemos caer un error
dada la confusiéon al tomar estas categorias como similes, dejando de lado la tradicion
fenomenoldgica que el estudio de lo cotidiano trae consigo (Santos, 2014). Si partimos de la
premisa de aclarar los términos bajo los cuales hacemos nuestro analisis, hemos de decir que:
“lo cotidiano serfa el conjunto de situaciones y de practicas casi totalmente descargadas de
simbolizacién (desencantadas, en el sentido de Weber)” (Lalive, 2008, pag. 11). Esta cualidad
dejo6 durante décadas a la alimentacion fuera de cualquier analisis social, ahora nos enfocamos a
lo cotidiano en la alimentacién para enfatizar la relaciéon entre nuestra perspectiva de lo

constitutivo de las sociedades.

Es justamente en esa cotidianidad, la que se lleva dia a dia, en la que nos hemos enfocado
mas que en las microhistorias, dado que es en lo cotidiano donde se unen las tres categorias de
nuestro analisis: el gusto, las identidades y la nostalgia; es en ésta donde se gestan las
transformaciones que seran visibles de manera mas clara en un lapso mas amplio. También es
en la practica social rutinizada, que son parte de lo cotidiano mas no lo cotidiano en si, en la que
podemos observar de manera mas visible la capacidad de las personas como agentes con
capacidad creativa que, mediante el consumo y producciéon de los alimentos, los recrean, los
transforman no Gnicamente a partir de procesarlos desde la base bioldgica, nutrimental y material
a un ambito simbdlico y emocional. Es con ello que, basindonos en las ideas de Michel de
Certeau (2000), concebimos que es en esta rutinizacién no mecanica de las practicas de
alimentacion que los agentes se apropian de los elementos consumidos de manera biolégica

(comidos), de tal manera que producen al mismo tiempo una cadena de operaciones que les
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permiten elegir qué hacer con los elementos disponibles a su alcance y como hacerlo de manera

simbdlica.

Postulamos que, dentro de nuestra propuesta pensar en lo cotidiano conlleva no
unicamente la observacion de las practicas de los agentes para describirlas, sino que tiene por
objetivo también la construccién de un marco de referencia para pugnar por una idea de cambio
social que sea visto no unicamente a través de los grandes acontecimientos, ex6genos a un grupo
social, sino por la movilidad propia de las personas; es decir, que a través del consumo de
alimentos, de significados y de practicas los agentes son capaces de crear un cambio paulatino
pero asimilable, motivado incluso por la bisqueda de saciedad de un placer hedonista en el que
las emociones toman forma de practicas sociales a través de la memoria, de la narrativa sobre las
sensaciones tenidas en ese momento y su proyeccion para configurar un sentimiento de nostalgia
que, en un lapso mayor, permite reconocer el pasado como una fuente de la busqueda constante
de operaciones (combinaciones operacionales, en palabras de Michel De Certeau) que permitan
ser asequible el sabor de los recuerdos aunque estos permanezca unicamente en la narracion del
tiempo pasado como recurso mnemotécnico y que genere, en grandes rasgos, tiempos en los

que el clima emocional que desencadenan pueda calendarizarse. Aclaramos aqui que el

Emotional climate refers to predominant collective emotiones perceived as shared by
members of social gropus, such as national communities or ethnic minorities. The term
also reflects how an individual thinks that mosto f the people feel about their ingroup’s
situation (Paez ez al, 2013, pag. 13)

5.3 LOS NUEVOS ALIMENTOS Y GUSTOS. MAS ALLA DE LA
NECESIDAD, EL PLACER DEL SABOR

Un elemento que deseamos considerar dentro de nuestro andlisis de lo cotidiano en los sistemas
de alimentacion de San Cristobal de Las Casas es el hecho que, durante el consumo de alimentos,
segin nuestro universo de datos, observamos que el placer, acompafiado de las distintas
emociones que se crean y experimentan en un ambiente doméstico alrededor de las mesas y
distintas practicas de alimentacién es un elemento importante en la evaluacion de la practica
social. Por ello, hemos de remarcar en este momento que, mas alla de satisfacer unicamente una
necesidad bioldgica los seres humanos, en general, buscamos satisfacer el aspecto hedonista,

placentera, al alimentarnos. Este aspecto nos conecta directamente con uno de los ejes
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primordiales de nuestra tesis: buscar los procesos mediante los cuales se establece la conexion
entre la alimentacion y las emociones, estas ultimas con su basamento en la funcién psicolégica
del ser humano y nos permite comenzar a elaborar el analisis de que el aspecto sensorial y
placentero no se reduce unicamente al sentido del gusto, sino que para aprehender la complejidad
del fenémeno hemos de tener en cuenta a los demas sentidos y a éstos en conjunto en la

construccién de la nostalgia en particular y las emociones en general.

Por tanto, observamos aqui que los nuevos alimentos que llegan a las mesas de los coletos
son asimilados y cargados de significados en tanto se ven reflejados de manera cotidiana en las
relaciones sociales que se establecen alrededor de las distintas fases que hay descritas como
procesos que constituyen a los sistemas de alimentacion locales. Estos nuevos productos o
alimentos ya no son vistos como una imposiciéon de la industria alimentaria, como pudiera
deducirse de la discusion que planteamos a lo largo del segundo capitulo, sino mas bien son
tomados y asimilados como propios por los agentes dentro de la cultura de la alimentacién local
a través de procesos de consumo, siguiendo las lineas propuestas por Michel de Certeau. Estos
nuevos alimentos se unen a los sabores que los coletos reconocen como propios y que, a pesar
del constante discurso de pérdida de platillos y sabores, también existe la necesidad de recrear
con base en éstos y los elementos que encuentren disponibles constantemente los platillos que
componen el corpus cotidiano. Otro tanto puede decirse de aquellos elementos que se van
incorporando conforme las personas encargadas de cocinar van degustando y agregando sabores
nuevos a los viejos platillos, dependiendo la necesidad de alcanzar un nivel mas placentero sobre

los alimentos.

Por ejemplo, durante las sesiones de cocina con dofia Chus Lopez, encontramos que en
la receta del Pollo a la reina estan presentes condimentos condimentada e ingredientes “nuevos”
como el jugo Maggy y la salsa inglesa, estos si bien se encuentran como condimentos cotidianos
en los hogares en los que pudimos hacer observaciones, no pueden ser considerados stricto sensu
tradicionales en la localidad. Este fenémeno no resulta particular o peculiar para el caso de la
alimentacion, pues tenemos evidencia de ello a lo largo de 1a historia y del mundo. Sin embargo,
las propias particularidades locales se ven reflejadas en el contenido y el significado que le es
otorgado a los distintos productos, sobre todo si se relaciona con la capacidad de configurar el

gusto por la presencia de estos elementos en los platillos.
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Por otra parte, existe también la creacion de nuevos gustos por alimentos que existen
ofertados en el espacio urbano, dada la oferta que existe en la ciudad para los turistas. Esto si
bien ha generado una tension entre lo local y lo extranjero, también ha creado una relacion de
negociacion y de asimilacion en los distintos espacios domésticos y cocinas particulares. Esto si
bien nos permite seguir el analisis en términos de clase social, género, edad, identidad también
nos permite problematizar en otras direcciones: a través de estos alimentos las personas buscan
satisfacer el placer de alimentarse de manera distinta por medio de la busqueda de nuevas
experiencias gustativas y emocionales que, mas alla de la tradicion y de los discurso patrimoniales,
nos llevan a observar de manera etnografica las distintas combinaciones entre opciones a elegir
y los mecanismos de seleccion, reconocimiento y produccion de alimentos. Recordamos, pues,
de esta manera, la paradoja del (h)omnivoro, propuesta por Claude Fischler, en la cual el papel
del concepto de neofilia toma una nueva dimensioén para nosotros: la busqueda de alimentos no
solo por la necesidad de alimentarse y curiosidad del ser humano, sino por la busqueda sensorial

y emotiva.

5.4 ALIMENTACION Y CONOCIMIENTOS LOCALES. HACIA EL
RESCATE NO UNICAMENTE DE LA COMIDA

En la direccion de lo que hemos planteado hasta ahora, vemos que la alimentacién como practica
social y cultural conlleva consigo misma la produccién y reproduccién de conocimientos,
valores, representaciones, identidades, emociones y significados ligados a ella. Mucho se ha
escrito sobre todo si tomamos en cuenta las discusiones sobre la patrimonializacién de las
cocinas tradicionales cocinas tradicionales, los juegos de poder y autoridad en la definicion de
éstas y los fines politicos que haya en ellas, durante las dltimas décadas. En estos intentos de
rescatar lo tradicional de las cocinas también encontramos las politicas publicas que buscan ya
sea constituir destinos de turismo, por ser denominada una ciudad gastronémica, segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), o
generar discursos en los que la nocién de tradicién se resume a un aspecto esencialista de la
cultura tomado de manera acritica. En estas discusiones podemos observar que la linea discursiva
se torna sobre los valores, cultura y tradicion ligados a la produccion de alimentos propios de
una localidad. Si decidiéramos seguir por esta linea nos enfrentarfamos a un problema frente a

organizaciones como la UNESCO: dentro de los términos para la definicién de una cocina
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tradicional®, las coletas no figuran como candidatas. Por ello, buscar mecanismos o dindmicas
de patrimonializacién de la cocina coleta desde las vias institucionales no resulta viable, al menos

en términos de politicas publicas.

Si nos enfocamos a los esfuerzos particulares a nivel local y de pequefios grupos de
coletos por la recuperacién de la cocina tradicional, observaremos que en el plano discursivo
encontramos narraciones, a menudo anacroénica, sobre la importancia de los ciclos de cultivo, las
diversas experiencias de la compartir los alimentos, a la par de la busqueda de sabores que
consideran se han perdido. También a nivel doméstico hay momentos en los cuales existe una
tension entre los nuevos métodos de preparacion de alimentos frente aquellos conocimientos
que se consideran propios de la cocina coleta y que son descritos aqui a partir de frases como
“conocer el buen tanto” que refiere a una medida inexacta de cantidades que se forma a partir

del gusto aprendido y ensefiado.

5.5 NUEVOS ESPACIOS PARA LA REPRESENTACION SOCIAL DE
LA ALIMENTACION COLETA

Es comun escuchar entre los habitantes de San Cristobal de Las Casas y en las entrevistas el
sentimiento que tienen sobre su alimentacion frente a las nuevas cocinas presentes en la ciudad:
se esta perdiendo. Sin embargo, lo importante para nosotros son los esfuerzos que hemos
observado por parte de algunas personas que, ademds de obtener un ingreso por la venta de
comida, durante los fines de semana, han optado por esta practica como una forma de encontrar
un lugar para la cocina coleta mas alla del ambito privado o doméstico. Hablamos aqui de
representacion social de la alimentacion coleta dado que, segin los testimonios y narrativas, el
hecho de sacar la alimentacién del ambito privado era una oportunidad para promocionatla,
darla a conocer y, en el mejor de los casos, rescatarla del olvido y de la pérdida. Por ello, en este

apartado consideramos las discusiones en torno a la idea de buscar el aspecto publico de los

2 Seguin la UNESCO, “la cocina tradicional mejicana es un modelo cultural completo que comprende
actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas culinatias y costumbres y
modos de comportamiento comunitarios ancestrales” en la que “el maiz, los frfjoles y el chile; métodos de
cultivo unicos en su género, como la milpa (cultivo por rotacién del maiz y otras plantas, con roza y quema del
terreno) y la chinampa (islote artificial de cultivo en zonas lacustres); procedimientos de preparacion culinaria
como la nixtamalizacién (descascarillado del maiz con agua de cal para aumentar su valor nutritivo); y utensilios
especiales como metates y morteros de piedra” son los elementos basicos del sistema. Fuente:
https://ich.unesco.org/es/RI./la-cocina-tradicional-mexicana-cultura-comunitaria-ancestral-y-viva-el-paradigma-

de-michoacan-00400
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sistemas de alimentacion coletos. Si bien existe un recelo y secretismo, una actitud hermética
fuera del ambito familiar y nuclear, hacia las recetas familiares, algunas personas han dejado de
lado esta actitud y han comenzado a encontrar en el hecho de hacer publica la capacidad de
preparar platillos tenidos como tradicionales como una forma de adquirir una ganancia, pero al
mismo tiempo de adquirir un tipo de capital social y cultural, en términos de Bourdieu, para
poder ser reconocidos como cocineros locales, esta situacion no es nueva, pero si mas compleja
ya que estos agentes se estan convirtiendo en los depositarios legitimos del conocimiento local
sobre la alimentacion. A esto habrd que sumarle que, si a esta caracteristica se puede agregar la
variable de si alguien es descendiente o no de una familia con tradicién de haber sido cocineras
y cocineros, la categoria reconocida socialmente o adscrita serda mejor en términos de aceptacion

y reconocimiento social.

Como dato, durante las temporadas de campo nos enfrentamos a una situacion
recurrente en la que, deseando entrevistar a ciertas familias o personas, nos decfan no saber nada
de comida salvo degustarla, pero nos remitian a las familias que o bien gozaban de tener un
reconocimiento por su sazon, por vender platillos tradicionales para fiestas o fechas especiales
como la navidad o bien que se dedicaran a la venta de comida ‘tradicional’ los fines de semana,
domingos principalmente desde casas particulares o pequefios negocios. Por ello, a continuacion,
dedicamos un espacio para estos lugares que consideramos son los nuevos espacios para
observar otros fenémenos ligados e inmersos en la reproduccién simbolica dentro de los
sistemas de alimentacion coleta y a los agentes que estuvieron presentes en estas referencias. Si
bien, estos espacios no son unicamente cotidianos, se convierten en referentes frecuentes al

hablar y analizar el aspecto cotidiano y festivo, el publico y el doméstico.

5.5.1 LA MUESTRA Y OTROS EVENTOS GASTRONOMICOS DURANTE LA FERIA DE LA
PRIMAVERA Y DE LA PAZ

El ambito festivo de la ciudad esta marcado fuertemente por las fiestas barriales dedicadas a los
santos patronos y a nivel doméstico las fiestas familiares mas importantes estan relacionadas con
éstas. Pocas son las fiestas civiles que se celebran y una de ellas, la mas importante es la
denominada Feria de la Primavera y de la Paz, cuyo origen se remonta al afio 1868. Algunos
historiadores y cronistas vinculan su origen con la feria del Sefior del Sétano, culto ya en

extincion en el calendario liturgico coleto. Esta feria tiene duracién de la semana de pascua, del
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Domingo de Pascua al de la octava y en esta se realizan desde eventos culturales, artisticos,
comerciales, y principalmente distintas comidas que bajo el nombre de “Comida Bohemia”,
“Comida del Recuerdo”, “comida del Reencuentro” en las que ademas de recaudar fondos para
diversos asilos e instituciones de beneficencia, también generan un tipo de convivencia entre los
asistentes. Entre los principales eventos que se realizan en este evento esta la Muestra
Gastronomica cuya finalidad es la de promover la gastronomia coleta, en un espacio en el que
ademas de la venta se realiza una demostracion auditiva, visual y olfativa de los sabores y olores
que caracterizan, a decir de las personas, al ser coleto.

El interés que tenemos en analizar la muestra gastronémica estriba en la importancia que
tiene para las personas que participan en ella, pues ademas de ser un momento incrustado en la
celebracion de la feria anual, también representa una oportunidad para la venta de alimentos,
para el que se preparan con anterioridad por meses, considerados tradicionales y de participar
en los diversos concursos que se llevan a cabo durante este dfa. En el que, ademas de las
ganancias econoémicas, existe un mayor beneficio, el del reconocimiento entre los participantes

y la sociedad Sancristobalense, pues:

El méaximo galardén es confeccionar en ritual culinario un platillo de rescate, o sea,

alimento que ya no se elabore, que cause recuerdos, asombros, pasiones y aspiraciones

[...] la raiz identitaria aflora y cubre de orgullo y satisfaccién a la ganadora del concurso,

al saberse sefialada por sobre las demas participantes. Entiende que los valores inculcados

por sus antecesoras le han redituado fortaleza, credibilidad, esperanza, perseverancia y

certeza en el perfeccionamiento de su técnica personal para lograr finalmente el manjar

de sus suefios” (René Arellano, entrevista: 2019).
Esta muestra gastronémica fue comenzada hace 35 afios por iniciativa de un grupo de sefioras
que, en busqueda de rescatar y presumir su propia cocina, se organizaron para poder comenzar
a hacer un rescate de la comida tradicional (Arturo Tovar, entrevista: 21 de septiembre de 2019).
Con el paso del tiempo, y a través de la recurrencia de afio tras afio, llegd a institucionalizarse
como un evento en el que ademas de la venta de alimentos también se han generado dinamicas
que permitieran el rescate de ciertos platillos con las propias disputas por la definicién de lo
tradicional, las tensiones entre jueces y participantes. Para lograr el cometido, llevarse los
reconocimientos, las familias concursantes emplean medios para poder cultivar ciertos

ingredientes, ya sea en los patios de sus casas o, en caso de que estos productos estén fuera de

temporada en la que se lleva a cabo este concurso, buscan las formas de poder conservarlos hasta
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el dia de la muestra, por ejemplo, congelando tubérculos, frutas o en la busqueda de criadores

de animales cuyas carnes resultan de dificil acceso como el venado o la tortuga por vias legales.

Por lo que hemos observado, en tres ocasiones bajo estas reflexiones, esta muestra
gastronomica ha generado una esfera publica en la que las disputas por lo que se considera
comida tradicional o no se generan en términos de lo que represente una persona frente al comité
establecido dinamicas de aceptacion y legitimacion. Pero también se han encontrado diversas
formas de discusion sobre lo que debe de ser o no este espacio. Por ejemplo, en el afio 2018, los
organizadores en un intento de dar un nuevo aire a este espacio y optaron por nombrarlo como
e L . . . ,

festival gastronémico”, entre las diversas reacciones encontramos lo que opina Raul Oropeza

ICSPCCtO a esto:

Fijate que anteriormente se le daba mucha difusién al festival, que por cierto su nombre

original es "muestra gastronémica”... que festivales, que lo otro, json chingaderas! Como

yo les digo a ellos: "es una muestra de lo que nosotros hacemos, festival es para que vayan

a presentar diferentes opiniones o diferentes sabores y colores...” (Raul Lépez Oropeza,

entrevista: 2018).
En este espacio y estas demostraciones de la identidad coleta a través de la alimentacién también

y
permiten observar las formas en que se dan varias interacciones interesantes, dos de ellas nos
{ i b i (13 2

gustarfa remarcar: la primera refiere al espacio denominado “concurso de rescate”, en el que
existe una amplia gama de momentos para analizar: el primero es la conformaciéon de un grupo
de organizadores que, en medida de lo posible, establecen las normas para poder participar en
dicho concurso. Por ejemplo, en la ilustraciéon 21 podemos observar que entre los requisitos para
poder participar en la muestra gastronémica se encuentra el hecho de estar formalizados ya sea
como un establecimiento “formal” o como una persona que se dedique a elaborar de manera
exclusiva comida tradicional coleta. En entrevista con uno de los organizadores de dicha
muestra, surgié el tema de los mecanismos que ellos emplean para la definicion de los platillos
tradicionales: uno de ellos es que dicho platillo lleve haciéndose por muchas generaciones en la
ciudad y que permita ser identificado como tradicional por las personas (Julio Martinez Orantes,
entrevista: septiembre 2018). En algunas sesiones de entrevista después, también se menciond
que en esta convocatoria se llevaron a cabo distintos filtros, que ocasionaron problemas entre

los distintos participantes, dado que sus productos fueron tomados como no tradicionales: tacos,
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hamburguesas, gelatinas, pasteles entre otros y que, aunque estos sean consumidos de manera

cotidiana no estan dentro del corpus de platillos tenidos como tradicionales.

Ilustracién 21. Convocatoria para el festival gastronémico 2018

En el marco de lo 150 Feria inte
Con el objetivo de
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CONVOCAN

e S Cristobal
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B) ENTRADAS
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En el cartel de esta ilustracion podemos observar con mayor claridad el establecimiento de las normas y requisitos
necesarios para la participacion en el concurso y muestra gastronémica. Los diplomas a los que hace referencia el
cartel se han convertido en una especie de capital simbolico para los participantes quienes, a menudo, hicieron
referencia a ellos como sefial de su papel en la conservacion de los alimentos de la tradicion coleta.
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Es importante anotar que el espacio destinado a la muestra gastronémica ha sido el agora
del teatro de la ciudad, en el poniente de la ciudad y fuera del centro histérico. Esto nos obligd
a atender que son pocos los turistas que llegan a este espacio y son mas los locales que se acercan
a comprar y consumir en el lugar la comida que esta a disposicion este dfa. A lo largo del dia
existen aqui distintas manifestaciones visuales, auditivas y olfativas que nos han permitido
observar el vinculo entre alimentacién e identidad: frases como “el auténtico sabor coleto”, el
uso de nombres de las que pueden llamarse cocineras tradicionales, el uso de la juncia y el sonido

de la marimba, como elementos caractetisticos de las fiestas de antafio.

El segundo de los momentos que nos llama la atencion de este momento estriba en el
momento del concurso mismo, es del momento en que los participantes lleven a la mesa del
jurado los platillos que han de ser degustados. El jurado se ha compuesto en dos partes
principales: la primera compuesta por sefioras reconocidas en la ciudad por haber participado en
concursos pasados, o también por sus conocimientos sobre la comida tradicional local. La
segunda de las partes de este jurado es de invitados especiales, entre ellos varios chefs jovenes.
Aqui existe una tension entre los miembros del jurado ya que las mas de las veces las sefioras
critican o cuestionan a éstos ultimos por su juventud o ignorancia, achacada, sobre el

desconocimiento del sabor de la comida tradicional que ellas argumentan tener.

En muchas ocasiones, las sefioras y familias que participan en la muestra y en el concurso
de rescate tienen un nexo con las que forman parte del jurado: las madres o abuelas de los
participantes trabajaron o aprendieron con las madres de quienes componen el jurado, lo cual
nos remite al tema de la servidumbre y relaciones de poder a las que volveremos mas adelante.
La figura 22 nos ilustra este momento del concurso. Lo anterior nos hace pensar en la relacion
de servidumbre de la cual se desprende esta relacion y la disputa por las recetas que aparecen en
dicho concurso, por una parte, y la aprehensién con mayor claridad de los valores, significados
y los elementos que estan revestidos de mayor valor y emocionalidad creado desde las practicas

cotidianas.
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Ilustracién 22. Ronda de calificaciéon durante el festival gastron6mico
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Escena de la presentacion y calificacion de platillos durante el concurso de cocina de rescate durante
la Muestra Gastronémica del afio 2019. Fotografia MIRG

En algunos momentos, nos decia una de las miembros del jurado, “llegan a ser tantas las cosas
que pruebas, que decides que gane a quien conoces que cocina bien, porque la conoces de afios.
Otras veces, pues si le das oportunidad a alguien nuevo”. (Panchita Kramsky, diario de campo,
entrevista 2019). Lo que podemos observar es que lo que se valora en estos concursos, mas que
la creatividad para la elaboracion de los platillos es el hecho de que los sabores presentados sean
iguales o se asemejen a aquellos que este grupo de sefioras recuerdan y valoran. Sefioras o agentes
que mantienen esta evaluacién en términos de las experiencias que han vivido de manera directa
y que genera un discurso y disputa por el acceso a los recursos simbolicos de la identidad asociada

a los sistemas de alimentacion.

5.5.2 EVENTOS GASTRONOMICOS Y CULTURALES

Otros eventos importantes en la vida publica de San Cristobal de Las Casas son las fiestas de
barrio, en las que constantemente existe venta de alimentos, especialmente de dulces, chalupas,
panes compuestos y otros. A nivel doméstico las fiestas generan espacios de convivencia en los
que aparecen los platillos de fiesta, porque es en estas fechas en las que hay primeras comuniones
y otros rituales catolicos. Ademas, las muestras que, con motivo de fiestas importantes como la

Semana Santa y las fiestas patrias, se organizan en el centro de la ciudad y también la festividad
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de Corpus Christi, a la que se le dedica principalmente la venta de dulces confeccionados por las
dulceras de la ciudad quienes ostentan el titulo de tradicionales a nivel local. Aqui nos
enfocaremos, en un primer momento, a la festividad de Corpus Chirsti dada la importancia social
que se le atribufa con anterioridad a ésta, pues era considerada el dia del amor coleto. No
intentamos aqui realizar un ejercicio de regresar al aspecto histérico, sin embargo, anotamos que
actualmente dicha festividad se ha tornado en un evento gastronémico cultural cuyo centro es

la cultura de los dulces en la ciudad.

En esta ocasion, como en la muestra gastronémica, pueden observarse algunos de los
dulces que se consideran en peligro de perderse o destinados unicamente a esta ocasion. Este
punto nos une directamente con nuestro tema de investigacion pues, mas alld de poder describir
los sabores que consideran perdidos, los agentes mismos estan trayendo al presente a través de
practicas y narrativas la imagen del San Cristobal que se fue (notas del diario de campo). Sobre
este tema regresaremos en el dltimo capitulo de nuestra tesis, pero baste apuntar que
encontramos aqui una manifestaciéon practica de la nostalgia, pues es a través de las narrativas
sobre el terrufio que se ha perdido en el tiempo que encontramos un acto de presentificar el
pasado y los diversos mecanismos tanto institucionales como particulares de recrear no
unicamente sabores, dulces o alimentos sino también de reconstruir las distintas formas de

establecer relaciones sociales en diversas interfases.

Ejemplo de lo anterior es que, recientemente, durante esta fiesta de Corpus Christi se ha
incentivado que durante este dia vuelvan a haber serenatas, ahora patrocinadas por el
ayuntamiento local en vez de los novios o pretendientes de las mujeres coletas. También existe
una recreacion de rituales propios de cortejo en la plaza principal de la ciudad y la exaltacion de
este dia como uno baluarte de la identidad coleta. Por ello, resulté para nosotros importante
observar los carteles y diversos esloganes (Ilustraciéon 23), que eran puestos por parte las
autoridades municipales en el espacio publico, con la finalidad de aprehender los discursos
identitarios y nostalgicos que emanaban de un aspecto festivo. Esto no significa que exista un
discurso homogéneo sobre los elementos que deben ser considerados como los representantes
de la “tradicion coleta de los dulces de corpus”. Por ejemplo, para Arturo Tovar, en lugar de lo
que comunmente es presentado deberfan de rescatarse “los alfefiiques, los rosquetes de pepitas

de meldn, los paniteles, los arbolitos simulando frutales con sus peritas, manzanitas, los cuernos
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de almendra, los nuégados de panela, las cajetas de yema y los mazapanes de calidad” (Notas del
diario de campo, 4 de junio de 2021). Esto, mas alla de las distintas recetas o dulces, nos lleva
también a la comprension de que existe una representaciéon dual de la alimentacion y las fiestas:
desde la pérdida del esplendor y la opulencia de un San Cristébal que se fue, por una parte, y la
recriminacién de las generaciones de adultos mayores hacia los jévenes por el desconocimiento
de las tradiciones propias, por otra. Estos elementos nos permiten comenzar a gestar las distintas
discusiones que tendremos en los siguientes capitulos sobre las identidades, los gustos y las
tradiciones como aspectos no estaticos sino que se construyen a partir de estos espacios y

momentos de disputas y negociaciones entre los agentes.

Durante los ultimos afios hemos podido observar también que en las casas de cultura,
centros culturales y museos ha existido la iniciativa de organizar pequefias muestras
gastronomicas no unicamente de la comida local, sino también de la regional y nacional. De aqui
nuestra separacion con la muestra gastronémica, pues en estos ultimos espacios es donde
observamos las distintas formas de negociaciéon que hay al interior de la ciudad, de la

transformacion del sentido del gusto y de la aceptacion de nuevas cocinas a la cotidianidad coleta.

Ilustracién 23. Cartel y dulces de Corpus Christi
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Nuestras Tradiciones” .

. 14, 15y 16 de Junio de 2017
*4" Bajos del Palacio Municipal (MUSAC), -
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PSS
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Cartel y dulces de Corpus Christi. A pesar de los distintos discursos identitarios y de tradicion en los dulces
aqui presentados, existe una tensién sobre qué dulces deberfan de ser el centro de la festividad.
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5.5.3 RESTAURANTES Y FONDAS

Hemos mencionado también que existe una tension culinaria (Rosas, 2014) que orbita entre las
cocinas que han llegado a establecerse gracias a la presencia de extranjeros residentes en San
Cristébal y que han podido establecer un restaurante que refleje su nacionalidad (Corzo, 2017) y
también al creciente flujo de turismo nacional e internacional en la ciudad. También hay que
hacer notar que existen establecimientos cuyos duefios son personas locales, coletos, y que han
optado por instalar negocios de comida, fondas, restaurantes, en algunos de los cuales de manera
permanente u ocasional venden comida local, regional o nacional. Para el afio 2019, segun datos
proporcionados por Julio Martinez Orantes, expresidente de la CANACO local, en las 16 calles
que comprenden el Centro Historico de la ciudad existian 172 restaurantes y establecimientos
de venta de comida, de los cuales Gnicamente tres vendian lo que él considera comida coleta. En
este recuento no estan contadas las casas particulares y los negocios que, de manera recurrente,
venden comida para llevar los fines de semana, los puestos de tamales y taquerias que se

encuentran aledanas o fuera del area mencionada.

Como podremos observar en el capitulo seis de esta tesis, esta diversidad de restaurantes
y de propuestas de alimentos ha sido tomada bajo tres aspectos importantes para nuestro analisis:
el primero, como la oportunidad para que los habitantes de la ciudad aprendan y aprehendan
nuevos sabores, nuevas formas de consumo y tener espacios para el despliegue de capital cultural,
en términos de Bourdieu; es decir, el tener las condiciones para consumir alimentos en estos
nuevos espacios, pueden de ser vistos por los demas habitantes de la ciudad con la capacidad
reconocida de acceder a estos recursos. El segundo de los elementos, respecto a esta amplitud
de diversidad de establecimientos, esta el de tener la posibilidad de “refinar el paladar y el gusto
de los sancristobalences” (César Arellano, entrevista: septiembre 2018). El tercero de los
elementos que resaltamos aqui esta en que esta condicién es tomada como un espacio de lucha

y disputas, en palabras de Luis Morales:

[...] si existen gentes que ven algo nuevo: el chorizo argentino, la chistorra, contra las
carnes frias y embutidos de San Cristébal; entonces, cada vez luchamos mas contra otro
tipo de culturas, y dentro de la cultura la comida. Te digo, San Cristébal ha dado un
cambio fenomenal y parte del 94, en que se abre ya... haz de cuenta que se abre para
recibir a todo el mundo; entonces, es bien dificil, si no fuéramos una cultura tradicional y
mas, ya nos habrian avasallado y sin embargo no hemos rescatado nosotros, no nos
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hemos unido lo suficiente como para rescatar lo que es tradicional y hacerle la

competencia a todo eso (Luis Morales, entrevista, octubre 2019).
De igual manera, sobre este ultimo aspecto, hay que anotar que, para algunas personas, la
presencia de personas no nacidas en San Cristobal puede tomarse como una situaciéon que “[...]
esta muy mal. Porque ellos quieren venir a mandar aca, en un lugar que no les corresponde. Si
ta vas a su pais o de donde vengan no te dejan...” (Rocio Aguilar Flores, entrevista: agosto 2018).
Lo cual nos permite extrapolar nuestro argumento a buscar una perspectiva que nos lleve a
preguntarnos sobre cual es el papel de la alimentacién en los juegos que se dan entorno a la
disputa por el espacio publico entre los habitantes de San Cristobal de Ias Casas. Estos dos
momentos que recuperamos de las entrevistas realizadas nos permiten observar que existen
distintos niveles de tensién y conflicto que no se reducen unicamente al hecho concreto de
comer, sino que relaciona a los sistemas de alimentacién con el aspecto urbano como un espacio

de disputa y de negociacién, como veremos enseguida.

5.6 LLO URBANO VISTO DESDE LA ALIMENTACION

Mas alla de enfocarnos en la ciudad como espacio, partimos de la idea del estudio de las ciudades
a partir de la aportacion teodrica de Henri Lefebvre (1983, 1978), para quien la producciéon del
fenémeno no se puede limitar inicamente al ambito econémico, sino que da cuenta de procesos,
practicas sociales, relaciones a veces en conflicto entre los diversos grupos que las habitan,
representaciones tanto en los mecanismos de organizacion social y espacial. En este sentido,

consideramos que el estudio de lo urbano

se da ala tarea de describir las ciudades en movimiento, como espacios producidos, como
resultado de las multiples practicas de poblaciones diversas que van construyendo cada
dia una urbanidad comun. Pretende entender mejor las relaciones entre la sociedad y sus
espacios, actualizar el significado que se confiere a estos espacios tomando en cuenta la
sociedad actual, sus valores y sus perspectivas (Lami, 20006, p. 218)

Por ejemplo, si pensamos en la ciudad de San Cristébal de Las Casas hemos de observar las
condiciones que se necesitan para ser considerado miembro de esta han cambiado en ese

binomio espacio — relaciones sociales. Por ejemplo,

... dirigiendo una mirada al pasado, a principios del siglo XX, podtiamos ver que, en el
parque central Vicente Espinosa, circulaban las familias de la llamada “gente decente”; es

decir, de las personas de mas significacién social en el medio. Y por las cuatro calles que
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lo rodean, las personas que ocupaban un lugar “no distinguido” dentro de nuestra

sociedad. No habia ninguna disposicién escrita al respecto, pero jamas los que paseaban

en las calles circundantes del parque se atrevieron a subir al mismo y, cuando se crefa que

esta diferencia habia desaparecido, se dio el caso que las autoridades municipales

indicaron a unas sefloritas que debian bajar al lugar que les correspondia. El asunto fue

dificil y llegé hasta el juzgado, pues las damas que, justamente lo eran, acusaron a la

autoridad por aquel abuso, basando su defensa en que eran personas de conducta

honorable. Sin embargo, cabe aclarar que esta costumbre, tan infundada, era general en

todo el pais, pero por falta de comunicaciones es posible que en nuestra ciudad haya

perdurado mas tiempo (Moscoso, 2019, p. 47).

Edgar Sulca (1997) nos brinda un amplio panorama para el analisis del cambio en San
Cristébal de Las Casas, y de las formas en que los espacios, principalmente los primeros cuadros
del centro histérico en tanto que analiza el surgimiento de nuevas identidades que, en disputa

por la identidad coleta, genera nuevas dinamicas y desplazé a las que menciona el Prof. Moscoso

a los nuevos espacios como cafeterfas, restaurantes y nuevos espacios.

Dentro de los relatos que hemos podido recuperar alo largo de las temporadas de trabajo
de campo observamos la constante referencia a los espacios que han ejercido un papel
importante tanto en el aprovisionamiento de alimentos, su cultivo y como lugares de
esparcimiento y recreacion cotidiana que, debidos a los crecimientos urbanos habidos, han
desaparecido o se han transformado en fraccionamientos, nuevas colonias o plazas comerciales.
Ejemplo de ello es lo que nos menciona René Arellano cuando refiere que “el potaje de las ancas
de ranas ya desaparecio, ya no hay espacios lacustres en Santa Lucia porque en todos los que se
formaban fueron construidas casas habitaciéon” (Arellano, René. Entrevista 2019). Esto, ademas
de incitar la reflexion sobre cémo la transformacion de la ciudad ha ocasionado relatos y
narrativas sobre la nostalgia que perciben los agentes a partir de su propia experiencia también
nos invita a la reflexiéon sobre como se esta viviendo actualmente la ciudad como un espacio de
disputa a través de la alimentacion. Para el andlisis de este aspecto y su relaciéon con nuestro tema
de investigaciéon ahondaremos bajo dos aspectos: el primero, los materiales, urbanisticos y
espaciales con relacion a las formas en que se establecen actualmente las relaciones sociales y su
manifestacién en términos identitarios; el segundo, aspecto que esta mas ligado intimamente a
este proceso de construccion del fenémeno de lo urbano que es la dimensién emocional en las
narrativas que, ademas de nostalgicas, general una visién de las emociones en la vida social de

los agentes y en cémo estos dos elementos se ven imbricados en las formas en que se
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experimenta la alimentacién como punto de arranque para la construccion del terrufio como un
elemento imaginado que sirve como referente para los discursos en los que se entrelaza la
alimentacion y las identidades en un discurso que oscila en el tiempo pasado y presente a partir

de la experiencia de los agentes mismos.

5.6.1 EL. FENOMENO URBANO DESDE EL ASPECTO MATERIAL

Las ciudades y los fendmenos urbanos que se dan en su interior producen dinamicas propias y
complejas, asi como los procesos sociales y culturales toman caracteristicas particulares a lo largo
de la historia, también lo es a través de las distintas formas materiales que componen a las
ciudades. No queremos olvidar aqui a los agentes quienes, con sus practicas, construyen los
espacios al interior de la ciudad, sino que consideramos de importancia atender las formas por
las cuales los paisajes urbanos se han transformado y la relaciéon que esto tiene con la

alimentacién, nuestro fenémeno social de interés.

En el analisis del capitulo cuatro mencionamos las transformaciones que la ciudad tuvo
desde su fundacion hasta la década de los noventa del siglo pasado. Después de este tiempo y
en las primeras décadas del siglo XXI la imagen urbana ha cambiado tanto al exterior como al
interior de los hogares y las cocinas, en términos espaciales, dejaron de ser amplios y habitados
de manera constante por aquellas personas involucradas en los procesos de preparacion de los
alimentos. Cada uno de estos cambios es considerado como un reflejo de lo que ha ocurrido en
la dinamica social de la ciudad y, a partir de ello, vemos que la ciudad se ha convertido en un
espacio de constante flujo que, con base en las experiencias y narrativas de las personas, ha
dejado de ser tranquilo y ha pasado a ser bullicioso (el elemento sonoro en el reconocimiento
del espacio). A la vez, también para muchas de las personas ha significado la oportunidad de
tener mayores lugares de esparcimiento, de diversion y de vivir en tanto pueden recurrir a las

plazas publicas, centros comerciales y otros espacios de recreacion.

Esto también ha contraido un cambio drastico en la forma de vida de los coletos, dado
que la cotidianidad se ha transformado y las actividades laborales en general han ocasionado
también el ritmo de transito en la ciudad y el desplazamiento a través de ella. Esto, en gran
medida se debe a procesos en los cuales en la ciudad han ido creandose nuevos bartios,

fraccionamientos y zonas residenciales. Estos dos ultimos habitados, en gran medida, por
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aquellos coletos que, después de salir del centro de la ciudad, se ubicaron en estos espacios
exclusivos que se ha tomado como un nuevo como signo de clase social. Cabe hacer una
mencién especial que, a pesar de este desplazamiento territorial al interior de la ciudad en
términos sociales y simbdlicos, la mayorfa de ellos contintan haciendo referencia a su
pertenencia a un barrio “tradicional” de la antigua organizacion social, principalmente si este
nexo se refiere a haber pertenecido al centro histérico o al barrio de la Merced como referente a

las identidades sociales que se han construido en torno al barrio (Paniagua, 2011).

5.6.2 EL. FENOMENO URBANO DESDE LLO EMOCIONAL ENTRE LOS COLETOS

Asf como podemos desligar lo emocional de la vida cotidiana de los agentes sociales y tampoco
se puede hacer esto de la experiencia de habitar la ciudad y las practicas que de ello emane, a esto
ultimo lo consideramos como lo urbano. Por ello, las emociones que se generan alrededor las
cocinas coletas contemporaneas no pueden ser descritas en términos aislados ya que
consideramos que se encuentran en una constante evaluacion entre el pasado y el futuro, sobre
ello volveremos mas adelante, en el capitulo siete. Sin embargo, podemos apuntar aqui que las
distintas emociones que giran en torno al espacio urbano pueden ser descritas en términos de
orgullo por la pertenencia de los agentes a ella a través de la historia de la ciudad y generacional.
También podemos observar como, a través de las diversas practicas de los agentes, el aspecto
emocional termina convirtiéndose en discursos y frases como aquellas que, durante la entrevista,
nos decfa dofa Trini Hernandez, al mencionar que “solo quien conoce la historia de la ciudad,
quien la ha vivido y experimentado sus colores y sabores, puede amarla” (Trini Hernandez,

entrevista, diario de campo 2019).

En este sentido también se resalta en espacios publicos de manera constante que tanto a
los politicos locales actuales como a los habitantes de la ciudad se les ha olvidado amar a la
ciudad y de ello se desprenden, en gran medida, los problemas sociales a los que los habitantes

se enfrentan y la falta de solucion de éstos.

5.7 CAMBIOS EN LOS SISTEMAS DE ALIMENTACION COLETOS

Con referencia a lo que puede describirse en los sistemas de alimentacién, debemos de tener en
cuenta que, segun Norbert Elfas (2016), los cambios habidos en estos términos requieren

también que se analicen con referencia a los que existen en el proceso de cambio social que se
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genera de manera mas amplia fuera de los sistemas de alimentacion. Esta perspectiva conlleva a
tener en cuenta que la perspectiva antropolégica sobre la historia, propuesta por algunos
investigadores, entre ellos Elias, permite aclarar los significados de las normas que rigen tanto
las conductas de mesa, prohibiciones o tabus, en la seleccién de productos y, en nuestro caso
particular, las formas en que la alimentacién y las emociones se ven relacionadas como procesos
paralelos y que para la mayor parte de los agentes es experimentado de distintas maneras, del
mismo modo que los significados que surgen de esta dinamica, mismos que no permanecen ni

estaticos ni homogéneos a lo largo de la historia.

Siguiendo la linea de analisis que hemos propuesto hemos de observar por tanto la
correlacién existente entre las distintas fases y factores que consideramos componen a los
sistemas de alimentacion y el contexto sociocultural, histérico, politico, geografico y emocional
en el que se encuentran. Hemos también remarcado que nuestro interés no radica en observar
sociedades aisladas y estaticas, mas bien observamos que es a partir de la década de los ochenta
del siglo pasado que los habitantes de la ciudad de San Cristobal comenzaron a establecer cada
vez mas contacto con el “mundo exterior” y a observar las influencias de éste al interior de la
sociedad coleta, con mayor énfasis pues este se habfa mantenido desde la fundacién en las
narrativas de sus habitantes, asilado y con una cultura particular. Cambios que consideramos
contindan en el acontecer cotidiano y que han sido parte de las manifestaciones sociales que aqui

analizamos.

En esta dindamica de contacto cultural las sociedades se apropian de elementos que, de
manera no esencialista, se consideran ajenos a su tradiciéon. Esto tampoco es ajeno a la cultura
local y ha propiciado cambios que, si bien en décadas pasadas lograron ser asimilados a lo local,
no ha sucedido en las ultimas dada la velocidad a la que esto ocurren en la actualidad. Dentro de
los cambios que observamos en las distintas fases de los sistemas de alimentacion coletos nos
enfocaremos primordialmente en la formacién social del gusto dada que esta es la ventana

etnografica que hemos elegido para el analisis de la alimentacién como fendémeno socio - cultural.

Los distintos cambios van mas alld de los discursos sobre la pérdida de los platillos
tradicionales, de los sabores de antafio o de la supuesta invasion de cocinas internacionales a un
contexto local; éstos versan también sobre la modificacion de las practicas de alimentacion, los

juegos de negociacion en las cocinas para aceptar o negar nuevos ingredientes, nuevas formas

165



de concebir a los comensales locales y sus patrones de consumo. De esta tensiéon y de la
revalorizacion y resignificacion de lo tradicional, veremos mas adelante, genera que la tengamos
como una categoria en disputa, lo mismo que la de identidad cuya heterogeneidad nos indica que
una de las preguntas mas recurrentes de la antropologia de la alimentacién con relacién a la
identidad, ¢somos lo que comemos? Encuentra asi una respuesta afirmativa inicial, al poder
afirmar que si, somos lo que comemos unicamente que debemos de tener en consideraciéon que
cada dfa en la ingesta de alimentos hemos diversificado la cantidad, las formas y del origen de

los ingredientes.

A manera de conclusiéon de nuestro capitulo podemos mencionar que analizar a los
sistemas de alimentacion bajo la perspectiva sistémico procesual nos permite observar los
factores y momentos que, como los gustos, los sentidos y las emociones, cohesionan las practicas
sociales de los agentes. Esta propuesta también genera que el analisis de la alimentacion sea visto
fuera de los espacios comunes como el de las cocinas, que se han construido los distintos
estudios desarrollados tanto a nivel local, regional o nacional. También nos llevé a observar el
problema de investigaciéon mas alla de la comensalidad, los gustos, la tradicién o los estudios que
se enfocan en el aspecto culinario o nutrimental sin tener en cuenta las bases materiales bajo las
cuales se configuran los distintos fenémenos que se dan cita. Esto conllevé a la articulacion de
los elementos espaciales, de las practicas de los agentes y de las emociones en la constitucion de

nuestro problema de investigacion.

La descripcion y analisis de cada una de las fases que constituyen a los sistemas de
alimentacion (produccién, distribucién/obtencién, procesamiento, consumo) ha generado que
la complejidad que representa el esfuerzo cotidiano de alimentarse quede mas clara para nuestro
analisis. Cada una de las fases en las que hemos enfocado un argumento para la descripcion y
analisis ha arrojado a nuestra perspectiva la ampliacion y los vinculos que tiene con otras
categorfas de analisis que no estuvieron planteadas al inicio de nuestra investigaciéon. Esto
significé un reforzamiento de uno de los presupuestos de trabajo de nuestra tesis: la existencia
de una imbricacioén entre la alimentacidén con todas las esferas de la vida social. En esta direccidn,
el hallazgo de la relacién entre lo urbano, las emociones y la alimentacion en el devenir cotidiano

ha generado las bases para el posterior andlisis de los procesos mediante los cuales se configuran
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el gusto, la nostalgia y las identidades al interior de los sistemas de alimentacién en un escenario

mas complejo del que suele observarse en los estudios contemporaneos.

De este modo también podemos mencionar que las reflexiones apuntan a que los
imaginarios, gustos y emociones que analizamos y analizaremos en los siguientes capitulos no
unicamente dependen de los agentes en si mismos, sino que también se configuran a partir de
las condiciones de posibilidad en las que se encuentran para dotar de particularidad histérica y
cultural al caso que nos concierne; es decir, que el analisis de las condiciones geograficas y de
disponibilidad de ingredientes y alimentos nos brinda la oportunidad para el analisis de las
elecciones diarias, cotidianas, que los agentes despliegan como practicas y concepciones para la

satisfaccion del hambre o el apetito.
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CAPITULO 6. EL GUSTO Y LAS IDENTIDADES
SOCIALES A TRAVES DE LA ALIMENTACION EN
SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS, CHIAPAS

Jesucristo tuvo noticias que en San Cristdbal habia una grey practicante de la religion catolica convencida y fervorosa. Quiso
comprobarlo directamente y se trasladd a esta ciudad dirigiéndose a una sencilla y limpia fonda; vestia tinica blanca, limpia e
inconsiitil, cotaras, sombrero de palma de alas anchas y barba crecida. Fue atendido con diligencia y prontitud por una muchacha
Joven. Terminada la sucnlenta comida, pidi la cuenta y la pagd, le pregunto a la jovencita que si sabia cudl era la oracion que mis
rezaban los feligreses de esa cindad. 1e respondid que era el Padre Nuestro porque fodos los seres vivos querian alimentarse
diariamente; por eso, pedian “el pan nuestro de cada dia” que aludia la oracion referida. Jessis respondid: No te preocupes, lo tendrdan
en este lugar por siempre. .. [Solo que serd en la sopa! (Arellano, 2016: 32).

Con este epigrafe, comenzamos con la descripcién y el andlisis de los procesos de la formacion
del gusto, en cuanto a la alimentacion se refiere y su relaciéon con la construccion social de las
identidades sociales y las emociones en San Cristobal de Las Casas. El gusto como sentido ha
ocupado un lugar no privilegiado en la investigacion y de la reflexion social, en general, al ser
considerado uno de los sentidos mas viscerales; es decir que “el gusto no ha sido de los mas
tratados en el sentido filoséfico [...Jla comida queda reducida a manuales gastronémicos,

recetarios y una que otra narracion o descripcion literaria” (Dominguez, 2012, pag. 20).

Este dejo en el conocimiento sobre las emociones, sentimientos y sentidos en las ciencias
sociales, y lo que respecta a la alimentacidén, podemos rastrearlo a partir del planteamiento
platonico en el que al parecer resultarfa imposible alcanzar un conocimiento de lo estético en la
cocina, ya que ésta se encarga inicamente de buscar placeres y satisfacer necesidades. Y “parece
ser que este placer queda exclusivamente en los sentidos fisicos, por lo que no tiene relaciéon con
la racionalidad” (Dominguez, 2012: 36). Esta reflexion la continuaremos parrafos mas adelante,
pero bastenos ahora decir que la capacidad de degustar un alimento, mas alla de la capacidad
clasificatoria de sabores o de principios de condimentaciéon nos lleva a una capacidad de
entendimiento que “une imaginacién, memoria y los elementos percibidos para formar una
vision completa, una experiencia estética” (Dominguez, 2012: 45), que se extiende a una
capacidad de conocimiento y ordenamiento social al que nos referiremos como la forma en que
se justifican y explican tanto las identidades, las diferencias sociales, clasificatorias e integradoras
al interior de San Cristoébal de Las Casas. Y que, mas alla de si mismo, es tomado como un punto
de referencia para entender, en una doble direccion de analisis, los factores culturales, sociales,

economicos, politicos e histéricos que intervienen en su conformacién, por una parte, y, por
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otra, las dinamicas particulares que éstos tienen sobre los agentes y sus elecciones diarias y

cotidianas. En este sentido, recuperamos lo dicho por Jodi Campbell (2017) cuando sostiene que

Jus as often, however, food was used to define and mantain social boundaries between
different groups and social levels: rich and por, urban and rural, Christians and non-
Christians. In either case, food was an integral part of people’s social, cultural, and
religious lives and an important element of the performance of individual and group

identity (pag. 2)

Hablamos en el capitulo anterior de los procesos mediante los cuales los coletos
producen, obtienen, procesan y consumen los alimentos, tanto aquellos que consideran
tradicionales como los que se han ido incorporando al repertorio de platillos cotidianos,
mediante los cuales podemos observar diversas dinamicas sociales. Sin embargo, y a sabiendas
de los cambios multiples que han ocurrido en las ultimas décadas del siglo veinte y en las primeras
dos del siglo veintiuno, nos centraremos ahora en los elementos que dentro de los sistemas de
alimentacioén en San Cristobal de Las Casas se encuentran vinculados con la identidad y las
emociones a partir de las percepciones y narrativas locales sobre un pasado comun entre sus
habitantes. Al mismo tiempo, queremos observar las formas en que estas categorias se
representan socialmente en el presente, asi como el punto de generacion de mecanismos que
permitiran la reproduccion social del grupo en aras del futuro. Esto representa una discusion

que ha sido vista en los términos siguientes

On one hand, we have food, wich may ve construed as principalli fuel, a symbol, o
medium of Exchange, or a sensous object experienced by an embolied self. On the other
hand, memory may be private remembrance, public displays of historically validated
identity, an intense experience o fan epochal historial shift, or Reading the present

through the imagining of a past that never was — all processes in which food is implicated

(Holtzman, 20006, pag. 372)

Esta posicion nos ubica lejos de la busqueda de una identidad pura u homogénea de los
coletos, en particular, y de los habitantes de San Cristébal de Las Casas, en general; sino que
significa un punto de arranque para el analisis de la configuraciéon de los procesos identitarios al
interior de la ciudad que, dicho sea de paso, pueden ser tomadas ya sea como crisis de identidad
o como procesos identificacién, segun la perspectiva tedrica y posicionamiento de quien lea;
nosotros optamos por continuar definiendo como identidad, en el sentido de que ésta constituye

una constante construcciéon dinamica nunca acabada ni definitoria y de la cual hablamos en
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concordancia con el concepto de representaciones sociales. Consideramos que enfocar las
reflexiones de cualquier estudio social bajo la premisa de la pérdida de identidad o de aculturacion
es, al fin de cuentas, una perspectiva que conlleva ontolégica y metodolégicamente una vision
cerrada de la cultura la cual, al verse imposibilitada de transformaciones y mutaciones, no tiene
otra alternativa mas que extinguirse. Este planteamiento conlleva, a la vez, que las personas que
son parte de estos grupos son entendidos como entes pasivos o sujetos de una estructura
abstracta e inaprehensible. Este tipo de investigaciones, de las que nos distanciamos, llevan por
fin ultimo encontrar culturas e identidades pristinas y cuya aplicacién ha conllevado, de varias
maneras, a la busqueda de la preservacion de la cultura y de pueblos como si se tratase, a grandes
rasgos, de la conservacion de especimenes exéticos en un museo, fuera de la modernidad y
globalizacion, e incapaces de tomar decisiones propias que lleven a un proceso de construccion

social de la realidad bajo l6gicas culturales propias.

Sobre el gusto, nos enfocamos principalmente desde las practicas de los agentes que se
encargan de la preparacion de los alimentos tenidos como tradicionales quienes, en varios
sentidos del concepto de Pierre Bourdieu, se han convertido en agentes sociales cuyo capital
cultural, relacionado con la cocina, los ha localizado en un espacio destacado en términos de
ubicacion social, sea este el doméstico o el publico. No hablamos tnicamente de cocineras, o
desde una perspectiva de género, en que se problematice la posicién de las mujeres o de las
condiciones de relego de ellas a un espacio como es el de la cocina®. Esto se debe a que dentro
de nuestro trabajo de campo también nos encontramos con hombres que realizan dicha
actividad; sin embargo, si tenemos en cuenta la construccion social de la posicion de las mujeres
ligadas a la cocina, situacién que, como veremos, comienza a transformarse en San Cristobal de
Las Casas segun diversos factores y espacios. Por otra parte, si de comensales se trata, hemos de
anotar desde ahora lo que René Arellano relata sobre lo que socialmente se valora en el proceso
de elaboracién de los platillos tradicionales y que, por ende, se ve reflejado en las logicas del

gusto local:

24 Del corpus de estudios sobre alimentacién ubicamos dos lineas de andlisis sobre la relacién entre género y
alimentacién, referido al rol femenino: la primera, enfocada hacia la descripcién de las condiciones sociales,
culturales e histéricas que han originado y perpetuado el relego de las mujeres hacia la cocina, el servicio y el espacio
privado; la segunda esta vinculada a las formas de empoderamiento de las mujeres, a la resignificacién del espacio
de las cocinas y el espacio publico.
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La incomparable gastronomia tradicional coleta se cimienta en la revelacién de las
pristinas mujeres, que no esté pasado de punto o falto de cocimiento, por eso, vemos que
se basan y afanan en el tanteo, 4 probadita, el cilculo y el tiempo de 77 tan, tan, ni mny,
muy. En el fuego no utilizan relojes, ni termémetros automaticos integrados a las ollas de
coccién; son verdaderas maestras expertas manejando el tiempo junto con la viveza de la
hornaza: baja, media, alta y bien alta. El guiso queda en su punto, jamas crudo o quemado
(Arellano, entrevista: 2019).
De esta manera, consideramos que es oportuno remarcar nuestro interés en observar el gusto
como un sentido socialmente construido que, mas alld de la clasificaciéon de sabores, como
elecciones personales y sociales que, condicionadas por la época en la que se situan los agentes,

genera a la vez que procesos de reconocimiento como parte de un grupo social también

diferencias que

Sin duda, son de naturaleza y de origen multiples: histéricos, econémicos, simbolicos,
sociales, religiosos, etc. Pero ¢Cudles son los mecanismos que, en el interior de una cultura
dada, determinan la transmision, la reproduccién y, eventualmente, la evolucién de estas
elecciones alimentarias? ¢cémo interiorizan los individuos las reglas culinarias en sentido
amplio, las taxonomfias, el gusto de su tiempo, de su sociedad, de su grupo? ¢En qué
medida, con qué libertad, el gusto colectivo varfa de un individuo a otror? (Fischler, 1995,

pig. 90).

6.1 REFLEXIONES DESDE LA FILOSOFIA SOBRE EL GUSTO Y LAS
IDENTIDADES

Basta un pequefio recorrido por las propuestas de algunos filésofos clasicos para poder
problematizar lo que planteabamos en los primeros parrafos de este capitulo: la relacion existente
entre la ingesta de alimentos y la satisfaccién de una necesidad natural, de manera cotidiana y
rutinaria, como es alimentarnos con la producciéon de conocimientos, en general. La ausencia de
reflexiones sobre este tema indica que el hecho de que el gusto no haya sido un sentido al que
se le haya dotado de validez para las investigaciones filosoficas deviene, en gran medida, de la
cotidianidad y naturalidad de la que ha sido revestido. Sin ansias de crear un apartado filoséfico
sobre la percepcion y la construccion del conocimiento, tenemos presente que vivimos bajo una
visiéon heredada del mundo que privilegia la razén sobre los sentidos, los sentimientos y las
emociones; esta es otra de las dicotomias de las que hemos hablado en nuestro segundo capitulo,
pues éstos, al estar asimilados a la animalidad del ser humano, son considerados como vias que

no permiten conocer ni acceder a la realidad en su amplitud o en su composicién dltima.
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Sin embargo, si atendemos a los planteamientos de otros filésofos como Hutcheson,
Alison, Hume, Kant, Sartre, Brillat- Savarin (2016), Vasconcelos, Korsmeyer, podemos construir
una perspectiva que nos ayude a sostener que los sentidos y las emociones en el gusto relacionado
con la alimentacién se configura como un medio a través del cual percibimos el mundo fisico
que nos rodea. Por ejemplo, Hutcheson (2003, 2018) establece una diferencia entre sensaciones
producidas por estimulos externos y aquellos que provienen de sentidos internos. Los primeros,
dice, se encuentran imbricadas en la mente de los sujetos lo cual permite el conocimiento
humano. Hume (2003) en su analisis sobre la belleza sostiene que esta no puede ser una cualidad
de las cosas, sino que esta unicamente es posible si en la mente de las personas es percibida como
tal y es construida como una preferencia social y culturalmente compartida. En este sentido, el
gusto, es una capacidad que permite aprehender la belleza de las cosas para lo cual recurre a
entender a la imaginaciéon como la capacidad para comparar y relacionar tanto los distintos

conocimientos como percepciones que los agentes acumulan como experiencias.

Con relacion a la imaginacién como mecanismo para la construccion del juicio del gusto,
Alison (1825) explica lo que él denomina “experiencia del gusto”. En este sentido, observamos
al gusto como un lugar privilegiado para el conocimiento de dimensiones de la humanidad, como
el conocimiento y el placer (Agamben, 2016). En este esquema sostiene que éste puede darse
unicamente por las caracteristicas fisicas propias de los objetos que producen emociones en los
agentes. Para explicar la relacién entre emociones y gusto, Alison recurre a dos formas de
asociacion de ideas en la mente humana: la que se da a través del objeto percibido, por una parte,
y, por otra, la que relaciona el objeto con la cualidad mental que tiene para quien lo percibe. Para
Alison, en concordancia con Hume, la imaginacién es la que hace posible esta asociacion de
ideas, por ello considera que “strictly speaking, the faculty of taste is the combination of
sensibility and the imagination when it succeeds in producing this special kind of mental
phenomenon; the faculty of taste is the combination of sensibility and imagination” (Dickie,
1996, pag. 60). Hume y Kant apoyan este posicionamiento, ya que en sus trabajos nos permiten
pensar en que tanto la belleza como el juicio, respectivamente, son cualidades y capacidades de
la mente del ser humano y resumen esta capacidad en el estudio de lo estético, situaciéon que nos

remite al gusto como un sentido, construido socialmente, para la apreciacion de lo bello.

172



Podemos seguir nuestra discusion al problematizar el gusto hacia un ambito mas amplio.
En este capitulo, nos referiremos a la acepcion que se vincula con la alimentacion, como apunta

Carolyn Korsmeyer (2014):

Foods are employed in symbolic systems that extend from the ritual ceremonial of

religion to the everyday choice of breakfast. Perhaps most obviously, eating is an activity

with intense social meaning for communities large and small. A study of taste and its

proper activities thus takes us into territory involving perception and cognition, symbolic

function, and social values. I believe that the values and meanings of tastes, foods, and

eating are all around us and are readily revealed by reflection upon life, practices, and

habits (pag. 17).

Por lo tanto, y con fundamento en los datos que hemos construido a partir de la
informacién que recabamos en campo, podemos comenzar a explorar las categorias que se
desprenden de estos postulados revisados y, que coinciden con aquellos propuestos por
Bourdieu (1998), Fischler (1995), Goody (1995), Vazquez (2017): el gusto como un fundamento
de las identidades sociales a la vez que nos permite ahondar en las discusiones sobre la identidad
para comprender la heterogeneidad que encontramos al interior de un grupo social como el de
los coletos en San Cristobal de Las Casas. Continuar con el trasfondo de las emociones como
factores importantes para tomar en cuenta en el analisis de las relaciones sociales, las practicas

de alimentacion y los significados que las rodean también nos mueve de la dimensién simbdlica

a las esferas de la percepcién y subjetividad de los factores que intervienen en su conformacion.

Aqui también consideramos que nos es util problematizar en estos términos la discusion
que propusimos en nuestro primer capitulo sobre la identidad a la que consideramos como un
“concepto que es necesario para hablar de algo que caracteriza temporal o histéricamente a un
sujeto o a un campo disciplinario, pero, a la vez, es imposible de representaciéon precisa y
definitiva” (Navarrete-Cazales, 2015, pag. 461). Si regresamos a los filésofos clasicos
encontraremos que el principio ontolégico de identidad tiene en si mismo una funcién metafisica
y conlleva la busqueda de la esencia tltima de algo o alguien, una caracteristica que lo diferenciaba
del resto del mundo. Descartes, Hume, Kant y Leibniz, en un esbozo de sus ideas, continuaron
con la busqueda de la identidad dltima y su discusion sobre la razén, encuentra un paralelismo
con este planteamiento. Esta idea ha sido traida a las ciencias sociales y, en la mayor parte de los
trabajos sobre identidad, encontramos la necesidad de encontrar esencias inmutables y naturales

en las personas o grupos sociales pristinos. Por su parte, Nietzsche con su critica a la verdad
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como adecuacion y certeza, ademas de establecer de manera filoséfica la relacion entre identidad
y la diferencia, que destruye las bases mismas de la metafisica y, por otra parte, Heidegger al
mencionar que el hombre no es simplemente un ser racional al romper la relacion entre el pensar
y el ser, se propusieron hacer una ruptura con este planteamiento para dar una vision critica para

las Ciencias Sociales de la identidad como procesos en construccion (Esperén, 2011).

Asi, como preambulo a nuestras discusiones sobre la identidad, recuperamos lo que
apunta Navarrete-Cazales (2015) para quien la identidad no esta determinada, en ultima instancia,
“ni por la institucion, una persona, una idea, un objeto, etcétera, sino que esta abierta a multiples
posibilidades de ser en el mundo, en tanto la podemos ubicar en un espacio de lo ideolégico”
(pag. 465) y la diversidad de manifestaciones practicas, emocionales y simbdlicas que toma a

partir de procesos socioculturales.

Pasaremos ahora a describir y analizar los distintos puntos que consideramos parte de la
formacion del gusto sin desatender que existen procesos mediante los cuales se genera una
articulacion entre este sentido, las identidades y la nostalgia como elementos que, en su
interconexion dinamica, permiten la comprension de la complejidad del fenémeno sociocultural

de la alimentacién.

6.2 PROCESOS EN LA FORMACION DEL GUSTO EN SAN
CRISTOBAL DE 1LAS CASAS

Hemos remarcado con un especial énfasis nuestra intension de superar las dicotomias
antagonicas en nuestro estudio, por tanto, no podemos negar la base bioldgica, psicoldgica y
genética del gusto (Drewnowsky, 1997) y del hecho de estar dotados con cuatro grupos de
papilas gustativas, que comprenden nuestro aparato gustativo, a través de los cuales percibimos
cuatro sabores basicos: el dulce, el amargo, el acido y el salado, distribuidos como podemos
observar en la ilustraciéon 24. Este aparato fisiologico es altamente complejo, porque estin
presentes varios 6rganos y sistemas sensoriales: “la lengua, las papilas gustativas, los dientes, la
membrana periodontal, ademas el gusto se relaciona con el olfato, la vista, y sobre todo el cerebro

(Sanchez, 2007, pag. 209).
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Ilustracion 24 Distribucion de las glandulas gustativas

EL GUSTO Uvula {campanilla)  Amigdala

Zona
sensitiva
al sabor
amargo
Lengua
< & o ’ Zona sensitiva
" r al sabor acido
Zona sensitiva Zona sensitiva
al sabor salado al sabor dulce

Fuente bitps:/ [ www.lifeder.com/ wp-content/ uploads/ 2016/ 02/ Sentidodelgnsto.gif

También podemos afiadir a nuestro esquema un quinto sabor basico, si tomamos en cuenta al
umami, descubierto en 1908, lo cual distribuirfa las papilas gustativas segiin podemos observar
en la Iustracion 25. “Es importante mencionar que tanto el gusto dulce como el umami poseen

la caracteristica de agrado y aceptacion al ser ingeridas™ (Fuentes e al, 2010, pag. 163).

Ilustracion 25. Comparativa de zonas sensitivas del gusto

Dependiendo de la cultura a la que hagamos referencia, podemos hablar de distintos sabores basicos a los cuales los seres humanos
somos capaces de percibir.

Esta es la base sobre la que partimos para el analisis del gusto, y del cual tenemos que decir se
complementa con la nocién de las preferencias de alimentos; segin Vazquez (2017) éstas son

“predisposiciones heredadas genéticamente y durante la gestacion, pero que son ampliadas,
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modificadas o cambiadas por medio de la experiencia social (familias y del grupo de adscripcion)”
(pag. 42). Observamos que esta disposicion también conlleva a ver al sentido del gusto como un
fenémeno complejo motivado por factores sociales, culturales, histéricos y emocionales. En
términos antropoldgicos también podemos sostener que compartir las preferencias en las
elecciones de alimentos y el gusto por un grupo de alimentos convierte al fenémeno en cuestion
en un elemento para el analisis de los procesos de diferenciacion social como los de identificacion
e integracion de un agente dentro de un entramado de relaciones sociales particulares. Para
Claude Fischler el gusto representa, mas alla del sabor, “las elecciones alimentarias mas los

afectos y lo hedénico (placer/desplacer) que con él se asocian” (Fischler, 1995: 90).

En los procesos que acompanan la configuracién social del gusto en San Cristobal de
Las Casas encontramos un fenémeno del que no nos hemos ocupado hasta el momento y que
acompafia de manera relacional el argumento de esta tesis: la formaciéon de una sazén de quien
cocina. El desarrollo de este, en términos de buscar una epistemologia de los sentidos, opera

bajo tres premisas basicas, todas dominadas por la memoria:

la primera se centra en el proceso de aprender (descifrar la primera aproximacién a los
alimentos para poder testificar sobre la nocién de gustos). Posteriormente hay que
programar (que consiste en la adaptacién de los sentidos para determinar la precision del
calculo del manejo de los ingredientes que interfieren en el sabor) y, por dltimo, la
percepcidn sensorial para desarrollar la capacidad para intervenir en la alteracién del sabor
(Vazquez, 2015, pag. 127).
En este sentido, podemos concordar con los planteamientos generales de Pierre Bourdieu (1998,
2010), para quien, en su teorfa del habitus, la tormacién del gusto, sobre todo en el vinculo que
este tiene con la alimentacion, es un proceso a través del cual los agentes tienden a construir una
especie de capital cultural y simbolico. Segun el autor, el fin de este proceso es el de alcanzar una
distincion de entre los demas miembros de un grupo socia a través de las diversas categorias a la

cuales se adscriben y con las cuales son reconocidos socialmente, como pueden ser: la clase

social, la edad, el origen étnico, la educacién, entre otras.

De lo dicho hasta ahora, conviene aclarar que, en sintonia a los planteamientos de Sidney
Mintz (1996), consideramos que los gustos referentes a la alimentacién no son unicamente
hechos naturalmente condicionados, sino que vemos en ellos acontecimientos culturales e

histéricos en los que interactian factores e intereses econdmicos, politicos, significados
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socioculturales y las mismas necesidades nutricionales de los agentes. Por ejemplo, para el caso
del que nos ocupamos, el gusto por ciertos alimentos denota, en un primer acercamiento
superficial, el poder adquisitivo de la familia a la que pertenezca una persona o el prestigio
asociado a ella; denota también, un vinculo de experiencia que parte de las formas de pertenencia
al grupo social y que desencadena una narrativa nostalgica propia de ello. Esto no significa que
la explicacion dltima de las logicas del gusto se reduzca mecanicamente a las categorfas de
pobreza o riqueza, sobre todo teniendo en cuenta que los datos etnograficos nos sefialan que,
independientemente de la capacidad adquisitiva, un agente puede degustar uno u otro platillo
con las modificaciones y adecuaciones que le permita tanto su eleccién personal como el

repertorio de ingredientes a su disposicion.

Lo que observamos son las variables en las nociones que tienen los agentes referentes a
la calidad de los ingredientes y la cotidianidad de la ingesta de estos como parte de la
configuracion actual de los gustos en San Cristébal de Las Casas, en términos de salud y
nutriciéon. En ocasiones la busqueda de la satisfaccion placentera del apetito conlleva un esfuerzo
mayor dentro de las familias o la busqueda de mecanismos para solventar los gastos que significa
poder adquirir ciertos platillos para ocasiones festivas; es decir, definimos que el dinero no es el
unico factor en la creacién del valor del que parten y configuran a las preferencias en la eleccion
de alimentos y el consumo. De este aspecto nos distanciamos de los trabajos que parten de la
premisa de observar el factor econdémico como el determinante en el ambito de la capacidad de
adquisiciéon de alimentos nuevos, por los cuales han desarrollado el gusto y que se genera una

diferencia al interior de la sociedad coleta.

Consideramos, por tanto, que las distintas logicas bajo las cuales se configura el sentido
del gusto debe observarse de manera procesual y articulada en tres grupos principales: la infancia,
la juventud y la adultez. Esta division tiene su explicacion en tres momentos importantes en el
proceso: el aprendizaje dentro del nucleo familiar, la conformacién de un gusto “propio”
teniendo en cuenta la diversidad de alimentos en el contexto social y, finalmente la transmisién
de los gustos a través de la enseflanza y las discusiones que nos llevaran a la problematizacion de
las nociones que existen localmente sobre la tradicion, lo tradicional y las disputas por las
representaciones de la autenticidad de la alimentacion actual a partir de las 16gicas del gusto con

las constantes referencias que hacen los mismos agentes al pasado.
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La siguiente discusion parte de un enfoque antropolédgico que observa a la alimentacion
como un hecho social total “atravesado por representaciones, practicas y relaciones sociales,
abordando en su analisis las construcciones que llevan a determinadas preferencias o aversiones
hacia determinados alimentos, la carga simbdlica que éstos portan y los sentidos sociales que
conllevan” (Garcia, 2014, pag. 238) y que se configuran y reconfiguran a través de la vida social

de los agentes.

6.2.1 LA INFANCIA

Para Fischler, este es uno de los momentos mas importantes en la formacioén del gusto, y de la
construccién de la alimentacién como un referente identitario. Dado que el acto de comer, de
alimentarse, es un acto que hace al ser humano ser consciente sobre su alimento, de racionalizarlo
y, sobre todo, de reconocerlo como tal; por tanto, es en la infancia el momento en que
comenzamos a generar patrones de coherencia y regulacioén sobre lo que significa alimentarse,
que, aunque estos cambiaran con las diferentes experiencias y decisiones gustativas del agente,
generan y mantienen recuerdos anclados no inicamente a la memoria, sino también al paladar y

a la nocién de pertenencia a un grupo social. De tal manera, observamos que

Sucede entonces que en la medida en que un grupo se esfuerza por conseguir la comida
cotidiana, el pan nuestro de cada dia esta utilizando un cuerpo de conocimientos y de
herramientas técnicas que son susceptibles de mejorarse o transformarse, y estd
desarrollando la tecnologia, como una parte fundamental de su cultura. Pero en el mismo
movimiento, estd recreando y transformando la propia cultura, y configurando su
identidad grupal (Camou, 2008, pag. 29).
Dada la nocién estructurante que Fischler le atribuye a la alimentacién, es que podemos decir
que los primeros episodios de alimentarse socialmente, al interior de la familia, le otorgan un
tipo de recubrimiento cultural al paladar del infante. Esto significa que hacen del gusto un sentido
colectivo, emotivo y participe de una gramatica culinaria, que el nifio tendra que aprender y
reconocer como valido en sus posteriores experiencias. Ademas, es en este momento en el que
se comparte la carga simbolica de los que estain provistos los alimentos; no obstante,
consideramos propio que problematicemos la nocién de estructura que subyace en estos trabajos

citados, en términos de observar que se trata no de una conceptualizacion abstracta y rigida, sino

un esquema de accidn abierto a la practica social y experiencias de los mismos agentes.
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Dentro de los datos construidos a través de la informacién etnografica que recabamos,
observamos que es en la infancia en el momento en el que comienzan a darse los primeros
momentos de la ensefianza y aprendizaje de los sabores que los coletos consideran propios de
su cultura. Si bien no contamos con entrevistas a nifios sobre como estan aprendiendo a gustar
o a diferenciar sabores y lo que significan para ellos, si pudimos observar en distintas ocasiones
las practicas actuales de las personas hacia sus hijos y nietos en las cuales observamos cémo les
ensefian a gustar o probar los platillos que ellos consideran en riesgo de perderse o que se
manifiesta con frases como “que aprenda a comer bien”. Esta es una de las formas en las que
observamos la transmision de valores asociados a la alimentacion y de ensefianza de las practicas
de alimentacién y en los momentos en que, de manera etnografica, puede observarse los
procesos de introduccion de los cambios en la vida cotidiana a las logicas culturales del grupo.
Contrariamente a la opinion de los pediatras, normalmente existen frases en las que se concentra
la educacion de los niflos; por ejemplo, en el caso de que un bebé tenga antojo de algo que esté
sobre la mesa, la gente acostumbra a decir que el infante debe de recibir “una probadita”,
independientemente si ha iniciado o no a ingerir alimentos s6lidos o papillas. En caso de que no
se haga, “su corazon va a tener sangre” o puede llegar a “tener lombrices” (parasitos), por el

antojo.

Por otra parte, también hemos podido observar cémo algunos de nuestros interlocutores
han comenzado a generar un espacio en el que pueden cocinar y comer con los nifilos de manera
que puedan ensenarles tanto técnicas como los sabores que ellos mismos consideran como
tradicionales y que aprendieron durante su infancia. Por ejemplo, don Radl Oropeza nos decia
que él ha comenzado a ensefiarle a su nieta lo que él comié de nifio con la intensién de que, “por
lo menos tenga un recuerdo de la comida que posiblemente no va a existir cuando ella sea
grande” (Raul Oropeza, entrevista. Notas del diario de campo: 17 de enero de 2019).
Observamos, entonces, que la formaciéon del gusto en los nifios también tiene, aqui, la funcién
de enseflar emociones y transmitir conocimientos de técnicas de coccidén y que generan una
nocién del pasado a partir de la experiencia de los padres y abuelos. En el caso de dofia Chus
Loépez, por ejemplo, dadas las circunstancias de su historia de vida y laboral, no pudo ensefiarle
a su hija lo que ella aprendié como cocinera en el Restaurante La Parroquia, sin embargo, lo ha
podido hacer con su nieta quien, desde ahora ha manifestado su intencién de estudiar la

licenciatura en gastronomia.
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6.2.2 1.LA ADOLESCENCIA Y LA JUVENTUD

Esta es, quiza la etapa en la que la paradoja del (h)omnivoro de Fischler (1995) se hace mas
presente y establece un proceso mas dinamico en la formacién social del gusto al interior de la
ciudad. Esta etapa de la vida tiende a caracterizarse en tanto una tension entre la busqueda o
exploracion y la repulsiéon a distintos sabores nuevos, por distintos motivos, entre los que
enlistamos los siguientes: la posibilidad de los jévenes para estudiar fuera de la ciudad, lo cual
contrae el aprendizaje y asimilacién de nuevas cocinas y, en caso de regresar al hogar familiar,
reproducirlas no dnicamente en momentos especiales, sino de manera cotidiana. La segunda de
las posibilidades que observamos y de las cuales hemos tenido informaciéon es aquella de
aprehender nuevos alimentos a través de la convivencia con amigos o conocidos, en tiempos de
distraccion o festivos, ya sea en los hogares de aquellos que no son originarios de la ciudad o en
momentos de sociabilidad entre los nuevos lugares que se han aviento en la ciudad como los
distintos restaurantes, bares y fondas que existen en el centro de la ciudad. El tercero de los
escenarios posibles es el acceso o eleccion de formas de concebir la alimentacién entre los que
estan el vegetarianismo o el veganismo, por ejemplo, que son asumidos por los jovenes como
una actitud politica y social frente a las distintas formas de produccion y consumo cotidiano de
alimentos. Estas posibilidades, entre muchas otras, entran en constante tension al interior de la
sociedad coleta dada la incertidumbre que provoca entre los adultos y ancianos la capacidad de
reproducir la alimentacién “tradicional” y que se ve reflejada en los conflictos en la configuracion
del gusto para esta etapa y generacion. Estas transformaciones en las practicas de alimentacion
son, en un plano sociolégico, reflejo de las transformaciones en la vida familiar y de la sociedad

en general (Nunes, 2007).

No negamos que en la infancia exista una capacidad de agencia para poder llevar a cabo
una eleccién sobre los alimentos y establecer jerarquias en términos de preferencias, pero
consideramos que es en esta etapa en la que podemos comenzar a observar la capacidad de
consumir alimentos en busqueda de la satisfaccion, placentera o no, sea dentro del corpus de
platillos cotidianos o festivos o fuera de éste. En este caso observamos que la emocién que nos
interesa remarcar en términos de andlisis, la nostalgia, no es experimentada por los agentes de
manera directa, sino que es a través de las narrativas de los padres o abuelos que llegan a tener

conocimiento de la imagen y representacion de los sistemas de alimentacion a los que hacemos
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referencia en este trabajo. En tanto que, experiencia secundaria, la nostalgia no llega a convertirse
en una practica social de recuperacién sino en una referencia de lo son sus abuelos o padres.
Esto nos conduce, de manera indirecta, a la reflexién sobre la creaciéon de significados y la tension
existente con otras generaciones: los padres o abuelos les achacan a los jévenes la culpa de no
tener el gusto por los ingredientes y platillos propios de la cocina coleta, pero al ser el gusto un
sentido formado ya no solo por ensefianza, sino por eleccion propia estos ingredientes y platillos
son pasados por el tamiz de la experiencia propia, asimilados y dotados de significados. Lo cual
nos permite decir, en un esbozo para el séptimo capitulo, que no son los alimentos en s{ mismos
los que producen las emociones, sino son a través de las relaciones sociales que, mediadas por
éstos, en los que debemos de observar los procesos mediante los cuales se generan los
significados y se crean las narrativas sobre las emociones que son asociados a los alimentos por
la practica de los agentes mismos en contextos determinados y que son traidos al presente por
medio de recuerdos que, bajo las logicas de la memoria generan los juegos y disputas por la

autenticidad de los sabores que componen los gustos coletos.

6.2.3 LA ADULTEZ

Podriamos decir, con riesgo a equivocarnos, que la tensién de la que hemos hablado se resuelve
al momento en que un agente llega a la vida adulta, pero no es asf dado que es en este segmento
generacional en el que pudimos encontrar a la vez tanto la mayor resistencia al cambio como la
capacidad para despejar de todo significado a la alimentacion “tradicional” de San Cristébal de
Las Casas. Es aqui también a partir de nuestros hallazgos etnograficos en esta generacion que
podemos comenzar a poner las bases para nuestra problematizacion de la tradicién, dadas las
varias aristas a las que nos enfrentamos. Ejemplo de una postura que combine las dos

perspectivas es la de César Arellano, para quien

Los restaurantes que se han abierto en los dltimos afios se deben considerar como una
segunda colonizacién. La primera fue cuando los espafioles llegaron a estas tierras a
enriquecer la gastronomia de los habitantes de esta ciudad. Esta segunda colonizacién es
satisfactoria porque agrega mas cultura culinaria a sus habitantes; es una posibilidad de
poder afinar el paladar y el gusto de los coletos. Por ejemplo, en esta nueva forma de
comer también tiene que ver con la forma de beber, pues un gusto aprendido por él es el
vino, que antes no se tomaba aqui (César Arellano, entrevista: 19 de septiembre de 2018).
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Observamos, asi, que el sentido del gusto en esta etapa de la vida también presenta caracteristicas
que hemos mencionado anteriormente: la fijacién emocional y simbdlica ocurrida durante la
infancia, asi como la mediacién de ésta a través de los procesos de memoria, con los olvidos
propios de este mecanismo. Para fines de nuestra investigacion, apuntamos aqui que es en las
personas que ubicamos en esta generacién con quienes observamos y obtuvimos mayores
demostraciones afectivas y narrativas nostalgicas que surgfan de nuestra constante pregunta
sobre los sabores que preferfan o recordaban. Si bien, hemos mencionado a lo largo del trabajo
que nos centramos en una sola de las emociones que rodean al gusto entre los habitantes de San
Cristobal de Las Casas, también observamos que existen otras que son representadas a través de
las practicas de los agentes. Esto nos obliga a no perder de vista que nos enfrentamos a un
proceso dinamico de cambio en el que tener la variable generacional nos permite analizar las
distintas disputas cotidianas entre los adultos y jévenes no unicamente por el cambio en los
gustos por ciertos alimentos u otros, sino lo que se desencadena de manera relacional de este
cambio: la percepcion local de pérdida de identidad y de los conocimientos que estan ligados a
las distintas formas de preparacion, obtencién y de concebir la alimentacion local. Esto tiene que
ver con no unicamente con la capacidad de recordar o evocar el pasado, sino también los

acontecimientos recientes y la expresion de nuevas emociones ligadas a las distintas experiencias.

En este sentido, también tenemos en cuenta que el cambio de ritmo en la vida laboral de
la ciudad ha cambiado en las tltimas décadas y los platillos que consideramos parte del corpus
tradicional han dejado de ser cotidianos dadas las condiciones e inversiéon de tiempo que se
necesitan para su preparacion. Ejemplo de ello son las frases que cotidianamente pueden
escucharse “me gusta como sabe, pero es muy laborioso. Ya no da tiempo para preparar todo
eso”. Por ello, la creaciéon de fondas, restaurantes, puestos de comida callejera y la adquisicion
de alimentos congelados o precocidos que son vendidos en los supermercados y plazas
comerciales, no puede ser vista inicamente en términos peyorativos o de invasiéon y de amenaza
a la tradicion, pues no es nuestro deber emitir juicios de valor en este trabajo, sino explicar las
circunstancias por las cuales éstos han llegado a ocupar un lugar preponderante en el consumo
cotidiano de los coletos y el proceso mediante el cual éstos han sido asimilados dentro del gusto

local bajo las dinamicas culturales propias de la sociedad coleta.
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6.3 EL SENTIDO DEL GUSTO, MAS ALLA DE LA SOCIALIZACION
Y LA APREHENSION DE SABORES

En la descripciéon de estas tres generaciones en las que dividimos nuestro universo de datos
podemos observar también que el gusto como sentido no permanece estatico y se configura
segun las condiciones de posibilidad en las que se encuentre un agente, asi como por las diversas
experiencias que, de manera directa o indirecta, lleguen a experimentar. Por ello, consideramos
que ubicar al gusto, en nuestro caso ligado a la alimentacion, mas alla de la capacidad de
aprehender sabores e interpretarlos a un contexto social dado y que este tema es tnicamente el
punto de partida para el analisis de este sentido, en términos socioantropolégicos. En este

sentido, una acepcion mas amplia de este sentido gira en torno a que

taste designates a type of apprehension that does not yiel knowledge about the causes of
seensation or about the principles that fobern the phenomenon, but rather provides an
evaluative assessment about the immediate objetc of experience, perceived directly
through firshand acquaintance and the subjective feelings that arise in response. this
capacity comes to be seen as a type of good judgment whereby one responds
appropriately to art adn beautiful objects of nature (Korsmeyer, 2002, pag. 41).

La socializacién comprende, segun nuestro planteamiento, el contexto en el que se lleva a cabo
la ingesta de alimentos, incluida la experiencia sensitiva; sin embargo, la construccion de las
preferencias en la alimentacién tiene su basamento en la experiencia mas amplia del agente
mismo. En este sentido, el gusto ligado al consumo de alimentos y las demas fases de los sistemas
de alimentacion ubican al agente en una relacién con los otros, incluso si estos pertenecen o son
reconocidos como parte del mismo grupo social (Villegas, 2008). Esta experiencia estd mediada
por la ubicacién, en términos sociales, del agente y de la capacidad de eleccién que tenga dentro
de un contexto de aprovisionamiento de alimentos; sin embargo, consideramos que el gusto por

la alimentacion va mas alla de estas condiciones materiales de existencia en tanto que

La percepcion del alimento en la boca es una conjuncién sensorial que mezcla el aroma
de los alimentos con su tactilidad, su temperatura, su consistencia, su apariencia, su olor,
etcétera. Comer es un acto sensorial total. L.a boca es una instancia fronteriza entre el
afuera y el adentro (Le Bretén, 2007, pag. 263).

A partir de esta cualidad sensorial que atribuimos al gusto, consideramos, que nos ubica en las

discusiones sobre percepcion y el conocimiento de las funciones simbolicas y los valores sociales
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(Korsmeyer, 2014) en tanto representacion de la realidad que experimenta el agente en el
acontecer cotidiano. De tal manera, la comida es el objeto “en la que se sintetizan identidades vy,
por ende, se vuelve un objeto que recoge historia, memoria y tradiciéon de un pafs, de una region

o de una ciudad” (Chavez, 2009, pag. 21).

En la clasificaciéon de nuestro analisis hemos separado la formacién en términos
generacionales, sin embargo, hemos de tener en cuenta que para Boutad (1997) existen al interior

del gusto tres niveles de analisis: el natural, el cultural y el cultivado.

El natural refiere a la manipulacién d ellos elementos naturales y el cultural a la
manipulacion de los codigos sociales, y su paso supone una operacién de seleccion natural
a una operacién de distincion social. Esencial en este paso es el sentimiento de placer (la
necesidad de comer da lugar a la necesidad de sentir lo que se ingiere) que abrira las
puertas a la necesidad de gustar, es decir, al tiempo de saborear, devorar, primero con los
0jos y luego con la boca. Este es el gusto cultivado, el que adquiere una dimensién estética
y social. De este modo el gusto funciona en un espacio organico (el cuerpo) y en un
espacio simbolico (el cuerpo social). (Montecino, 2009, pag12).

6.4 IMPORTANCIA DEIL GUSTO EN SAN CRISTOBAIL DE LAS
CASAS, ASPECTO NODAL EN LA IDENTIDAD INDIVIDUAL Y
COLECTIVA

Hemos visto, que, a lo largo de los siglos, la identidad coleta o las identidades coletas han sufrido
grandes transformaciones a partir de la década de los ochenta del siglo pasado no podemos negar
que la década de los afios noventa del siglo pasado signific6 un momento para que la
organizacion social y la identidad coleta, tanto individual como de manera colectiva, comenzara
a resurgir bajo nuevas logicas en planos discursivos y practicos. Esta época también significd una
oportunidad para la reactivacion subjetiva en medio de la confrontacién de la identidad local, la
de los coletos, frente a otro localizado: el indigena y el extranjero (Paniagua, 2010), con ello
también nos enfrentamos al analisis de una confrontacién entre formas de cocinar y comer, la
propia que se reconoce como tal inicamente en el contexto de la diversificaciéon de cocinas en
el espacio publico y la demanda de atencion al naciente sector turistico. Sinos referimos a coémo
se ha visto la alimentacién como parte de la identidad coleta, tenemos que prestar atencion a
varios puntos: el primero, la nocién y representacion social generalizada de que el corpus de

platillos tradicionales proviene del pasado espafol de los habitantes de la ciudad. En segundo
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lugar, la alimentacion sirve para representar a los coletos en tanto existe la creencia de que los
ingredientes basicos de los platillos utilizados son de cierta calidad y precio, al que no muchos
pueden acceder, como pueden ser el azafran, las almendras o las nueces, lo cual nos invita a
introducir la categoria de clase dado que en el argumento que encontramos en las entrevistas es
de que el coleto tiene la capacidad econémica para poder adquirir productos “especiales” y la
cualidad cultural para poder degustarlos. Una caracteristica que, segun uno de nuestros
informantes, marca una diferencia entre la cocina coleta y la que no la es el toque dulce no
producida por azucar que marca los guisos (César Aceves, entrevista: noviembre 2019). Quiza,
uno de los rasgos que ha sido exaltado de la identidad coleta es el orgullo por su descendencia

europea y por su pertenencia a la ciudad y sus tradiciones, al respecto René Arellano nos dice:

Desde luego que si, en lo referente a las tradiciones estan obligados a preservatlas,
conservarlas y mostrarlas al mundo sin pedir consentimiento a nadie de si lo hacen o no
[...] Es valida la manera de conducirse de los y las sancristobalences, es claro que la
historia legd cosas valiosas a este jirén estatal, tanto asi, que es la matriarca de Chiapas, y
el conjunto de tradiciones fueron depositadas en las manos y conciencias de los habitantes
originales. Al paso del tiempo han sufrido metamorfosis; pero, la esencia sigue presente
y es cuidada con esmero, alegria y devocion (Arellano, 2016).

Y en el mismo texto, sobre lo que él piensa sobre como debe de ser representada la alimentacion

en San Cristobal nos comenta que

San Cristobal es la joya gastrondmica del Estado. La gastronomia de Los Altos de Chiapas
cuenta con las mejores propiedades en su conjuncion y fusion de especias llegadas de
Europa, Arabia, Africa y Asia. La comida tradicional colea tiene el sello de calidad que
ampara la certitud de origen muy seflalado que le ha dado el tiempo transcurrido, cerca
de quinientos aflos, y sus recetas orales le otorgan un gran valor en su sabor dificil de
encontrar en otros productos similares dentro y fuera del Estado de Chiapas (Arellano,
2010).

Al inicio de este capitulo hemos comentado que la categoria “coleto” ha sufrido de una serie de
reconfiguraciones, en gran medida debido a los acontecimientos politicos y sociales de las ultimas
décadas. Para Corzo (2017) la categoria englobante de las identidades en la ciudad es la de
sancristobalenses por el hecho de haber nacido en la ciudad, sin embargo, existe una diferencia en tanto
a la historicidad de esta pertenencia que se ve plasmada en que algunos de los habitantes se sientan
coletos, otros no y sobre todo que algunos lleguen a considerarse “auténticos coletos”. Al respecto del

cambio en la configuracion de las identidades, Corzo nos menciona que
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Otro caso de cambio o pérdida de identidad es la que perciben los sancristobalenses
cuando dicen antes importaba en la sociedad entre todas las clases sociales un estricto
apego a las normas morales y a codigos de honestidad y honor. En todos los casos los
Sancristobalenses culpan de los cambios a los de fuera o a las nuevas generaciones por
estar éstas fuertemente influenciados por el entorno multicultural (Corzo, 2017, pag. 231).
Lo anterior también hace concordancia con nuestros hallazgos etnograficos dado que para los
que integran una generacion de mayor edad, por lo general la generacion de los padres que oscila
entre los 60 y 90 afios esta apertura de la ciudad contrajo un desconocimiento o renuncia a lo

que significaba ser coleto, a sus tradiciones y a sus comidas (Mtra. Toyita Olvera, notas del diario

de campo).

Al respecto, Sulca (1993) nos comenta que el relativo aislamiento al que hacen alusion
en las distintas narrativas que aun se pueden recuperar, también propicié que se desarrollara una
cocina local muy particular lo que permitié que la alimentacién se constituyera como uno de los
soportes basicos de la identidad coleta. El autor menciona que “los coletos por su condicién
exclusiva tenfan los medios y la capacidad de mantener dentro de su stock dietético un rango de
platos propios de esta clasificacion” (Sulca, 1996: 54). Consideramos que este stock, presentado
en nuestro anexo 1 como un corpus de platillos tradicionales, es la expresion material de los
mecanismos de los procesos de integracion y diferenciacion al interior de San Cristobal de Las
Casas. También problematizamos la idea de una nocién dietética en este corpus en tanto que lo
que hoy observamos es una construccion de un grupo de alimentos que, al ser tenidos como
tradicionales, generan discursos sobre como deben de saber en una comparacion entre el pasado
y el presente. De tal manera, se puede sostener que la alimentacién y su relacion con las
identidades “construyen un gusto delimitado por el cruce de tradiciones, en las cuales, sin
perderse las memorias familiares, se reproduce lo local” (Montecino, 2009, pag. 14) pero al

mismo tiempo se generan diferencias de clase, edad, género, entre otras.

6.5 EL GUSTO COMO DIFERENCIADOR DE GRUPOS SOCIALES.
IDENTIDADES Y ALIMENTACION EN SAN CRISTOBAL DE I.AS
CASAS

Para comenzar nuestra seccion, reproducimos aqui la vision que nos proporciona un recetario

del afio 2000 sobre San Cristobal de Las Casas y su alimentacion

186


file:///C:/Users/980016494/Documents/CESMECA/Tesis/Capítulo%205%20El%20gusto%20y%20la%20identidad%20coleta/indice%20CAPÍTULO%205.docx%23_Toc11401526
file:///C:/Users/980016494/Documents/CESMECA/Tesis/Capítulo%205%20El%20gusto%20y%20la%20identidad%20coleta/indice%20CAPÍTULO%205.docx%23_Toc11401526
file:///C:/Users/980016494/Documents/CESMECA/Tesis/Capítulo%205%20El%20gusto%20y%20la%20identidad%20coleta/indice%20CAPÍTULO%205.docx%23_Toc11401526

Como en ningtin otro lugar de Chiapas, en San Cristébal de Las Casas, llamada
sucesivamente Jovel y Hueyzacatlan, por los indigenas, y luego Villa Real de Chiapa, Villa
Viciosa, villa de San Cristobal de los Llanos, Ciudad Real, Ciudad de San Cristébal y
Ciudad Las Casas hasta alcanzar su actual designacién, encontraron los conquistadores
espanoles mejor lugar para fundar su capital provincial. El clima, la belleza del paisaje y
otros muchos atributos convirtieron a San Cristobal en la ciudad que mas asimil6 la
cultura castellana. Aqui, en las tierras altas, el mestizaje ha constituido un abigarrado
conjunto de culturas diversas: en las costumbres de los tzotziles de Chamula, Zinacantan,
Larrainzar y el resto de los municipios indigenas perviven antiguas tradiciones juridicas,
sociales y religiosas provenientes de la Espafia medieval, las cuales por la fuerte urdimbre
que tejieron con las propias y por haber desaparecido del mundo mestizo, se toman hoy
como estrictamente prehispanicas. No lo son ni el bastéon de mando ni la actual
indumentaria: tampoco la estructura de cargos que el gobierno tradicional ni San Juan
con su borrego, pero si expresan la identidad de estos pueblos y su cultura vivia y en
permanente transformacion. Es mestizaje también prohijé una cocina donde el milenario
atole recibi6 el dulce del azicar o la panela, el condimento de la canela o la cascara de
naranja, la compafifa de la leche de vaca, todos desconocidos en estas tierras antes de la
llegada de los europeos. Los platillos altefios combinan las recetas espafiolas e indigenas
en una algarabia de colores: las verduras y hortalizas nativas: tomate rojo y verde, chile,
aguacate, alabaza, se mezclan con las llegas de fuera: betabel, colinabo, zanahoria, ajo y
cebolla. Nadie que viaje a San Cristobal de Las Casas puede privarse de sus embutidos.
Su gracia es haber conservado a través de los siglos las recetas primigenias de su lugar de
origen: conservados en el tiempo, jamones, butifarras, salchichones, salamis, salchichas,
chorizos y longanizas prevalecen con sus ingredientes tradicionales, apenas tocados por
una impronta casi imperceptible de chile, de arrayan o de jitomate. Qué decir del pavo
relleno, de los chiles rellenos con picadillo, del asado de cerdo o de la chanfaina coleta,
porque coleto es el gentilicio de los naturales de San Cristébal de Las Casas, asi como de
las cosas que producen: coletas son las garitas que viajan de feria en feria expendiendo
juguetes como el trepatemico, los maromeros y los cofrecitos pintados, ademas de
curtidos de frutas, mistela y dulces varios. Coleto es también el pan, especialmente el del
barrio de San Ramoén, que se vende por todo Chiapas como el mejor: cazueleja,
marquesote, panitel, rosca de manteca y pan francés, entre una gran variedad. No en balde
los tnicos trigales estuvieron por el rumbo de Huixtan y los molinos de trigo en la propia
San Crist6bal. Coletos son los duraznos prensados o duraznos pasa, las cajetas de durazno
y membrillo, el jamoncillo de pepita, los nuégados y amarillos. También de aqui es la
cervecita dulce, que, aunque dificil de conseguir se niega a desaparecer del todo, y lo que
son otros vinos y encurtidos de fruta (Roman y Benitez, 2000).

La constante que encontramos en este amplio relato que recobramos en este apartado esta
relacionada directamente con la nocién local de la construccion de una representacion social
de la alimentacién tradicional coleta al interior del entramado social. Aqui, comenzamos
también a observar el recurrente uso de la categoria coleto como un puente entre

alimentacion e identidad, no dnicamente en el texto oficial de una instituciéon gubernamental,
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em este caso el Gobierno del Estado, sino también en el uso cotidiano al interior de la ciudad
y en el lenguaje de sus habitantes. De este apartado también podemos analizar una
jerarquizacion en la eleccion de sabores que, mas alla de la reaccion quimica en el paladar,
generan una estructura de condimentacién que es compartida, con sus adecuaciones y
modificaciones, por los coletos y que esta rodeada de significados en tanto constituyen una
nocion de tradicion que esta en disputa y en constante reconfiguracion al interior de las

distintas formas de asumirse como habitante de la ciudad.

Una diferencia que consideramos importante rescatar de lo que hemos recolectado
de informacion es que para algunos agentes la capacidad de distinguir los sabores también
significa la capacidad de poder analizar el proceso de coccidon. Nos explicamos: para César
Aceves (entrevista, 20 de octubre de 2018), por ejemplo, el hecho de que un platillo tenga
afladido azucar significaria, aparte de destrozar una receta, el desconocimiento de los
principios de condimentacién propios de San Cristobal de Las Casas. La caracteristica que ¢l
resalta del gusto coleto es deleitar con el dulce propio de las verduras tiernas y de las pasas o
ciruelas de los platillos tradicionales, y que son preparados en barrios como La Merced, Santa
Lucia o el Centro histérico, en comparacion de los sabores salados que se preparan en otros
barrios, que podrian ser considerados al interior de la sociedad local como de “menor

categoria”.

Otro de los elementos que conforman el gusto entre los coletos es el hecho de los
condimentos y especies que se han ido agregando a los platillos y que, independientemente
de la fecha o celebracién, consideran deben de estar presentes en su elaboracion. Por
ejemplo, uno de los elementos de orgullo de la cocina coleta es el azafran, elemento que se
consideraba de dificil acceso dada su poca distribucion en la ciudad y su alto costo. Hoy en
dia, lo primero es un factor no considerado dada su venta en los supermercados locales. En
los mercados locales existe una versién econémica del azafran, y considerado de “mal gusto”
entre algunos de los habitantes de la ciudad. Sin embargo, su uso cotidiano representa mas
alla del sabor, un enclave politico de diferenciacion social. Del mismo modo que el uso de
nueces, almendras y otros elementos que se han ido agregando a las practicas de consumo
cotidiano entre los habitantes de la ciudad y que estaban destinados unicamente al consumo

festivo.
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6.6 COLETOS Y SANCRISTOBALENCES. [LOS CONFLICTOS Y
CAMBIOS EN LAS IDENTIDADES LLOCALES

San Cristdbal, la bella y seitorial matriarca de Chiapas, vive armoniosamente con la naturaleza, y sabe que la comida tiene fuertes
tintes y significados en los ritos religiosos, sociales y mdgicos, en las creencias de adoracion a sus diversas deidades y nutricionales para
57 mismosy todo el conglomerado que la consuma. En ella, confluyen delicadeza, finura, elegancia, distincion, buen gusto, placer,
agrado, complacencia, satisfaccion y encantamiento. Arroban sus matices, olores y sabores. Todo esto que no es poco, hace sentir y
mostrar satisfaccion, y el sentimiento de orgullo muy intimo de las mayoras coletas. Esa conducta le molestd a dosia Chayo, peccata
minuta. .. la molestia. .. Arellano, 2016: 55

Entre los diversos aspectos que se remarcan como factores para definir la adscripcion y
reconocimiento de pertenencia a la ciudad y a las categorias sociales que se desprenden de este
proceso es el de las identidades al interior de estos juegos. Hablamos aqui de identidades ya que
concebimos, en similitud a lo planteado por Stuart Hall (2003), que la identidad ha sido mal
entendida como una categoria a la que se le ha asociado como una forma de ser y de actuar, un
arquetipo, inamovible a través de los siglos, sino mas bien ha de ser tenida como una categoria

en crisis a la cual tenemos que referirnos con cuidado. Para Hall, el concepto propuesto por él

acepta que las identidades nunca se unifican y, en los tiempos de la modernidad tardia,

estan cada vez mas fragmentadas y fracturadas; nunca son singulares, sino construidas de

multiples maneras a través de los discursos, practicas y posiciones diferentes, a menudo

cruzadas y antagonicas (pag. 17).
Una de las criticas mas fuertes que se han realizado al concepto estriba en si en realidad existe
una unica identidad (sea esta social, cultural o histérica) que se manifieste de manera colectiva vy,
de existir, scudl es el proceso mediante el cual el yo individual pasa a ser un yo colectivo? Una
respuesta a estas criticas, y que anteceden a nuestros cuestionamientos, la podemos formular en
similitud a lo planteado por Edgar Sulca (1996), Paniagua (2010), Bermudez (2011) y Consuelo
Corzo (2017) para quienes observar el término coleto debe ser en direccion a entender el término
como una categorfa identitaria en disputa y en constante reconfiguraciéon. También conviene
aclarar que consideramos que la identidad de los coletos no refiere a una sola forma de
manifestacion, sino que ésta es multiple ya que no se construye “frente al otro”; sino a los
multiples “otros” que interactian con los agentes, los cuales son, en si mismos, multiples
(Hoffmann, 2007). En el sentido propuesto, recuperamos la pregunta con la que iniciamos este
capitulo: ¢seguimos siendo lo que comemos? Consideramos que la respuesta a esta pregunta es

afirmativa, pero que debemos tener en cuenta que
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la alimentacién sigue y seguira reflejando a la sociedad. Solo que ésta es mds compleja,
dindmica y diversa. Una dindmica en la que, aparentemente, al menos, todo tiende a
mezclarse, a combinarse de multiples maneras segun los individuos y/o segun los
contextos... [Entonces| seguimos siendo lo que comemos, solo que hoy somos muchas
y diferentes personas a lo largo de la semana y del afio. Se trata de una identidad plural,
todavia en construccién, o en construccion permanente (Contreras, 2013: 54).
Por ello consideramos observar que en la actualidad encontramos muy diversas formas de
adscribirse a la ciudad y de reconocerse como habitante de ella. Por ejemplo, dofia Trini
Hernandez, durante una entrevista nos decia que ella considera que el gentilicio propio de los
habitantes de la ciudad es Sancristobalense porque “los que verdaderamente vinieron a

conquistarnos fueron los ladrones esos [sefialando hacia la zona norte]” (Trini Hernandez,

entrevista, septiembre 2018. Notas del diario de campo).

Para otros, en cambio, existe un reconocimiento de la diversidad que hay al interior de
la ciudad en términos de identidad, lo cual conlleva a decir que, en términos politicos dela
organizacién del municipio y de las disputas por los beneficios sociales de las obras publicas, “en
San Cristébal de las Casas Chiapas necesitamos un candidato que vea la diversidad coleta: coletos
de origen maya, neocoletos, coletos fuerefios, endémicos coletos, autoctonos coletos, auténticos
coletos-estos tratados con pinzas- zapacoletos, chilancoletos, hippiescoletos, argentinos, y
finalmente academicoletos” (Emilio Gémez Ozuna, febrero 2014%. Notas del diario de campo).
Todo ello nos hace pensar en las distintas formas de habitar la ciudad, de acceso y de

experimentar los espacios, momentos y significados en los sistemas de alimentacion.

En este sentido, optamos por hacer una reflexion complementaria a nuestra idea de

identidad con el concepto de representaciones sociales, dado que éstas

constituyen una forma de pensamiento social en virtud de que surge en un contexto de
intercambios cotidianos de pensamientos y acciones sociales entre los agentes de un
grupo social; por esta razén, también es un conocimiento de sentido comun que, si bien
surge y es compartido en un determinado grupo, presenta una dinamica individual, es
decir, refleja la diversidad de los agentes y la pluralidad de sus construcciones simbolicas
(Pifiero, 2008, pag. 4).

% https://facebook.com/story.php?stori_fbid=60141226993289&id100001923631957
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Consideramos que observar los procesos mediante los cuales son construidas las identidades a
partir de las representaciones sociales, también ejercen el papel de pensamientos y emociones
construidas a través de las cuales los agentes interpretan la realidad a la que se enfrentan y la
dotan de significados que son transmitidos a través de practicas sociales de alimentacién. De esta
manera tampoco perdemos de vista que esta dinamica de construcciéon constante de las
identidades se da a partir de la ubicacion socioeconémica y cultural del agente, de su contexto
histérico y geografico, asi como la de su historia personal y que ello encuentra su similitud con
la construccién de las emociones en la alimentacién que, no son homogéneas en tanto que nos
permiten describir, en un nivel primario de analisis, la ubicacién y experiencia de los agentes. En

este sentido, usamos la nocién de identidades sociales para referirnos

al punto de encuentro, el punto de sutura entre, por un lado, los discursos y practicas que

intentan “interpelarnos”, hablarnos o ponernos en nuestro lugar como sujetos sociales

de discursos particulares y, por otro, los procesos que producen subjetividades que nos

construyen como sujetos susceptibles de “decirse” (Hall, 2003, pag. 20).
Teniendo en cuenta lo anterior también podemos hacer el analisis de las diversas practicas de
alimentacién partiendo de lo dicho anteriormente, y pudiendo recuperar al habitus de la teoria de
la practica de Pierre Bourdieu para el analisis de la formacion social del gusto, con la finalidad
de observar mas alld de las dinamicas que se establecen para la clasificaciéon de sabores y
aprehenderlo en la complejidad que representa la conjuncion de los procesos que se ven reunidos
en este fenémeno y de la cual se desprende un proceso de la construcciéon de un “nosotros”

localizado a partir del establecimiento de la diferencia. En el sentido de que

El gusto es una disposicién, adquirida, para diferencia y aceptar, o, si se prefiere, para
establecer o para marcar unas diferencias mediante una operacion de distincién que no
es (0 no necesariamente) un conocimiento distinto, en el sentido de Leibniz, puesto que
asegura el reconocimiento (en el sentido ordinario del término) del objeto sin implicar el
conocimiento de los rasgos distintivos que lo definen en propiedad (Bourdieu, 1998, pag.
4706).
Si bien, durante las ultimas décadas, la constante presencia de cocinas internacionales, nacionales
y regionales ha sido uno de los factores importantes en la transformaciéon de los gustos y las
identidades locales, esto ha generado un adinamica local en la que los agentes toman como

espacios para aprehender nuevos sabores y comparatlos con los propios. En este sentido

debemos recordar que
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Las personas solo son conscientes de que tienen una cocina y una forma especifica de
comer y unos gustos propios, cuando salen de su propio pafs o cuando entran en contacto
con otros, con otras formas de comer, otras formas de cocinar [...]solo mediante la
interacciéon con otras poblaciones, con otros grupos, se toma conciencia de las propias
particularidades y de que esas particularidades las comparten con unos y no con otros.
Solo Entonces se tiene conciencia de pertenencia, de identidad (Contreras, 2013, pag. 41).
Por tanto, al ubicar a la alimentacién como uno de los elementos sobre los que se construyen
las identidades sociales nos recuerda que estamos frente a un fendémeno en el que se
encuentran imbricadas las nociones de representaciones sociales, significados, territorio,
agencia en un contexto sociocultural especifico. De esta manera también vemos que la
alimentacion se puede observar como un reflejo de las sociedades y de los agentes que la
construyen como un fenémeno social a través de sus practicas, de sus diferencias y de lo que

los hace similes y que ha de ser problematizado al observarlo desde su aspecto transcultural

y transhistérico y de manera sistémica — procesual.

No pretendemos dar aqui la idea de arquetipos rigidos ligados a la alimentacién, sino
que nos referimos a las formas practicas en que cada agente, a través del consumo y de la
resignificacién de alimentos, reconstruye un corpus de creencias, valores y emociones que
mueven, mas no determinan. Hstos son los procesos que los agentes generan con sus
practicas y a través de la eleccion y definicion de lo que el grupo social concibe como
alimentos, los de preparaciéon y consumo que enmarcan los distintos momentos con los
cuales se configura la experiencia en las distintas etapas de la vida social de los agentes y que
se expresa de manera relacional con las distintas formas de narrar la nostalgia en el contexto

de nuestro trabajo a través de las logicas locales de los gustos.

6.7 MOMENTOS FESTIVOS A TRAVES DE LA ALIMENTACION

St bien nuestro principal objetivo estriba en el analisis de las condiciones cotidianas en los
sistemas de alimentacién en San Cristébal de Las Casas, consideramos que resulta inevitable
hacer una mencién del caracter festivo y de momentos especiales en la vida social de los

habitantes de la ciudad. Partimos de la idea de que

Las fiestas permiten |[...] a las comunidades locales y regionales mostrar lo mas destacado
de sus creaciones, tangibles e intangibles, con el fin de compartirlas y favorecerlas. Son la
representacion que una sociedad hace de si misma para afirmar sus valores y su
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perennidad a la vez que las rupturas que conllevan. En las fiestas entonces, estan presentes
dos componentes a la vez antagbnicos y complementatios: un problema de herencia
como de creacion, de ritual como de espectaculo y de conservacion de valores culturales
del pasado como de adopcién de nuevos para el futuro. As{ mismo, en la medida en que
se tiene la oportunidad de comparar los valores propios con los foraneos, se puede
retroalimentarlos y fortalecerlos (Pincemin y Magafia, 2013, pag. 10)

De tal modo, consideramos que la fiesta no es Gnicamente un rompimiento con la cotidianidad,
sino que, en términos del fenémeno de la alimentacién, corresponderfa un analisis de la
exaltacion de los valores, criterios y gustos que estan ligados a ella. Es en la fiesta y en los rituales
en los que el papel de la alimentacion en San Cristobal de Las Casas se torna principal como una
muestra de los “escenarios simbolicos que entraman creencias, rituales especificos y, desde luego,
el estatus de los anfitriones y cocineros” (Vazquez, 2017, pag. 171), es decir, en la fiesta la
alimentacién y los gustos se pueden observar como un sistema estructurado en el que se generan
tensiones y disputas, mediadas por las practicas de mesa, entre la tradicién y la novedad, entre la
correcta elaboracion de un platillo tenido como tradicional o en la capacidad de introducir un

nuevo elemento a las practicas propias de la alimentacién en estos momentos.

René Arellano nos ofrece una vifieta etnografica respecto a lo que mencionamos, cuando
escribe que

El dltimo dia de los triduos o novenas lo celebran con musica, cohetes, pox, baile, variada
y suficiente botana, tamales untados, de mole, azafran, chipilin y de bola, como platillo
fuerte el caldo de bolo. Al terminar el rezo, se inicia el reparto de licor en forma
indiscriminada, sin prisa, pero también sin pausa y el baile se vuelve inacabable. Después
de horas de baile y bebida, la gente comienza a considerar el regreso a sus hogares y
comienzan a despedirse con los debidos agradecimientos las atenciones recibidas, los
anfitriones los convencen para continuar en la fiesta y tomar asiento en las mesas que han
sido dispuestas para degustar un caldo de bols. Dicho guiso se hace con: blanquito, paladar,
oreja, carne de res en forma de dados, sesos, cola, higado, rifiones, pancreas y bofe, se
agrega chile pasilla, jitomate, cebolla, chile picante, laurel y sal. Es también durante las
fiestas que puede degustarse la botana coleta, que consiste en: chorizo, longaniza,
butifarra, mortadela, lomo relleno, queso de cabeza de cerdo, sangtita de jolote, patitas
de cerdo en escabeche, tiras de jamoén planchado, cuadretas de gallina de rancho rellena,
chamorro horneado, tiras de pierna mechada, queso doble crema, queso de Ocosingo,
quesillo fresco, costillas horneadas, costillas fritas, costillas saladas, costillas ahumadas,
tzitzim — también conocido como nuct u hormiga(Arellano, 20106).

En la actualidad el sistema de fiestas en la vida publica y en la doméstica en San Cristébal de Las

Casas se mantiene ligado, principalmente, a las fiestas patronales y barriales, ademas de navidad,
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que ha ido configurandose a la par del nuevo calendario litdrgico de la ciudad (Paniagua, 2011).
Es durante estas fiestas en las que se celebran a nivel doméstico las fiestas relacionadas a los
sacramentos de la iglesia catdlica como los bautizos, las confirmaciones y las primeras
comuniones. Fiestas que tienen su origen distinto como las bodas, las graduaciones y fiestas de
cumpleafos también forman parte de este corpus de momentos que nos ayudan a problematizar

las distintas practicas que deseamos analizar en este apartado del capitulo sobre el gusto.

A partir de la vifieta que citamos lineas atras podemos analizar que las fiestas ademas de
requerir un despliegue de mayores recursos por parte de los anfitriones para generar el ambiente
festivo en los hogares particulares o en lugares publicos, también representan momentos en los
cuales los encargados de generar estos momentos necesitan prever el uso de ingredientes y
técnicas especiales para la preparacion de los platillos y tiempos que, a menudo, son mayores en
términos comparativos con los de la preparacion de alimentos cotidianos. Dos son los elementos
que se desprenden de esta aseveracion: el primero de ellos esta relacionado con la capacidad de
la cocinera o cocinero encargado de reproducir adecuadamente los sabores que son compartidos
socialmente respecto a las preparaciones; el segundo, y cominmente mas disputado, es la
composicion del ment de fiesta dado que, socialmente existe la nocién de que algunos platillos
estan asociados a momentos festivos tales como las sopas reina o goteada junto a la sopa de pan
y el arroz de fiesta; los guisos de lenguas en azafran o almendrada, los pollos en pebre, prensados,
asados de puerco, piernas mechadas, guajolote (pavo) en mole. Esto denota también la existencia
de una tension y conflicto alrededor de las fiestas que no esta desvinculado de la cotidianidad:
las disputas por la tradicion en la alimentacion y que encuentra su contraparte en las distintas
formas en que los agentes anclan la experiencia actual en contraste a las fiestas del pasado, en las
que las narrativas nostalgicas que surgen del consumo de alimentos no se refieren unicamente a
este ambito sino que permiten observar las distintas formas en que se construye de manera
colectiva la imagen de un terrufio comun y un nosotros localizado temporal y espacialmente. En
términos de Victor Turner (1988), hemos de decir que en estos momentos festivos son los
lugares en los que podemos observar de manera mas clara el modo en que la identidad y el gusto
en la alimentacién constituyen parte de un fenémeno comuin en tanto generan una communitas a
la que entendemos como “una relacion entre individuos concretos, historicos y con una
indiosincrasia [sic] determinada, que no estan segmentados en roles y status sino enfrentados

entre si” (pag. 138).
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6.8 RECETARIOS

Asi como la nocién de pérdida de los sabores y platillos cotidianos estan siendo percibidos de
manera mas algida en los ultimos afios entre los habitantes de la ciudad, también observamos
que comienzan a ser producidos mas recurrentemente recetarios que buscan, en un primer
momento, documentar y rescatar los elementos mas emblematicos de la alimentacion coleta, por
ello consideramos importante entenderlos mas alla de la dimensién culinaria o de anecdotario

que puedan llegar a tener, dado que

They reflect shifts in the boundaries of edibility, the proprieties of the culinary process,
the logic of meals, the exigencies of the household budget, the vagaries of the market,
and the structure of domestic ideologies. The existence of cookbooks presupposes not
only some degree of literacy, but often an effort on the part of some variety of specialist
to standardize the regime of the kitchen, to transmit culinary lore, and to publicize
particular traditions guiding the journey of food from marketplace to kitchen to table.
Insofar as cookbooks reflect the kind of technical and cultural elaboration we grace with
the term cuisine, they are likely, as Jack Goody has recently argued, to be representations
not only of structures of production and distribution and of social and cosmological
schemes, but of class and hierarchy (Appadurai, 1998, pag. 3).

Uno de los elementos que deseamos remarcar aqui, en direccién a anotar los diversos espacios
que sirven para la recreacion del pasado de San Cristobal de Las Casas son los recetarios. En
ellos, consideramos que, ademas de la recopilacion de ingredientes basicos y platillos que forman
un corpus de la “alimentacion tradicional” hallamos también discursos sobre la identidad de los
comensales y la reproduccion de los valores asociados a la alimentacion local. Si bien, los
primeros recetarios en México no comenzaron a publicarse hasta 1831 (Bak-Geller, 2013), si
contamos con los referentes a manuscritos como los de Sor Juana Inés de La Cruz y su seleccion
de recetas (Ver Anexo 3). Para el caso de San Cristébal de Las Casas la publicacion de recetarios
es un fendémeno relativamente nuevo, anteriores a éstos solo contamos con los menus de
banquetes de los momentos algidos de la vida politica, religiosa y social de la ciudad (ver anexo
4). En la ilustracién 26 tenemos un ejemplo de estos menus afrancesados que ocuparon un lugar
especial en la vida publica de San Cristébal de Las Casas y que nos ofrecen informacién para

problematizar con mayores elementos la nocioén de tradicion en la gastronomia coleta.
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Tlustracion 26. Menu de 1895
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Menu de una tertulia de fines del siglo XIX en San Cristobal de Las Casas. Original en la biblioteca del Profesor
Prudencio Moscoso Pastrana.

La ausencia de recetarios resulta de especial atenciéon dado el ya citado recelo existente entre las
familias coletas hacia sus recetas particulares y que nos permite hacer el analisis de la busqueda
port parte de algunos agentes especificos por encontrar un lugar dentro del espacio publico para
la alimentacion coleta, aunque estos esfuerzos conviertan a los recetarios en espacios de conflicto
y tension para la creacion de agentes claves para la cocina coleta, como veremos mas adelante.
La existencia de pocos recetarios ha sido lograda por esfuerzos particulares y al deseo de
personas o instituciones que, deseosas de rescatar la “comida tradicional” han comenzado a
publicar estos documentos. Debemos de tener en cuenta, también, que no son documentos

aislados o sin intensiones de quienes los producen, pues, las mas de las veces, existen discusiones
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entre los habitantes de la ciudad, las cocineras y cocineros sobre la “veracidad” de las recetas o
cuan completas estan. Frases como “son recetas de sefioras copetonas, pero no estan completas”
o “tienen los ingredientes, pero no los secretos” (notas del diario de campo, 18 de noviembre de

2018) ejemplifican lo que aqui mencionamos.

Consideramos que, en paralelismo a lo propuesto por Bak-Geller (2013), los recetarios
surgidos en la ciudad o en el estado que enaltecen los valores propios de la cocina coleta, lo
hacen a partir de representaciones socialmente construidas y compartidas entre los coletos,
quienes también depositan distintas emociones y narrativas nostalgicas en ellos y que pueden

estar en sintonfa a lo descrito por la autora cuando menciona que

Mas alld de haber puesto al alcance de la sociedad mexicana un nuevo instrumento para
aprender a preparar los alimentos, los autores y editores de los primeros recetatios
mexicanos fueron pioneros en el proceso de construccion de la idea de nacién en México:
articularon un lenguaje, una practica, un espacio y una temporalidad novedosos que
permitirfan a los lectores apropiarse y reproducir una imagen especifica de comunidad
nacional (pag. 42).
Por tanto, también es posible decir que a través de los recetarios se han creado dos espacios para
nuestro analisis: el primero, el de un proceso de reconstruccién o direccioén de la formacion del
gusto dado que, si bien algunos de estos recetarios contienen platillos considerados de fiesta o
de momentos especiales, también contienen recetas de platillos cotidianos y de mas facil
elaboracién; segundo, que en algunos de estos recetarios hemos podido observar discursos que,
aludiendo al origen espafiol de las recetas, crean la imagen de una ciudad, vista como un terrufio
al cual aflorar, dada la pérdida o destruccién que ha sufrido, y crear las lineas del discurso sobre
la nostalgia que analizaremos en el siguiente capitulo. Aqui tampoco queremos obviar que existe
un trabajo de incorporar elementos que pudieran considerarse lejanos a lo descrito por el
discurso tradicionalista que se ha construido a nivel local; es decir, podemos observar cémo en

el mismo nivel pueden coexistir las técnicas como el ahumado y el prensado con la incorporacion

de latas y productos envasados.

Sobre este ultimo tema citado, los productos industrializados, no queremos dar una
percepcion de que estamos cargando un sentido negativo a su consumo y circulaciéon en la

ciudad, sin embargo, los recetarios que han sido comprados o recopilados por los mismos
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agentes en el nivel doméstico™ “fueron mas alld de simples vehiculizadores de saberes y practicas
culinarias, cumpliendo un excelente rol publicitario: dar a conocer un producto, mostrar sus
ventajas e insertarlo en el mercado a través de nuevos consumos” (Lupano, 2012, pag. 141).
Ejemplo de ello son los recetarios que fueron escritos desde los intereses propios de industrias
como Nestlé o Bimbo, en los que mencionan los beneficios de los productos lacteos y panes,

respectivamente tanto para la cocciéon como para la salud del consumidor.

De estos tres ejemplares de recetarios puestos en nuestro escenario de analisis,

consideramos en sintonia a lo propuesto por Aceves (2018), que

los recetarios locales reflejan algo mas que la definicién de una identidad local o la

idea de preservar sus recetas para futuras generaciones. El discurso contenido en los

mismos busca preservar y transmitir un capital simbdlico expresado en los platillos, e

imponer una visiéon de modernidad a través del gusto (pag. 74).
Ejemplo de lo anterior lo podemos encontrar en tres recetarios en concreto que hemos
considerado para el analisis de esta apartado de nuestra tesis (Ilustracion 27). En ellos, ademas
de la reproduccién y transcripcion de platillos pertenecientes a un corpus, hacen mencién tanto
de las cocineras emblematicas que han destacado por sus habilidades en la preparacion de estos
platillos. Al mismo tiempo dan pautas para la comprension de las disputas por la correcta
apreciacion de los sabores aqui contenidos, lo que podemos considerar un tipo de capital cultural
que se adquiere de la relacion existente entre la experiencia de haber probado estos platillos en

el pasado con la capacidad de mantenerlos en la memoria.

26 Sin intension de generar una mayor discusioén respecto a los distintos recetarios que circulan a nivel doméstico
mencionamos que existen en el ambito privado algunos que se han conformado a partir de recortes y etiquetas de
enlatados en los que las compafifas hacen una sugerencia de cémo utilizar y crear nuevos platillos pero que han
conformado a nivel de lo cotidiano nuevas practicas y gustos entre los agentes. Consideramos que estos, generan
una negociacién a nivel personal y familiar en tanto toman un papel importante en la elecciéon de qué comer
diariamente, no los presentamos como una imposicién de la industria dado que, a nivel de la practica social
observamos las distintas maneras en que estas recetas son asimiladas no Gnicamente como propias sino reinventadas
y elaboradas con los ingredientes que se encuentran a disposicion y eleccion de los agentes mismos.
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Tlustracion 27. Tres recetarios de comida coleta.

Dalores Sanchiez de Pin x

Ejemplo de tres recetarios de comida coleta en los que podemos observar las distintas formas de representacion de lo que es producido
localmente como tradicional y los valores ligados a esta nocion.

De esta manera, retomando la idea del capital simbdlico consideramos que la reproduccion de
los platillos a través de estos recetarios representa también una forma que tienen los distintos
agentes para acceder a las esferas del “buen gusto” local, ligado de manera no directa hacia una
clase social media alta o alta. Por ello, también hay que considerar que quienes producen estos
recetarios, fuera de las politicas publicas, dotan de prestigio a las recetas aqui incluidas y genera
un mayor peso sobre los discursos sobre la tradicién y otorgan autoridad a las cocineras cuyos
nombres son plasmados junto a las recetas aqui publicadas. Aqui también hacemos una nota
respecto a la condicién de produccion de estos textos, en tanto que aun se encuentran vinculados
a la actividad primordialmente femenina, a pesar de que todas las personas, sin discriminacion
por género, se convierten en comensales consideramos que los textos tienen como publico
principal a las amas de casa, quienes son las encargadas de reproducitlas y de quienes se espera

un resultado.

Sobre las narrativas nostalgicas que encontramos en estos recetarios, reproducimos aqui
el fragmento introductorio a un recetario titulado “Comida Tradicional de San Cristobal de Las

Casas” en tanto que su autora menciona que

Realizar este libro de nuevo, significa revivir emociones, expetiencias y afectos que
evocan gran parte de mi vida. Hace algunos afios, me propuse que mis hijos y mis nietos
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tuvieran un recetario sobre los platillos tradicionales de nuestro querido San Cristébal.
Que recordaran aquellos guisos hechos en fogones y en estufas de petréleo, donde las
mujeres de mi generaciéon aprendimos de nuestras viejas familias, cuando los postres
deliciosos y mermeladas de frutas se hacfan en grandes peroles, para luego disfrutar en
compafia de amistades [...] En el fondo, mi deseo ha sido contribuir a que tantos y tan
esmerados platillos tradicionales no caigan en el olvido, que las generaciones futuras los
conozcan, experimenten, disfruten y, de esta manera, los sigan conservando (Sanchez,

2003, pag. 15).

6.9 COCINERAS Y COCINEROS COLETOS

La correcta elaboracién y mantenimiento de sabores ligados al paladar de los coletos, ha
generado que se configure un tipo de capital simboélico acumulado en algunos agentes, mujeres
y hombres, que no es tnicamente construido en términos de disputa o de una lucha frente a un
grupo que no pertenezca a una elite de cocineros, aunque el tema relacionado al poder no esta
fuera de este proceso. La importancia de que un agente que se considere como cocinero y que
provenga de familias cuya actividad generacional sea la venta de comida o la elaboracién de
platillos para momentos especiales: bautizos, bodas, navidad, entre otras, ha sido un factor para
iniciar nuestro analisis sobre la creacién de los personajes clave en el espacio publico de los
sistemas de alimentacion en San Cristobal de Las Casas. Sin embargo, tenemos en consideracion
que, durante las temporadas de campo, mientras preguntabamos por lo cotidiano de la
alimentacion, siempre se nos refiri6 a ciertas personas o familias para poder conocer “con mayor

exactitud” la comida tradicional.

El analisis que se desprende de lo anterior gira en dos direcciones: por una parte, la forma
de reconocimiento legitimo y aceptado socialmente de los agentes a los que hacemos referencia
y que son considerados como depositarios de este conocimiento mas que un tipo de acumulacion
pot despojo, concepto acufiado por David Harvey (2003). Por otra parte, también nos ubica, en
el tema del servicio, dado que, como nos decia dofia Chus Lopez durante las sesiones de cocina,
las familias cuyos apellidos son reconocidos como “rancios” (es decir de largo abolengo
localmente) la buscan para “encargarle” los platillos antiguos y que se pueden consumir
unicamente en momentos festivos familiares y domésticos o para ocasiones significativas para
la mayoria de los habitantes de la ciudad como los banquetes que eran ofrecidos durante las

visitas que hacfan a la ciudad los Presidentes de la Republica, politicos y artistas.
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En la memoria de los habitantes de San Cristobal existen recuerdos de cocineras y
cocineros por su sazon pasaron a la historia local y cuyas preparaciones aun son reproducidas
en los recetarios locales a los que nos referimos anteriormente. Nombres como Maria
Concepcién Guillén (Dofia Chonita), “don Ottén” Schlie, duefio de El engrane, Carlotita Diaz
de Urbina, Don Hermilo Dominguez y dofia Esperanza Suarez, duefios del Salén Mundial; las
sefloritas América y Elvira Penagos Lara, poseedoras de la receta de la Cervecita dulce; La Sra.
Marfa Caceres Coronel, dofia Mary Coronel, reconocida por el servicio de banquetes y ambigu
servido a politicos, artistas y personalidades que visitaron San Cristoébal (Olvera, 2002).
Actualmente nombres como Evi Morales de Arellano, junto a sus hermanas, Raul Oropeza,
César Aceves, Martha Zepeda son los que destacan por poner a la cocina coleta en distintos
niveles, desde el festivo con la familia Arellano Morales o cotidiana con don Radl a nivel local.
Don César y la Chef Martha Zepeda han encontrado mayor resonancia a nivel nacional®.

Ademas, “Ser mayora [cocinera] representa excelencia en la cocina, transmutadora
increible y maravillosa de los condimentos y mezclas para lograr el sabor que sorprende y cautiva
a los comensales” (Arellano, 20106, pag. 25). Ademas de los momentos festivos, estos agentes se
encuentran presentes en el aspecto cotidiano de la vida social de San Cristébal de Las Casas
sobre todo si tenemos en cuenta que la mayoria de ellos son los han tomado como actividad
econdémica la venta de comida o tamales durante los fines de semana, como es el caso de dofia

Madalina Bautista, quien lleva mas de veinte afios en el oficio.

6.10 LA TRADICION GASTRONOMICA FRENTE AL TURISMO

Frente a esta diversidad de identidades, de cocinas y emociones entorno a los sistemas de
alimentacion coletos nos enfrentamos a la una discusién ya planteada desde los primeros
parrafos de nuestro trabajo, la tradicién. Consideramos a ésta como “una construccion social
que cambia temporalmente, de una generacion a otra; y espacialmente, de un lugar a otro. Es

decir, la tradicién varfa dentro de cada cultura, en el tiempo y segun los grupos sociales; y entre

27 Hacemos una mencién especial de don César Aceves de quien, durante los dltimos afios, se han comenzado a
escribir diversos articulos y notas periodisticas que hacen referencia a él y a El mesén de la cofradia, su restaurante,
como una de las personas a quienes se puede acudir si se desea experimentar la cocina nostalgica de San Cristobal
de Las Casas. https://heraldodemexico.com.mx/estilo-de-vida/2021/3/31/san-cristobal-para-foodies-un-viaje-
port-los-sabores-tradicionales-de-chiapas-

277595 html?fbelid=IwAR2ZPgl Rj0ORhzc AlgKqwRRzpQIPqQ67w2D 528X 6thoRS OSwtRoXVxFWxY8
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las diferentes culturas” (Arevalo, 2012). Consideramos, pues, que la tradicion mas alla de una
entidad natural o metafisica, pura y trasmisible de manera genética entre los seres humanos, es
un discurso a través del cual los agentes mismos realizan una seleccion desde el presente de la
realidad social que han experimentado y, por ende, del pasado (LLenclud, 1987). De esta manera
nuestra idea del cambio no entra en conflicto con el concepto que de la tradicion tenemos, sino
que conforman un sistema dialéctico complementario en el que debemos de tener en claro se

construyen a partir de las practicas mismas de los agentes sociales en cuestion.

El turismo, ademas de lo ya mencionado, constituye un publico al que hay que atender,
por ejemplo, en el caso de Japon Jennifer Robertson (1991) explica como el turismo ha creado
un tipo de “exotizacion” del pasado para la reconstruccion del paisaje que el viajero consume.
Sin embargo, para el caso de San Cristébal de Las Casas la relacion entre turismo y alimentacion

ha traido una nueva paradoja en la que, segun algunos agentes, las personas que saben las recetas

inflexible e indeclinablemente tienen la obligaciéon de defender lo heredado por sus

antecesoras. Todo esto con la finalidad de que no se prostituya la tradicional comida

coleta, o sea, que personas ambiciosas por obtener beneficios monetarios den gato por

liebre causando un dafio a la tradicién chiapaneca de Los Altos al ignorar las mezclas

correctas en su elaboracién. {Bienvenida la creatividad gastronémica! (Arellano, 2016).
Esto conlleva a una tensién que, mas alla del ambito puablico en el que se ubican los pocos
restaurantes en los que se ofrece la comida tradicional, ha llegado a tener una repercusion
dindmica en la vida cotidiana de los habitantes de la ciudad: ha modificado paulatinamente el
gusto y la introduccién de ingredientes, platillos y formas de comer. Esto no quiere decir que
haya una imposicién, sino una adopcion de estos nuevos espacios en la ciudad y que han sido
asimilados y dotados de significados por parte de los agentes dentro de la cultura de la
alimentacion local. Esto no nos distrae del tema de la formacién de la nostalgia, sino que nos
configura un contexto mas complejo que el que hemos presentado dado que nos perfila a
entenderla no unicamente como emocién simbolicamente aprehensible sino también como
practica social que, genera espacios, discursos y representaciones propias, como las que

observaremos en el siguiente capitulo de nuestra tesis.

No queremos dar la intensiéon de que nuestro argumento se encuentra en una linea que

argumente que el turismo sea el causante de la pérdida de la tradicién y la comida tradicional en
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San Cristobal de Las Casas; sino que mas bien, apuntamos que el turismo, como fenémeno, ha
llegado a instaurar una dinamica de reconocimiento y construccion de rutas de viaje como de
los paisajes urbanos de destino (Medina y Tresserras, 2018) en San Cristébal de Las Casas. Esto
no ha sido tomado como parte de las politicas publicas locales, pero si ha constituido un proceso
de reconocimiento de lo local frente a lo que se considera no lo es en el que los agentes negocian

y reinterpretan su propio pasado no unicamente en fechas especiales o festivas.

6.11 ETNOGRAFIA DEL GUSTO DESDE LO COTIDIANO, SOCIO-
ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

Nuestro planteamiento busca ser una propuesta que, a partir de la etnograffa, genere un
entendimiento socioantropolégico de la alimentaciéon, en general, a la vez que una visién lo
suficientemente amplia de un grupo social dentro de un contexto cultural, espacial, temporal y
econémico concreto, en particular. Esta perspectiva parte de la premisa de observar a los seres
humanos no como un sujetos pasivos y ancados a una estructura que condiciona
unidireccionalmente la practica de manera mecanica, sino mas bien, como agentes sociales en
permanente cambio motivado tanto por la creatividad que los caracteriza al tiempo que
constrefiidos por circunstancias ajenas a ellos. Se trata, por lo tanto, de la descripcion y anélisis
de un proceso de dinamico de rutinizacion de las practicas de alimentacién y de los elementos
que, a partir del gusto, nos da las herramientas para establecer las formas en que éste se articula
con los demas elementos que constituyen a los sistemas de alimentacién. De esta manera,
consideramos que la propuesta que aqui planteamos comienza a ir mas alla de la parcializacion
del conocimiento y de la generacion de este, nocién que ha permeado durante las tltimas décadas
amen de la especializaciéon en los campos de conocimiento. Por ello, consideramos que una
etnografia en tanto método y recurso antropolégico no puede sino tratar de aprehender en la

mayor amplitud la complejidad que el fenémeno de la alimentacién representa, en sentido que

si pensamos en términos de alimentacion, el antropélogo no se centrara en qué debe o
tiene que comer un individuo, una familia o determinado grupo social en términos de
aportes nutricionales, sino que les preguntara qué comen, cémo comen y por qué comen
asi, ya que la comida es uno de los referentes mas importantes para transferir sentido
respecto de la identidad de un grupo (Garcia, 2014, pag. 238)

Analizar el gusto desde esta perspectiva, por una parte, nos requiere tener una visibn macro y

micro, en una conjuncion a partir de la perspectiva de los mismos agentes, para comprender los
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procesos que la globalizaciéon desencadena en los contextos particulares. Por otra parte, esta
perspectiva deja en claro que existe una amplitud de formas de explicacion, descripcion e
interpretacion de los diversos fenémenos que se dan alrededor de la alimentacién como son el
aspecto urbano, los sociales y culturales. Por otra al tener en cuenta las formas cotidianas de la
configuracion del gusto y de las practicas de alimentacion que dan continuidad y sentido a los
cambios habidos en los sistemas de alimentacién esta propuesta permite aprehender las
experiencias de los agentes en tanto de una manera explicativa y descriptiva de como son

percibidos por ellos los acontecimientos sociales, politicos, histéricos y culturales.

Del mismo modo, observar la imbricacion de las categorias de identidad y alimentacion
en términos etnograficos nos ha permitido encontrar, en medio de esta urdimbre de relaciones
sociales, los significados culturales que existen alrededor de la alimentaciéon como sistema
sociocultural y que son producidos y reproducidos por los agentes mismos de manera cotidiana.
En la complejidad que el fendmeno representa también tener una vision antropoldgica sobre la
historia en términos etnograficos generd una discusion sobre la construccion a través de distintos

procesos de las categorias a las que nos enfrentamos.

Finalmente, un elemento que consideramos importante en este apartado estriba en la
necesidad de problematizar las distintas nociones sobre las que hemos construido nuestra
perspectiva de la etnografia como el método antropoldgico por excelencia. Mas alla de la estancia
in situ del antropdlogo la conciliacién de tres niveles: lo que ha ocurrido, el cémo es
experimentado por los agentes y lo que refiere al porqué de lo que ocurre nos ha generado una
comprension de la alimentacion en términos de complejidad mas alld de las nociones comunes
o ya trabajadas en las Ciencias Sociales. Esta perspectiva, aun inacabada, de acercamiento social
a la alimentacién contrae también un riesgo de falta de claridad en la exposicion: los elementos
aqui contenidos, mas que una amalgama de reflexiones tiene como finalidad aprehender la
conexion entre la alimentacién con la mayor parte de las esferas de la vida social de los agentes.
Esto también conlleva un reto para el trabajo antropologico: la claridad en producir un texto que
de cuenta con claridad tanto de lo que estamos observando en la vida cotidiana como de la

ubicacion y responsabilidad que tenemos frente a este escenario construido.

A manera de conclusion de nuestro capitulo podemos mencionar que el recorrido que

hemos hecho en estas discusiones en la bisqueda de las 16gicas del sentido del gusto ha permitido
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generar un analisis que supera las dicotomias biolégica/cultural o diferenciadora/integradora en
las que se ha encasillado el analisis de este sentido. Este recorrido nos ha traido a la reflexion de
analizar que la construccién esta ligada, mas no condicionada, a la ubicacién social de los agentes
y dada la dinamica relacional bajo la que se articulan las distintas aristas que lo conforman
podemos observar que se trata de un sentido cambiante. También consideramos oportuno
mencionar que la imbricacion entre el gusto, las identidades y la nostalgia aqui comienza ya a
observarse a partir de una serie de procesos historicos, sociales y culturales. Describir y analizar
los procesos mediante los cuales se construye el gusto, las dinamicas locales bajo las cuales es
expresado en practicas de alimentacién permitieron observar que el aspecto emocional esta
presente tanto en la conformacion del sentido como en su puesta en marcha por parte de los
agentes. Este es uno de los aportes que consideramos importante de nuestro trabajo en términos

del analisis del gusto.

En primera instancia, optar por un presupuesto de trabajo que partiera de observar los
posibles procesos que conllevaban una imbricacién entre el gusto, las identidades y la nostalgia
nos permiti6é entender que el gusto como sentido ligado a la alimentacién no es unicamente una
capacidad de clasificar o jerarquizar sabores, texturas y olores sino que también es una
construccién social que comienza desde la infancia y se transforma conforme la experiencia del
agente va aprehendiendo nuevas formas de alimentarse. Este cambio que observamos
etnograficamente representé una veta de analisis en tanto que nos fue introduciendo a las
discusiones sobre las identidades a las cuales, mas alld de entenderlas como elementos esenciales
de la constitucion de la persona terminamos por entenderlas como un proceso de identificacién
socialmente construido y reconocido de pertenencia a un grupo social que, en términos
generales, comparte emociones y conocimientos ligados a los sistemas de alimentacién con otros
agentes miembros de esta sociedad. Los datos que pudimos construir con la informacion
recabada durante el trabajo de campo nos ayudaron a poder responder, en este capitulo, a la
segunda pregunta secundaria de investigacion: la referente a la relacion existente entre gusto y
alimentacién entre los coletos. No tratamos de dar una respuesta Unica a la forma en que se
construyen los procesos mediante los cuales las identidades toman una base sobre la
alimentacion, pues consideramos que aun estan por analizarse mas formas. No obstante, seguir
la via de analizar la configuracion de los diversos gustos de los coletos por los alimentos en tres

etapas de la vida: la nifiez, la juventud y la adultez nos permitié descubrir que, mas alld del vinculo
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entre gusto y clase social también existen mecanismos como las emociones, lo simbélico y lo

placentero en su configuracion.

De la misma manera, observamos que el gusto, al estar ligado a la esfera de lo subjetivo
se ancla a las identidades, no de manera causal o mecanica sino relacional en tanto que forma
parte del proceso de la formacion del yo como ente social y que, desde la infancia, se construye
socialmente, principalmente al interior de las familias. De estos cambios, los procesos locales,
histéricos, emocionales y culturales no estan disociados de lo politico y econémico que han
generado una logica propia bajo las cuales las practicas con las que se configuran las distintas
formas de formacién de lo que podriamos llamar esquemas de gusto. En este sentido, y sin
haber atin ahondado en los temas de memoria y afectividad, consideramos a estos dos como

factores importantes en la configuracién del gusto.

Por su parte, entender que las identidades, en vez de ser un tipo de esencia intrinseca al
ser humano, inmutable y transferible genéticamente, debe ser entendida como un constructo
relacional al interior de los grupos humanos toma un punto importante en el analisis de la
produccién de mecanismos que los agentes hacen para justificar y explicar su pertenencia a una
sociedad. Esto significé también atender que los gustos, al igual que las identidades, no son
homogéneas en tiempo ni espacio, sino que nos enfrentamos ante un problema que puede

resultar escurridizo frente a los viejos métodos etnograficos y planteamientos tedricos.
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CAPITULO 7. LA NOSTALGIA Y L.OS SISTEMAS DFE,
ALIMENTACION EN SAN CRISTOBAL DE LAS
CASAS, CHIAPAS

Cuando un pueblo se distancia, se aleja, se divorcia de su historia y de sus tradiciones, cuando no
escucha el murmnllo y bisbiseos del pasado, cuando no ve los guinios y vislumbres de la tradicion, asi
como cuando el encanto del sabor y el musitar de la delicia de los manjares no son tomados en
consideracion, se inicia su decadencia y propicia su extincion (Arellano, 2016).

El cambio es un proceso presente en todas las sociedades de la geografia y de la historia. Cada
cultura ha variado en tiempo y espacio las practicas mediante las sus habitantes producen y
distribuyen sus alimentos, las formas mediante las cuales se alimentan, beben, cocinan y conviven.
Si cada uno de ellos disfruta de lo nuevo, también es posible que afiore y recuerde con distintas
emociones cada uno de los eventos que experimentaron; sin embargo, nadie experimenta un
evento de la misma manera, he aqui el problema de escribir la historia, o de la manera en que la
entendemos. Los cambios socioculturales han generado un sinnimero de discusiones y debates
para la antropologia, en particular, y las ciencias sociales, en general; desde los estudios que abogan
por la conservacion de la cultura en su estado mas puro, como si se tratase de meterla en una
vitrina de cristal para evitar su deterioro, hasta el relativismo que, impavido, observa el transcurrir
del tiempo. Otras perspectivas tratan de comprender las dinamicas y condiciones para que los
cambios ocurran, sean estos externos o internos a la cultura; otros, por su parte, abogan por la
idea de aculturacion, de difusion, de préstamo o de apropiacion, en el caso mas extremo, muchas

de ellas sin partir de lo que los mismos agentes experimentan y deciden dia a dia.

En el presente capitulo ahondamos en el analisis de nuestros datos etnograficos para
describir y analizar cuales son los procesos y significados que se crean y comparten en la
imbricacién entre el gusto, las identidades y la nostalgia a partir de la experiencia de los agentes
dentro de un contexto de cambio sociocultural al interior de una sociedad como la coleta en San
Cristébal de Las Casas, Chiapas. Ello implicara que, en un primer momento, describamos y
explicitemos qué entendemos por nostalgia y como observamos a las emociones como elementos

consustanciales a la practica social, y a las que refieren a la alimentacion en particular.
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Hemos puesto en los capitulos que nos preceden informacién y datos tanto histéricos
como de contexto actual referentes a la ciudad de San Cristébal de Las Casas como de las diversas
practicas de alimentacién de sus habitantes, en el analisis que presentamos ahora nos referiremos
a ellos a la forma en que se vuelven parte de los juegos de la memoria y forman parte de la
configuracion de las practicas de alimentacion, el gusto y las identidades. Hemos visto también
que el gusto, como sentido y practica social nos ha llevado al analisis de las narrativas sobre los
momentos en que las personas tuvieron experiencias significativas y gratificantes que ahora
recuerdan y de las cuales afioran sabores, sazones y olores. Estos momentos, ahora convertidos
en narraciones refieren a los sabores con los que crecieron o de los cuales tienen relatos que
escucharon directamente de sus padres. El andlisis que presentamos tiene un caracter
socioantropologico y tiene por objetivo aprehender cuales son las dindmicas que se presentan en
estos casos y apuntalar una veta de analisis en los trabajos sobre alimentacion: observar la
correlacién entre ésta con la nostalgia y las identidades, como fendmenos imbricados que nos
permiten explicar las experiencias entorno al cambio sociocultural habido en San Cristébal de Las

Casas a partir de la década de los ochenta del siglo pasado.

Uno de los retos mas importantes a los que nos hemos enfrentado en esta tesis, para llegar
a este momento fue responder a una inquietante pregunta que surgié constantemente en nuestra
reflexién: scomo aprehender las emociones de manera etnografica y poder describirlas a partir de
la escritura de manera fidedigna, de manera que la teorfa social antropolégica no se supedite a la
experiencia de los agentes? Un punto de partida importante para encontrar respuestas a nuestra
pregunta ha sido recordar que para comprender la “naturaleza” de las emociones hemos de optar
una ruta tedrica y metodolégica anticartesiana (Vigotsky, 2004). Por ello, y siguiendo este

planteamiento observamos que nos ubicamos en un punto en el que observamos lo afectivo como

Formas complejas de organizacion de la personalidad humana [en un entramado que
busca| la superacién de la dicotomia entre lo externo y lo interno y entre lo social y lo
individual, asf como el planteamiento de formas de organizacién complejas y procesuales
de la psique (Gonzalez, 2000, pag. 134).
Para el caso de las Ciencias Sociales, Lutz y White (1986) propusieron una forma de comprension
de las emociones “a partir de la perspectiva de las personas que las experimentan” (pag. 405). Del

mismo modo, en su articulo The Anthropology of Emotions realizan un recuento exhaustivo de las

perspectivas teodricas y epistemoldgicas bajo las cuales se habian estudiado, hasta este entonces,
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las emociones en la vida social de las personas. Asi, desde las dicotomias insostenibles entre
emocion y razon, pasando por las tensiones creadas entre las propuestas materialistas e idealistas
en las que surgen dicotomias como naturaleza/cultura, mente/cuerpo, estructura/agencia. Por su
parte, cuando Lutz y White se acercan a las propuestas interpretativas comienzan a establecer las
bases para el entendimiento cultural del significado que adquieren las emociones cuando

mencionan que

with a corresponding interest is historical and cross — cultural variation in emotional
meaning. Because the emotions are seen an embedded in socially constructed categories,
truth about emotion becomes problematic. Interpretativis’s social epistemolgy, in which
knowledge is constructed by people in relationship with each other, has entailed a new

emphasis on the language of emotion and the negotiation of emotional meaning (Lutz y

White, 1986, pag. 407).
En este sentido también deseamos problematizar a las emociones que, mas alla de un recurso
psicolégico — biologico de los seres humanos, en tanto que “Concepts of emotion emerge as a
kind of languge of the self — a code for statements about intentions, actions, and social relations”
(Lutz y White, 1986, pag. 417). Por otra manera vemos que las emociones también tienen una
relacién directa con el lenguaje, las practicas y la cultura que los agentes construyen de manera

social e histérica. Tal y como citan Tiedens y Collin (2004), las emociones son

conceptualized as socially constituted. In this form of sociality, emotion is seen as being

defined by and defining social relationships. This perspective suggests that we cannot

know anything about our social relationships without the emotions that we use to

navigate ourselves through these relationships. But, similary, emotion is fully

encompassed by those social relationships. This implies that emotion does not exist

within the solitary individual because it depends on social configurations to not just

trigeer it, but also to actually form it (Tiedens y Collin, 2004: 19).
Conviene tener presente también que, en el tiempo en que realizamos la investigacion, la
globalizacion y la transnacionalizaciéon han jugado un papel importante tanto para los lugares
como para los agentes en la creacién de significados en torno a los alimentos y a las practicas
relacionadas con la alimentacion que les sirven como marcadores de identidades sociales
(Vazquez, 2015). De esta manera, optamos por observar a la alimentacién como un sistema en el
que, ademas de las condiciones materiales, las emociones juegan un papel importante en las

practicas y decisiones cotidianas bajo las cuales se lleva a cabo la configuracion de los distintos

procesos de los que hemos hablado en el capitulo cinco y seis de nuestra tesis.
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No pretendemos establecer aqui una genealogia sobre las perspectivas tedricas y
epistemoldgicas que se han enfocado al estudio de las emociones, a partir del giro afectivo en las
ciencias sociales; sin embargo, cada una de ellas ha aportado un elemento significativo al estudio
de las emociones y su nexo con la vida social. Lo que ha resultado de los estudios de las emociones
desde el socioconstructivismo, la psicologia social discursiva, los estudios culturales de las
emociones, las emocionologias, la sociologia interpretativa, la sociolingtistica de las emociones y
las epistemologfas feministas, es un “vuelco ontolégico, un enfoque interesado en lo que sucede
antes del proceso de significacién y fuertemente comprometido con el estudio del cuerpo y la
experiencia” (Enciso y Lara, 2014, pag. 284). Esto no quiere decir que las emociones sean
permanentes o se experimenten y expresen de la misma manera a través de la historia, de tal

manera que se han de contextualizar en tanto que

permean todos los aspectos de la existencia, desde sus expresiones mas privadas y
personales hasta las mds colectivas y publicas. Las emociones se hallan en la base del ser
humano en sus afectos y en sus ambiciones politicas, en sus decisiones econémicas, en
sus opciones religiosas y culturales. Las emociones constituyen uno de los elementos
sociopoliticos de atraccion/reaccién fundamental para la construccion del ser humano
en comunidad (Jara, 2020, pag. 10).

En forma de un argumento general, podemos decir que las emociones al estar siempre
vinculadas a un proceso de ser creadas en sociedad y cultura (De Rivera, 1992) se vinculan también
a la forma en que los agentes se imaginan y representan frente a otro, sea fisico o imaginado,
presente o pasado para el caso de la nostalgia. Nos enfocamos ahora en el proceso en que las
emociones generan un sentido de communitas, sin embargo, no queremos perder de vista que la
nostalgia, asi como es expresada en estos términos, también es un proceso de exclusion de aquellos

que, en perspectiva de nuestros interlocutores, no conforman parte del grupo social.

7.1 LA NOSTALGIA, MAS ALLA DE LA ANORANZA 'Y EL
RECUERDO

Una premisa bajo la que argumentamos nuestro trabajo es que, con riesgo de emitir un juicio sobre
una obviedad, todos los seres humanos tendemos a recordar y rememorar acontecimientos
pasados, lugares y personas a través de los alimentos que nos llevamos a la boca. Frente a ello, las
discusiones que se han mantenido en las ciencias sociales nos ayudan a no quedarnos unicamente

en la capacidad adjudicada a los alimentos de evocar el pasado, idea de la que nos distanciamos
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para lograr aprehender a las emociones no unicamente como acontecimientos psico-biolégicos,
sino en su sentido mas amplio: observarlas en tanto construcciones sociales, como aspectos
nodales en la interaccion y la practica social. Somos conscientes de la division existente entre
emociones y sentimientos, en la que se han entendido que las primeras son los procesos biolégicos
y mentales, que son experimentadas esporadicamente y provienen de un estimulo externo a los
agentes. Por otra parte, los sentimientos, son considerados como la concientizaciéon de las
emociones y generan un proceso de reflexion, de representacion y de accion subjetiva a partir de
la experiencia prolongada de las emociones (Aira, 2020; Fernandez, 2011). Sin embargo,
consideramos seguir esta diferencia en términos de complementariedad en tanto que las
emociones y sentimientos se encuentran moldeados por mecanismos culturales y sociales, sin

descartar su base psico-biolégica.

Los medios y maneras en que entendemos a las emociones se han transformado a lo largo
de la historia, tanto en los métodos de las Ciencias Sociales como de las médicas, y las psicologicas.
Por ejemplo, para el caso de la nostalgia ha habido un cambio en la percepcion que tenemos de
ella, segun los médicos de la época, dado que hoy en dia no la observamos como una patologia o
enfermedad que surge tinicamente entre los soldados y marinos que, lejos de su hogar, afioran por
regresar a su tierra natal. Ante la imposibilidad de hacerlo fisicamente, los viajeros comenzaban a
recordar, recrear imagenes o eventos de su pasado a la vez que enfermaban y morfan a
consecuencia de la nostalgia. En el siglo XVII Johannes Hofer describié al llamado mal del
coraz6n bajo las raices griegas vootog [ndstos], regreso, y 8iyog [algos], dolor (Nostalgia, 2021),
una enfermedad sumamente letal y contagiosa. En contraposicion a esta postura y las que optan

por un corte psicosocial, consideramos que la nostalgia

is not a mere passive longing for the past, but a potentially dinamic vehicle for
(re)envisioning and (re)creating various past and futures. Such considerations of nostalgia
prompt is to think about then and there, here and now, but also, perhaps, focus our
attention on future times and places (Wilson, 2015, pag. 489).
Nuestro planteamiento patreciera, en primera instancia, una intension acotada a la explicacion de
un contexto y un momento especifico; sin embargo, quedara aun pendiente abogar por la
posibilidad de extrapolar nuestra propuesta a otros lugares y otros momentos en los que las

ersonas, sin duda, extrafien “la sazén de la abuela”, en términos coloquiales, bajo condiciones
bl b bl b

similares. Sin embargo, mas alld de la sensaciéon romantica, de tristeza y de afioranza el analisis de
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la nostalgia nos ubica frente diversos temas, tal y como apunta Ana Marfa Portal, “el sentimiento
de pérdida que observamos y la nostalgia, adquieren un sentido particular porque a través del
pasado legitiman el presente y le dan sentido” (Portal, 2003, pag. 55). He aqui la riqueza en el
analisis y estudio de la alimentacion en su nexo con la nostalgia, dado que encontramos constantes
comparaciones habidas entre la alimentacion del San Cristébal de antes y el de ahora, a partir de
la experiencia de los agentes, existe una construcciéon del significado de las representaciones
cotidianas que éstos llevan a cabo para satisfacer el hambre. Estas practicas se encuentran en un
constante ir y venir, a nivel narrativo hacia momentos experimentados que resultan significativos,

sean estos festivos o no y que se han convertido en parte de la memoria individual y colectiva.

Una vez analizada la informacién que obtuvimos en campo, también surgio la inquietud
sobre como analizar aquellos casos en los que, contrariamente a lo que pensabamos en un inicio,
los agentes no expresaban un sentimiento de nostalgia. Este aspecto, mas que obstaculizar la
construccion de nuestra propuesta, nos ayudo a retomar una discusion sobre la relacion entre el
olvido y el recuerdo, en el que el primero se ubica en una dinamica que genera practicas que, sin
un significado concreto, mantienen en la actualidad a las tradiciones (Wachtel, 2006) en los

sistemas de alimentacién por distintos medios.

Ello nos obligo, en otra direccion, a entender dos dimensiones basicas en el analisis de la
nostalgia, la privada, por una parte, que refiere al aspecto autobiografico y que genera los referentes
emocionales hacia la alimentacién y, la colectiva o publica, por otra parte, es en la que encontramos
en los procesos de produccion de las distintas identidades locales (Wilson, 2015). De esta manera,
observamos que la nostalgia no es Gnicamente una emocién que se siente o a partir de la cual los
agentes pueden hablar de las formas de anorar el pasado, a partir de referencias claras a su infancia,
de los relatos de sus padres o a las experiencias creadas sobre su percepcion de la historia. Es
decir, seguimos la propuesta de analizar a la nostalgia como un fenémeno sociocultural que se
vincula a un proceso mas amplio: el de la experiencia en la transformaciéon de la vida cotidiana y
de las practicas de alimentacion en una ciudad como San Cristobal de Las Casas. Esta veta de
analisis nos remiti6 al concepto de estructuras del sentir (Williams 2010, 2001, 1980) como marco
de andlisis de los procesos mediante los cuales se imbrican la nostalgia, las identidades y los gustos
en la ciudad en este contexto complejo de cambio sociocultural en los sistemas de alimentacion a

partir de las experiencias de los agentes.
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Si bien, nos enfocamos sobre la experiencia subjetiva que los agentes narran y construyen
esta relacion entre el pasado y presente, hemos de tener en cuenta que la formacion de la nostalgia
no puede separarse en el analisis de las condiciones socioeconémicas, culturales, politicas, que
rodean el sentimiento de pérdida y de lejania del lugar de origen (Hirai, 2009). De tal manera que

hemos de tener en cuenta que

Con la nostalgia uno construye una imagen de su tierra natal en su mente en comparacion

entre un “aqui” y un “alla”, o sea, entre el destino de viaje y el punto de partida y entre el

presente y el pasado, pero dando mas valor a los segundos términos. Los objetos de esta

forma de comparacién pueden ser varios términos: “aqui” puede ser el presente

extranjero, la vida urbana, moderna, rutinaria, fria, solitaria y de envejecimiento, Estados

Unidos, etc.; “alld” puede ser el pasado, la infancia, la juventud, lo nacional, México, la

vida rural, tradicional, comunitaria, del calor humano, etcétera (Hirai, 2009, pag. 124).

Existen dos tendencias generales en el estudio de la nostalgia: los que optan por observar
el distanciamiento fisico o geografico de la tierra natal, el terrufio, por motivos de migracion, de
viaje, por una parte, y aquellos que optan por observarlo a través del desplazamiento temporal,
por otra. I.as mas de las veces, estas formas de construccion de esta emocion no se encuentran
excluidas o separadas una de la otra. Nosotros, en vez de ubicar este sentimiento de pérdida y
lejania hacia el terrufio en términos de movilidad espacial, nos referiremos, principalmente, al que
ocurre cuando las personas dejan de sentir al lugar en el que viven como suyo dados los cambios
como los que hemos analizado en esta tesis y los cuales analizaremos ahora bajo diversas categorfas

como memoria, representacion social, terrufio imaginado, estructuras del sentir que

desarrollaremos en los siguientes apartados.

7.2 LA NOSTALGIA Y LA CONSTRUCCION DEL TERRUNO,
MEMORIA Y PASADO

Uno de los peligros que puede haber en el estudio de las subjetividades, entre ellas las emociones,
radica en el relativismo en el que se puede caer al intentar darles validez como si pudiera seguirse
con ellas el método cientifico. Otra arista de esta situacion, el lado opuesto, es el problema de la
verdad histérica que, en términos de Heidegger, nos sittia no en la busqueda de una verdad dltima
en la realidad, sino en las formas de comprension y de interpretacion de la historia, no como
acontecimiento sino como experiencia. Si bien, durante el capitulo tres nos enfocamos en los

relatos sobre el devenir histérico de la ciudad de San Cristébal de Las Casas y sus habitantes, en
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este nos enfocaremos a como estos acontecimientos forman parte de los juegos de la memoria y

sobre los cuales se construyen la identidad y los sistemas de alimentacion coletos™.

No pretendemos, bajo una premisa positivista, desmentir o confirmar los acontecimientos
histéricos tal cual estan narrados por los agentes, sino mas bien queremos dar cuenta de las formas
en que estos pasajes forman una representacion de la historia de la ciudad y se configuran como
imagenes que construyen las imagenes y espacios del terrufio imaginado. As{ como para quienes
estudian fenémenos religiosos les es imposible demostrar la existencia de los dioses, en términos
teologicos, para quienes nos enfocamos al estudio de la alimentacién nos es dificil establecer
juicios sobre qué es y qué no es verdad en términos histéricos o de los discursos sobre la tradicion
alrededor de nuestro fenémeno. Mas bien, nos ocupamos de entender y comprender las distintas
maneras en que estos conceptos se construyen a partir de las practicas de quienes mantienen una
experiencia directa con el objeto de estudio, en este caso, la alimentacion. La relaciéon que resulta
importante para nuestro analisis no es el acontecimiento histérico y su veracidad, mas bien es que,
al ubicarlo en términos temporales, podamos llegar a aprehender tanto las formas en que los
agentes lo perciben como parte de su propia historia y experiencia personal y grupal, por una
parte, y los usos que ellos mismos dan a los acontecimientos, reales o imaginados, para justificar

su presente, pOI‘ otra.

Confiados en la claridad de nuestro planteamiento, comenzamos recordando que nuestra
propuesta parte de la concepcion de que las sociedades se transforman a partir de las practicas de
los agentes. Por ello, consideramos que es oportuno tomar en cuenta las perspectivas que las
mismas personas tiene sobre el cambio, sus origenes, sus efectos y consecuencias en la vida
cotidiana. Por ejemplo, Corzo (2017) nos menciona que una interpretacion local sobre el cambio

en la organizacién social de los coletos se trata de

“Un robo de su felicidad”, el cambio arrebaté un estilo de vida idilico en donde los San
Cristobalenses eran una gran familia, con valores que les permitian vivir en paz y
tranquilidad y ahora se ha traducido en una sociedad fragmentada con conflictos, miedo
y desconfianza entre si (pag. 233).

28 Para Candau, si se quiere analizar la forma en que la memoria toma una forma prictica en la reconstruccion del
pasado es preciso reconstruir “con la mayor fidelidad posible” el contexto antiguo del acontecimiento que se esta
considerando con la ayuda de la historia, de la etnografia, de la cultura material, para hacer un paralelo con el relato
del informante (pag. 101)
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Esta vida idilica a la que hace referencia la autora en nuestra cita anterior no inicamente refiere a
una percepcion de la realidad cuya veracidad pueda ser comprobada en tanto que parte de la
experiencia de los agentes, sino también a una forma de presentificar el pasado y de crear las
imagenes bajo las cuales se crean las distintas representaciones sobre el espacio de origen, el lugar
donde conviven. Estas representaciones son multiples dadas las condiciones de produccién que
en ellas se dan de las imagenes del terrufio en tres facetas que son: el imaginario, el fisico y el

simbolico. Hirai (2009) nos describe cada uno en la siguiente forma:

El terrufio imaginario es el lugar que la gente describe en su mente, es decir, la imagen
mental del lugar de origen. El terrufio simbélico es el lugar de origen representado en las
imagenes materiales, narraciones y discursos; las experiencias de otras personas en el lugar
de origen y el terrufio imaginario que otro describe no se pueden observar ni transmitir
hasta que se representen |...]; por su parte, el terrufio como espacio fisico es el espacio
donde los individuos realizan sus practicas materiales (pag. 96).

Ilustracion 28. Relaciones entre el terrufio imaginario, el
terrufio simboélico y el terrufio como espacio fisico

Memorias e imaginacion

enciay
observacion del terrufio
como espacio fisico
nutren lo imaginaric

Lo simbdlico nutre lo
imaginario

Representacidn del

tervufic imaginario

Materializacion del terrufio
imaginario. Lo hiperreal

Representacion
del terrufio como
Terrufio como pacto | Terrufio

espacio fisico / "‘\ simbélica

Terrurio como

Existe fisicamente espacio fisico s¢  Imagenes materiales,

en una ubicacién pueds convertir en objetos, textos, narraciones,

un comgunto de  sobre el terrufic, discurso,
simbaolos etcétera

Tomado de Hirai, 2009, pdg. 99
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Esta division a la vez que nos trae a la discusion nuevamente las distintas practicas urbanas al
interior de la ciudad y las cuales encuentran otra veta de explicaciéon en este apartado. Las
relaciones entre las distintas formas de concebir el terrufio se ven reflejadas en la ilustracion 28.
Para el analisis de este proceso en San Cristobal de Las Casas consideramos observar la circulacion
de los discursos, recetarios y narrativas sobre la alimentaciéon que esta considerada en la relacion
pasado con el presente, no en términos de encontrar una continuidad sino los procesos de

representacion, de memoria y de practica social presente en ellas.

Un punto importante para el analisis lo encontramos en la referencia del fragmento que
citamos y la cita del texto de Hirai, en los que observamos que el proceso de la construcciéon del
terrufio no radica en el espacio mismo sino en el tiempo en que ha ocurrido entre la experiencia
pasada y presente del agente, en la que los alimentos tomaban un punto nodal en las relaciones
sociales entre conocidos. Consideramos, entonces, que el sentimiento, mas alla de ser un alimento
0 un espacio, estriba en la pérdida del significado que se le ha otorgado al pasado, en términos un
tipo de mitificacion de éste. Para el caso de San Cristébal de Las Casas, sin embargo, observamos
un proceso que complejiza nuestro analisis en tanto que el terrufio imaginario se aterriza o

materializa en el espacio fisico de la ciudad, lo cual, para Hirai (2009) el terrufio fisico

pasa por diferentes niveles de representacion y se convierte en el “terrufio imaginado”,

es decir, un conjunto de simbolos y discursos aterrizados e incrustados en el lugar que

controla en forma organizada las memorias, la imaginacién y los sentimientos de los

individuos sobre ese lugar, construyen un imaginario colectivo dominante y les hacen

confundir a los individuos la ficcién y el imaginario con la realidad (pag. 100)
Observaremos que cada una de las decisiones que los agentes toman para llevar a cabo el acto de
alimentarse se ve enmarcada por una red de significados sociales, tanto estructurales como
simbolicos (Ayuso y Castillo, 2013) y en los cuales, la memoria juega un papel importante en la
construccion de la praxis nostalgica. Aprehender estos significados representa una via para acceder
a las formas en que la memoria se conjuga con las categorfas a las que hemos hecho alusién a lo
largo de nuestro planteamiento y analisis. Recuperamos con énfasis es el concepto de memoria la

cual esta relacionada, en un primer momento, con la capacidad de recordar y problematizamos

esta cualidad en los siguientes términos:
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La cultura del recuerdo esta caracterizada por una relacién normativa con el pasado en la
que se plantea la pregunta acerca de qué debemos recordar. Esta relacion normativa con
el pasado setfa el presupuesto fundamental para la formacién de hotizontes sociales de
sentido y tiempo: solo a través del recordar se crearia el pasado; a la relacion con el pasado
construida temporalmente estarfan siempre vinculados el deseo, el pensamiento y la
accion colectivas (Dreher, 2017, pag. 32).

En este sentido, consideramos importante remarcar que para Assmann (2007) en el momento en
que el recuerdo, la identidad y la continuidad cultural de un grupo se llegan a interrelacionar se
genera un tipo de estructura conectiva en la cual se imbrican tanto el aspecto social como el
temporal. Por ello “en cada caso siempre debe investigarse como recuerdan las sociedades y como
[...] imaginan en tanto recuerdan” (Assmann, 2007. En Dreher, 2017, pag. 28) y, al mismo tiempo,
coémo representan el pasado, al que normalmente imaginan como épocas excepcionalmente felices
(Le Goft, 1991). Esta forma de construccién y uso del pasado no es un recurso ingenuo o neutral,

sino que tienen que ser explicados en términos de un tipo de construccionismo social a partir de

las experiencias de los agentes.

Como discusion paralela a este planteamiento, hemos de decir que el recuerdo, visto como
una elaboracién subjetiva, construido por los afectos, (Candau, 2006) no ha sido tomado como
un testimonio veridico del pasado en oposicion a la historia, como ciencia objetiva. Esta relacion
puede ser cuestionada ampliamente si optamos por ver a ambas posturas como representaciones
del pasado®, pero podemos decir que, para nuestros intereses, la memotia se vincula con
importantes categorias para nuestro analisis, se ubican en el intersticio entre el tiempo y el yo, en
tanto que “los conceptos del pasado, de futuro y de presente solo adquieren su significado para el
yo del sujeto que constituye la tnica referencia espacio — temporal” (Candau, 20006, pag. 50). Sobre
c6mo observamos a la historia en este apartado citamos lo mencionado por Holbwachs (2004),

para quien

Nuestra memoria no se basa en la historia aprendida, sino en la historia vivida. Y por
historia hay que entender, no una sucesion cronolégica de hechos y fechas, sino todo
aquello que hace que un periodo se distinga de los demas, del cual los libros y los relatos
nos ofrecen en general una representacion muy esquematica e incompleta (Pag. 60).

29 Para Candau, “si la historia apunta a aclarar lo mejor posible el pasado, la memoria busca, més bien, instauratlo.
Instauracion inminente el acto de memorizacién. La historia busca revelar las formas del pasado, la memoria las
modela, un poco como lo hace la tradicién. ILa preocupacion de la primera es poner orden, la segunda esta atravesada
por el desorden de la pasién, de las emociones y de los afectos” (pag. 506).
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Sobre una tipologia de la memoria, en busca de una relacién no antagénica entre la individual y la

colectiva el autor de la cita anterior nos menciona que

¢Quiere esto decir que la memoria individual, por oposicién a la memoria colectiva, es

una condicién necesaria y suficiente de la rememoracioén y del reconocimiento de los

recuerdos? De ninguna manera. Ya que, si este primer recuerdo se ha anulado, si no

podemos volver a encontrarlo, es porque hace ya mucho tiempo que no formamos parte

del grupo en cuya memoria seguia vivo. Para que nuestra memoria se ayude de la de los

demas, no basta con que éstos nos aporten sus testimonios: ademas, hace falta que no

haya dejado de coincidir con sus memorias y que haya bastantes puntos en comun entre

una y otras para que el recuerdo que nos traen pueda reconstruirse sobre una base comun.

Para obtener un recuerdo, no basta con reconstruir pieza a pieza la imagen de un hecho

pasado. Esta reconstruccién debe realizarse a partir de datos o nociones comunes que se

encuentran en nuestra mente al igual que en la de los demas, porque pasan sin cesar de

éstos a aquélla y viceversa, lo cual sélo es posible si han formado parte y siguen formando

parte de una misma sociedad. S6lo asi puede entenderse que un recuerdo pueda

reconocerse y reconstruirse a la vez (Halbwachs, 2004, pag. 34).
Conviene que aclaremos en este momento que la memoria se vincula directamente a la
construccion del terrufio a la experiencia y a los intereses de los agentes, su subjetividad y sus
emociones. Estas representaciones del pasado y del terrufio a menudo concuerdan poco o nada
con los acontecimientos histéricos. Esto no significa que desdefiemos esta construccion, sino que,
al contrario, toma una mayor importancia en tanto que este en estos procesos mediante los cuales
es construido como el terrufio imaginado que se convierte en realidad para la experiencia humana.
Las concepciones de la alimentacion, ficticia o real de estos periodos y espacios construidos y

representados, se convierte en un momento de anclaje de la identidad en términos de continuidad

del grupo social en el acontecer cotidiano contemporaneo.

7.3 NOSTALGIA Y ALIMENTACION EN SAN CRISTOBAL DE 1LAS
CASAS

La nocién generalizada que existe entre los coletos sobre la constante y rapida pérdida de su
cultura, su identidad y sus alimentos se ve decantada en este apartado como una relaciéon de
negociacion y recreacion entre el pasado y el presente. En este proceso la memoria y la tradicion
conjugan dos factores importantes en la conformacion del gusto y las identidades, en particular, y
de los sistemas de alimentacion en San Cristobal de Las Casas, en general. Sin embargo, la forma

en que esta pérdida, o ausencia, es experimentada es distinta segun distintos factores: quién es el
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agente en cuestion, en términos de ubicacion social, el lugar en el que estemos haciendo la
investigacion (Bigenho, 2001), edad, experiencias vividas y ancladas en la memoria que se tiene
sobre el terrufio y los sabores, olores y sonidos asociados a éste. La nostalgia, en este sentido, se

liga a las ideas de la casa, de la familia, de la sociedad, del pasado, de la comunidad (Klopper, 2016).

En tanto formas concretas y cotidianas mediante las cuales los agentes se alimentan, las
practicas de alimentacién no son comportamientos o habitos aprendidos y reproducidos
mecanicamente, sino que también son practicas sociales, en el sentido amplio, dado que tienen
una clara dimension imaginaria, simbdlica y emotiva (Diaz, 2005). Como tales, representan una
forma de aprehension y representacion del mundo tal y como lo perciben y experimentan los
agentes de manera cotidiana. Por esta razén es que observamos las diferentes formas en que los
agentes experimentan y narran el cambio que ha habido en San Cristobal de Las Casas tanto en
términos urbanos, culturales y, sobre todo en la alimentacion. Estos cambios no pueden ser vistos
alejados de la dindmica entre agentes, el ethos y las practicas relacionadas con nuestro fendmeno
social, las de alimentacion y de los aspectos mas amplios de la sociedad que se encuentran en una
transformacion historica (Elfas, 2016). En este punto, consideramos importante anotar que “para
que haya nostalgia debe haber un sujeto nostalgico que la experimenta y la hace posible con sus
actos cotidianos, sus experiencias, sus acciones y reacciones” (Quesada, 2001, pag. 3) desde una

posicion clara en términos de ubicacion social al interior del grupo de los coletos.

Por ello, hacemos énfasis en las diversas narrativas a través de las cuales circulan las
imagenes y representaciones en las que los coletos describen la experiencia de lo que tenfan antes,
de como vivian y cual era la forma en que se establecian las relaciones sociales, cémo se
relacionaban, qué y cuando se alimentaban y cuales eran las formas de comer. En este proceso,
caben los juegos de la memoria, la cual “parece construirse, entonces, en un marco de tensiones
del recuerdo, que en el relato pueden aparecer como contradictorias, aunque también pueden
pensarse como yuxtaposiciones de planos tan distintos de la experiencia vivida por el sujeto”
(Portal, 2003: 46). Por ello, consideramos que, ademas de lo que hemos planteado, la nostalgia
esta ligada a los sistemas de alimentacién en San Cristobal de Las Casas, y puede ser vista como la
experiencia de recordar, a través de emociones creadas colectivamente, y construir una forma de
capital que permite a los agentes manifestar una forma de pertenencia a la ciudad. Esto conlleva a

la busqueda de los mecanismos de legitimar, a través de las experiencias, su sentimiento de lejanfa
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hacia el terrufio que, de diversas maneras, es construido tanto en la memoria como en la
imaginacion de los agentes. Aqui no queremos hacer una oposicién antagénica entre imaginacioén
y realidad, dado que consideramos que lo imaginario nutre y hace actuar al hombre, es un
fenémeno colectivo, social, histérico (Le Goff, 1991, en Escobar, 2000, pag. 100). En este sentido,
las imagenes mentales que surgen de este proceso son historicas, “construidas por los agentes en
una sociedad y provienen de diversas fuentes del pasado o nacen de nuevas condiciones del

presente” (Escobar, 2000, pag. 118).

Ejemplo de ello son expresiones que hemos encontrado a lo largo de las temporadas de
campo como: “‘solo quien conocio lo que fue San Cristobal, extrana lo que ahora no existe” (Notas
del diario de campo). Pasaremos ahora a analizar las diversas formas en que hemos clasificado las
manifestaciones de la nostalgia en la alimentacién coleta, y que conforman distintas formas de
percepcion que los agentes tienen del cambio que estan experimentando y del cual forman parte.
Esta clasificacién que hemos elaborado tiene paralelismo con la propuesta por Boym (2001) para
quien hay que diferenciar entre la nostalgia restaurativa y la nostalgia reflexiva. La autorfa entiende
que la primera forma de entender la nostalgia esta vinculada a aquellos mecanismos que se ponen
en marcha para la reconstruccion del pasado, de un modo transhistorico, de lugar, basado en la
invencion, reinterpretacion y valorizaciéon del patrimonio y de discursos de tradicion
gastronomica, para el caso que nos ocupa; en el segundo de los casos, la nostalgia reflexiva, que
se refiere a las formas en que se recuerda el pasado para los intereses presentes, por ejemplo,

buscar la continuidad de un grupo en el presente.

José Antonio Vazquez (2016) en un trabajo sobre el papel de los restaurantes entre los
migrantes mexicanos en Estados Unidos, nos brinda una opcién de unir el tema de la nostalgia a

la alimentacion en tanto describe que la nostalgia culinaria

se entiende como un proceso rector de la memoria individual para ejecutar la practica
culinaria. .. comprende el cardcter evocativo de la preparacién de la comida. .. los sistemas
de clasificacion y referencias sensoriales de la cocina que remiten al cocinero a México; la
colectivizacion de la afioranza en las interacciones dentro de la cocina con otros sujetos
mexicanos en igualdad de condicién migratoria; y las atribuciones y significados
conferidos que remiten a los cocineros a México y la mnemotecnia (pag. 98).

Podemos confirmar, en esta direccion, la importancia que tiene la alimentacion en la creacion de

las identidades sociales. La nostalgia se liga a este proceso y el analisis que desprendemos de este
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vinculo nos ayuda a comprender los procesos de articulacion tanto del sentido de un agente en
la integracién al grupo como las continuidades en las formas en que los valores ligados a la
“gastronomia tradicional” de un lugar como San Cristébal de Las Casas. Estos nexos no son
homogéneos al interior del grupo y tampoco permanecen fijos o estables en el tiempo; al
contrario, al tratarse de una construccion que parte de la subjetividad de los agentes, observamos
que las formas en que se experimenta y manifiesta la nostalgia no son las mismas si tomamos en
cuenta variables como la edad, el género, la clase social, y las propias historias de vida de los
agentes.

Contrariamente a la propuesta de Bauman (2017) en su texto postumo titulado Rervtopia,
sobre la creacién y propagacion de una pandemia de nostalgia en el mundo globalizado y
contemporaneo, encontramos que si bien existe una manifestaciéon de este sentimiento este no
es ni generalizado ni permanente. Coincidimos, no obstante, en el planteamiento del autor en
tanto que consideramos que una de las bases socioculturales e histéricas en la configuracién de
la nostalgia responde a las condiciones frente a las cuales los agentes se plantean la existencia de
su grupo social en el presente y para el futuro. De la misma manera, coincidimos en la lectura
que hace el autor sobre los peligros que, a menudo esta presente en el analisis de la nostalgia, de
la confusién entre el hogar perdido e imaginado con el que acontecié como hecho histérico y

que puede distar del que se representa en los discursos nostalgicos.

Siguiendo las ideas de Bauman sobre la refrofgpia y su nexo con la nostalgia, podemos
coincidir en la premisa de la idealizacion del pasado no en términos de la imaginacién como
categoria socioldgica, sino como un topos geografico al que se pretende volver a partir de la
recuperacion de los valores anclados a éste. Bauman entiende esta configuraciéon en el marco
general de la negacion de la negaciéon de la utopia de una sociedad mejor en el futuro. Aqui
presentamos los elementos que, consideramos, nos permiten cuestionar o problematizar a partir
de un caso etnografico la existencia de una “epidemia global de la nostalgia” (Bauman, 2017), o

al menos no en los términos generalizados bajo los cuales se construye el argumento retrotépico.

Frente a esta postura recordamos que para Robertson (1991)

nostalgia figures as a distinctive way of relating the past and future by juxtaposin the
“indertainties and anxieties of the present with presumed varities and conforts of the...
past (Davies, 1979:10). Nostalgia is not a producto of the past, for what occasions it
resides in the present, regardless of the sustance provieded by memories of the past.
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Nostalgia is provoked by a dissatisfaction with the present on the grounds of a
remembered or imagined past plenitude (pag. 25).

7.3.1 EL RECUERDO DE LOS VIEJOS TIEMPOS, SENTIMIENTO DE PERDIDA DE LA
ALIMENTACION TRADICIONAL 'Y DE LA IDENTIDAD

Consideramos que una de las primeras manifestaciones regulares de la nostalgia que observamos
en las temporadas de campo la encontramos vinculada a los discursos que se centran en la pérdida
de la alimentacién “tradicional” que, por logica cultural, trae consigo la modificacion del sentido
del gusto, y de las demas categorias que se ligan a la alimentacién. Por ejemplo, en esta direccion,
observamos en las entrevistas que existe una relacion entre la pérdida de los alimentos con la
pérdida de la identidad local. En palabras de Radl Oropeza, “se ha perdido este interés de ponetle
aromas y sabores, porque yo recuerdo que cuando era nifio [...] entrabas en la casa y se olia sabor
de la comida que estaba haciendo la vecina y, al rato, se peleaba con la del otro aromo de al lado,

se sentfa” (entrevista: 17 de enero de 2021).

Existe también una comparacién no unicamente entre el presente etnografico con lo que
se ha perdido, en términos urbanos, sino también con las transformaciones que ha habido en los
sabores. Existe una constante comparacion entre lo que eran como grupo, las practicas de
alimentacion y el terrufio frente a lo que estan consumiendo actualmente los agentes. En este
sentido, recuperando la narrativa de Radl Oropeza, existe un sentimiento de nostalgia no
unicamente por afiorar la comida del pasado, sino también por las demas emociones y valores que
estan asociados, segun ¢€l, a los platillos que estan siendo transformados: “Si, a mi me preocupa,
porque mis generaciones pasadas, en el caso de mi mama, mis abuelos y todo, toda su vida de eso
comieron”. (Raul Oropeza, entrevista). En este sentido, debemos de tener en claro que las
“nostalgic narrtives reflect more positive than negative affect, feature the self as the protagonist,
and are embedded in a social context” (Sedikides et al. 2008, pag. 304). Esta positivizacion del
pasado, o idealizacién, no es una practica narrativa neutral sino que refleja la incertidumbre frente

al futuro de la continuidad de los sistemas de alimentacién.

Por otra parte, también existe la nociéon de que el turismo, en el efecto perjudicial, segin
los habitantes de la ciudad, ha ocasionado que aquellos agentes presentes en la esfera publica,
principalmente, y en el ambito doméstico y cotidianno de la cocina tradicional coleta hayan

adecuado el gusto y lo hayan modificado para satisfacer a los turistas. Por ello encontramos frases
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como “han llegado muchas personas de fuera. Hemos dejado de conocernos. De pronto, no
sabemos quiénes somos y quienes no somos. Pareciera que nuestra comida se va a convertir en
un recetario de museo” (Toyita Olvera, notas del diario de campo). Al cuestionar la acusacion de
la existencia de un falso mito de la nostalgia en la conformacion de las identidades y alimentacion
coleta, podemos citar lo dicho por Hilda Urbina (notas del diario de campo, 2020), para quien,

cuando cuestionan el sentimiento de nostalgia, la respuesta es

Me dicen: “te estas atrapando en el pasado”. No es atraparse. San Cristobal era un
lugarcito curioso, con aroma... toda la ciudad olfa a trementina. Venfa la gente a conocer
nuestra ciudad, nuestras tradiciones, nuestra comida y hasta nuestro modo de hablar.
Nosotros aqui, me siento muy orgullosa, los que estamos pasaditos de la media, estamos
honrosos de haber vivido esa época (Hilda Urbina, notas del diario de campo).
Retomamos lo escrito por Eraclio Zepeda (1991) a finales del siglo veinte en tono de
cuestionamiento uno de los ejes de analisis de nuestra tesis: “ccomo seguir siendo San Cristébal
de Las Casas, Ciudad Real de las Chiapas, sin rechazar las ventajas de lo nuevor” (Zepeda,
1991:39). Y que encuentra correspondencia en lo dicho por la Prof. Toyita Olvera, para quien
“Todos tenemos culpa de la transformaciéon en San Cristobal en tan poco tiempo. No es ser

retrograda, ni estar atrapada en el tiempo, es una época bonita, pero ¢es San Cristobal ahora?”

(Notas del diario de campo).

En este sentido, no solo encontramos un conjunto de tensiones que son resueltas a través
de la negociacion cotidiana al interior de las distintas cocinas coletas, sino también en términos de
la significacion que se la ha otorgado a cada uno de los elementos que ha llegado a constituir parte
del repertorio de alimentos que son consumidos a las mesas de los hogares. Esta dotacion de
significado no se da dnicamente en términos abstractos, semidticos o simbdlicos, sino también en
términos de lo afectivo — emocional dado que, si no fuera asi, consideramos que no podrian
resolverse dichas tensiones internas. Esto nos remite también a nuestro anilisis sobre el cambio
sociocultural que permite seguir ligando la alimentacion a las bases de la identidad local y a las

formas de nostalgia, privadas y colectivas, que la rodean.

Encontramos en estos fragmentos etnograficos los elementos para elaborar aqui una
categorfa de nostalgia en la que, mas alla de la emocidn, sea explicada en términos de una

construccion reflexiva sobre el valor del pasado. En esta forma la tradicién no es unicamente un
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elemento consustancial a la identidad coleta, sino que se vincula directamente a las distintas formas
en que el pasado es moldeado en términos de construir tanto una imagen del terrufio ideal, al que
se anclan las distintas narrativas sobre memoria como los que preparan, a menudo de manera no

consciente, una continuidad del grupo social.

7.3.2 LA NOSTALGIA Y LA RECONSTRUCCION DE LO PERDIDO

La segunda de las formas en las que hemos observado la nostalgia entre los habitantes de San
Cristébal de Las Casas toma una forma practica. Es decir, no se mantiene en un nivel de narrativa
o discurso en el que podamos establecer los nexos entre lo que aqui hemos expuesto, sino que se
transforma en una serie de practicas, tanto cotidianas como de eventos especiales. Estos recursos,
mas alla de recordar, llevan a los agentes a hacer una puesta en marcha de mecanismos para la
recreacion o reconstruccion de las experiencias pasadas relacionadas con la alimentaciéon. Aqui
nos enfocaremos en las practicas cotidianas, ya que las que pueden ser consideradas vinculadas
directamente a los momentos festivos han sido analizadas en el capitulo cuatro, cinco y seis de
nuestra tesis. Sobre como el recuerdo del pasado rige a estos momentos cotidianos en los sistemas
de alimentacion y a partir de los cuales se elaboran, de manera especial, distintos platillos tomados
como perdidos o en peligro de ser olvidados a partir de las distintas narrativas, recursos historicos

o reinterpretacion de los elementos ahi considerados.

De manera cotidiana existen distintos momentos en los que las practicas de alimentacioén
se encuentran modeladas por la nostalgia y aqui reproducimos algunas con la intencién de hacer
el analisis de dichas practicas. A nivel doméstico, existen explicaciones que parten de frases como
las de “hay que comer tres dias bien, y los otros como caiga” (Notas del diario de campo). Y ello
significa que, al interior de las familias, se lleva a cabo la recreacion de platillos considerados
tradicionales asociados a una concepcién local de lo que significa comer bien. En esta dinamica,
se da una combinacion, las mas de las veces en tension, de los gustos que se han aprendido con
aquellos que estan enclavados en la memoria de los agentes con los gustos que van aprendiendo
en los diversos escenatios familiares y publicos. Sin embargo, a este nivel cotidiano, como en el
festivo, publico y ritual, existen discursos que condicionan las practicas que buscan recrear, a través
de la memoria y la imaginacion, tanto los platillos como los escenarios en los que, para los agentes,
se llevaba a cabo el consumo. Esto incluye el uso de elementos tanto auditivos como visuales,

ademas de los que estan ligados intimamente a la recreaciéon de los alimentos como son los
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gustativos y olfativos. Estos elementos nos invitan a problematizar que tanto el gusto como la
nostalgia no pueden ser entendidos en profundidad al ser aislados de una visién holistica y
relacional con los demas sentidos. Hablamos aqui de la posibilidad de establecer un vinculo entre
nuestro argumento con el seguimiento de una antropologia sensorial del gusto y la nostalgia, en
tanto que podemos comprender que la percepcidn sensorial no es un acto fisico unicamente, sino
comprende un proceso cultural de construccion de la realidad a través de los sentidos tal y como

son experimentados por los agentes (Howes, 2014).

En esta direccion, aclaramos que observamos a la nostalgia no tnicamente como una
emocion que puede ser aprehendida a través de las narrativas o microhistorias locales en términos
de analisis, sino que también tiene una fuente de analisis a través de las practicas de alimentacion.
La accion social de los agentes comienza a ser el centro del analisis de este capitulo dado que es a
través de esta afloranza o sentimiento de pérdida del terrufio que se moldean no Gnicamente la
recreacion de recetas, sino también de costumbres, tradiciones y valores ligados a los alimentos.
Vemos a través de una forma de consumo y resignificacion de este, a través de las practicas mismas
de los agentes en este vinculo entre el gusto y la nostalgia que deja entrever el nexo de la

alimentacion con otras esferas de la vida social, reales o imaginadas.

Para problematizar esta forma en la que vemos se manifiesta la nostalgia de manera
cotidiana consideramos oportuno traer a la mesa el concepto de “invenciéon de la tradicién” de
Eric Hobsbawm (2002). Esto no con la intensiéon de opinar o evidenciar la falsedad de las
tradiciones que al interior de los sistemas de alimentaciéon han comenzado a surgir o construirse
durante las dltimas cuatro décadas en la ciudad de San Cristobal de Las Casas. Mas bien optamos
por analizar cémo estas tradiciones surgen a través de la creatividad y practica humana, en las que
las representaciones del terrufio y de la alimentacién no son producidas Gnicamente por la ficcion,
sino que son construidas con base en la percepcion que los agentes tienen sobre su pasado y de la
alimentacién que era cotidiana. Estas tradiciones, en sintonfa a lo expuesto por Hobsbawm y
Terence (2002) generan o crean un clima en el que inculcan a las nuevas generaciones
determinados valores y espacios para compartit emociones entre quienes han tenido una
experiencia ligada al terrufio imaginado, es decir, el espacio urbano como espacio vivido. Estas

tradiciones inventadas
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parecen pertenecer a tres tipos superpuestos: a) las que establecen o simbolizan cohesién

social o pertenencia al grupo, ya sean comunidades reales o artificiales; b) las que

establecen o legitiman instituciones, estatus, o relaciones de autoridad, y c) las que tienen

como principal objetivo la socializacion, el inculcar creencias, sistemas de valor o

convenciones relacionadas con el comportamiento (Hobsbawm y Terence, 2002, pag.

16).
De manera etnografica, esta creacion de tradiciones podemos observarla tanto a nivel doméstica
y cotidiana como en el espacio publico y festivo. Los elementos que hemos trabajado en el
capitulo cinco y seis han configurado también lugares en los que circulan objetos nostalgicos
como fotograffas antiguas de la ciudad, musica y estaciones de radio en las que, al menos una
vez a la semana, son transmitidas capsulas sobre el pasado de San Cristébal. Muchas de estas
capsulas, difundidas en el horario de las comidas, hacen referencia a los platillos, dulces o
espacios que ya no existen pero que algunas generaciones ain los recuerdan. En ocasiones hemos
podido grabar las relacionadas con la alimentacién, en las cuales se recuerda no unicamente los
ingredientes o platillos, sino también comparten los elementos que consideramos construyen
imagenes mentales del terrufio y de la gente que lo ha habitado. Observamos asi que este
distanciamiento temporal construye la nostalgia no unicamente en términos emocionales, sino
que estos se ven complejizados por “las experiencias personales y los factores sociales y
culturales que acompafian” (Hirai, 2009, pag. 158) este sentimiento de pérdida. Por ejemplo, en
el espacio publico, en un restaurante ubicado en el barrio de la Merced ademas de textos, folletos
y menus antiguos sobre festines y banquetes habidos en el pasado de la ciudad, también se
encuentra la siguiente fotografia (ilustracion 29) en la que podemos observar el rostro de distintas
cocineras, la mayoria ya fallecidas, pero a las que se les recuerda como las poseedoras de los

sabores de la nostalgia.
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Ilustracion 29. Retratos de cocineras de San Cristobal de Las Casas

Fotografia ubicada en la entrada del restaurante Nuestras Raices, del barrio de San Cristébal de Las Casas. Fotografia MIRG

Cabe mencionar que los agentes que ahora toman un papel importante en las practicas mediante
los cuales se recrean los sabores son los hijos o nietos de algunas de las cocineras que aparecen
en la ilustracion anterior. Estas practicas estan mediadas por los recuerdos que ellos mantienen
de la sazon de sus madres o abuelas y que es buscado por aquellas personas que, fuera del ambito

familiar, pudieron probar esta cualidad.

Por otra parte, los objetos nostalgicos a los que nos referimos no son unicamente
aquellos sobre los que los agentes depositan y anclan sus recuerdos de un pasado lejano o en los
cuales encuentran un vinculo, real o ficticio, con la historia de la ciudad. También encontramos
objetos que estan presentes en la vida cotidiana y en el ambito doméstico en tanto recetarios que
los agentes han ido construyendo a partir de la recopilacién de recortes de revistas, envolturas
de latas. Un ejemplo que ayuda a problematizar la nocién de tradicion en la nostalgia es el valor
adjudicado a los recetarios de las distintas companias como Nestlé que resultan cotidianos en el
espacio urbano. En este sentido, los objetos son cargados de un valor simbdlico por la relacion

que adquieren como medios materiales para la construccion del terrufio imaginario.
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7.3.3 LANOSTALGIA Y LA PERCEPCION DE LO POSITIVO EN LOS CAMBIOS EN LA
ALIMENTACION COLETA

Los procesos que se presentan en el contexto de San Cristobal de Las Casas tienen otra faceta en
la formacion del gusto través de una serie de practicas con las que algunos agentes intentan llevar
la alimentacion cotidiana fuera del aspecto o esfera de lo “tradicional”. Actitud y practicas que son
defendidas y rechazadas por otros, y que nos hace observar la forma en que se formula una nocién
“evolutiva” en la cocina coleta. Esto no significa que exista una actitud de desdén hacia el pasado
de la ciudad y las relaciones sociales que se establecieron en este; sino que, al contrario de los
procesos ya planteados, los agentes intentan buscar nuevos espacios, técnicas y sabores que estén
ligados a una nueva forma de ser coleto y que ven al pasado como algo que “simplemente ya

sucedio”.

Esta forma de no experimentar la nostalgia la hemos podido observar con mayor claridad
entre jovenes, quienes no han experimentado de manera directa los acontecimientos que estan
presentes en la memoria de los agentes de quienes hemos recuperado los datos que aqui
presentamos. Las referencias que tienen, las mas de las veces, es a través de las narrativas de sus
padres y abuelos, ademas de la ocasional experiencia en momentos festivos donde han probado
la comida tradicional. En ellos, la nocién del pasado se genera de distinta manera, muchos de ellos
viajan o migran para poder estudiar o trabajar. Su nostalgia refiere a lo que experimentan en
referencia a los nuevos elementos que estan presentes en la cotidianidad de San Cristobal de Las
Casas. En esta direccion, la continuidad no esta expresada por un retorno al pasado a través de la
memoria, sino que por el contrario el pasado no es un lugar vacio o perdido, sino parte de un
proceso de continuidad cuasi natural de cambio; sentido que se atribuye de manera innata o ligada
a la naturaleza propia del ser humano. De ahi que podamos entender que, como resultado de las
distintas formas de experimentar el cambio sociocultural, la nostalgia presente distintas formas de
manifestacion o, en el caso como los que presentamos, no se llegue a expresar como una emocion

fundamental en la construccion del presente (Bigenho, 2001).

Observamos que tanto la variable de clase social e ingreso econémico, que las mas de las
veces se encuentran vinculadas, mantienen un papel importante en esta forma de experimentar la
nostalgia. Las distintas dinamicas de ausencia de esta emocién no sélo se encuentran ligadas hacia

los platillos de fiesta los que, o bien, dejan de estar presentes en las mesas o con el intercambio de
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ingredientes por algunos que son considerados por los mismos agentes como mas saludables.
También estd presente en la cotidianidad el cambio tanto de sabores como de platos sea por
requerimientos médicos, por concepciones particulares de salud y, en el caso que nos ocupa
principalmente, a través de la introduccion voluntaria de nuevos platillos a los momentos de

consumo doméstico diarios, familiares o personales.

No hablamos aqui de una ausencia del sentimiento de nostalgia, por la incapacidad de
sentirla, sino de su desvinculacién hacia los objetos nostalgicos que hemos analizado. Tampoco
encontramos un paralelismo con la aceptacioén del cambio o con la adaptacion de las viejas formas
de las practicas de alimentacion. Nos referimos aqui a cuando la nostalgia se convierte unicamente
en un medio para construir el referente de lo que San Cristébal fue y cuya alimentacién no se
encuentra en el enclave de ser avasallada por un factor externo que ocasione su pérdida. Al
contrario, los agentes observan a la alimentacién tradicional como parte de un proceso que, de
manera natural, tiende a mejorar con el paso del tiempo, con los distintos conocimientos que los
mismos agentes, desde su percepcion, van adquiriendo para complejizarla. En algunos de los casos
esta transformacion en la experiencia de la nostalgia ligada a la alimentacién la hemos observado
en la generacion de los nietos de las cocineras a las que nos referimos en el capitulo quinto de
nuestra tesis. Estos nuevos agentes en el terreno de la cocina coleta, tanto en el espacio publico
como en el doméstico destaca el hecho que han accedido a las escuelas de gastronomia presentes
en la ciudad o por haber estudiado la licenciatura en la regién o a nivel nacional. No pretendemos
dar una idea de que el cambio resulta mecanico en el sentido de continuidad, sino mas bien nos
enfocamos a las distintas aristas que forman parte de nuestro analisis y en complejizar el panorama

que encontramos etnogréﬁcamente.

7.4 NARRATIVAS DE NOSTALGIA, EL. PASADO Y EL PRESENTE DE SAN CRISTOBAL DE
LLAS CASAS A TRAVES DE LA ALIMENTACION

Uno de los puntos importantes en el analisis de la nostalgia y la alimentacién como fenémenos
paralelos radica en observar la forma en que éstos son experimentados y representados por los
agentes a partir de las practicas cotidianas. En este sentido, las formas en que los relatos orales
son tomados no tnicamente como una fuente para la construcciéon de datos etnograficos, sino
también en direccién a observar que, en tanto narrativas, estos fragmentos se ubican como un

“recuerdo parcial y seleccionado de aquello acontecido y memorizado, por lo que en este sentido
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si bien informa sobre una realidad, al mismo la recrea y reproduce como una realidad interpretada
y significada” (Raposo, 2009, pag. 81). En nuestro marco tedrico trabajamos la relacién entre el
pasado y el presente a través de los distintos juegos de la memoria. Aqui, observamos también que
la nostalgia a la hemos aprehendido a través de las narrativas que los agentes hacen de ella no
unicamente como expresion de una emocién psico-biolégica sino también como forma practica

de asimilar, significar o rechazar el cambio que ha habido en la ciudad. De esta manera

En las narrativas sobre la nostalgia, el sujeto da mas valor al terrufio imaginario, es decir,

el terrufio que el sujeto recuerda y describe en su mente, que a otro lugar y al presente

con los que se compara su terrufio. El imaginario es un concepto neutral. Ni bueno ni

malo. No obstante, cuando uno describe en su mente la imagen de su tierra natal y sus

recuerdos con nostalgia, lo que describe en su mente no es ya un término neutral. Ademas

de ser una subjetividad que marca la diferencia entre dos términos, la nostalgia es una

subjetividad de doble sentimiento: por un lado, existen insatisfaccion, disgusto,

descontento, decepcién por la condicién de su vida actual en el destino del

desplazamiento; por el otro, preferencia, apego y anhelo por el pasado y por el estilo de

vida, el paisaje y las personas que estan ausentes en la vida presente en el extranjero, pero

que hay, habia o podtia haber en la tierra natal (Hirai, 2009, pag. 124).
En este sentido, las narrativas en general, pero con mayor énfasis a las que se refieren al terrufio
imaginado con un vinculo directo con la alimentacién en términos de nostalgia nos permiten
entender las formas en que se construye un discurso sobre la continuidad y ruptura tanto del grupo
como de la identidad local. Contrariamente a lo que hemos observado en el capitulo cuatro de
nuestra tesis, esta continuidad es presentada como una forma homogénea y coherente, en las
representaciones sociales e imaginarios de los agentes, de caracterizacion e identificacion entre los
habitantes de la ciudad que se adscriben al grupo de los coletos. Estas narrativas nostalgicas sobre
la alimentacién también tienen una forma de encontrarse con los procesos de la produccion y
distribucion, de las formas en que los agentes planteaban y satisfacian su necesidad de alimentarse.
Observamos por tanto que el vinculo entre gusto y nostalgia trasciende a la fase del consumo en
los sistemas de alimentacion. Es en esta comparacion entre pasado y presente que encontramos
la forma practica y cotidiana que observamos nosotros de la nostalgia en las practicas de
alimentacion: en las mesas actuales se genera, ademas de una cadena de sentimientos que se ligan
a lo que es considerada la tradicién, un sistema de practicas en las cuales se recrea o se narra la

idea de un pasado feliz, en el que todos se conocian y eran, en términos de una communitas, una

sola familia armoniosa. En estas narrativas, tanto en las entrevistas como en las que pudimos
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recuperar en momentos festivos o cotidianos en las casas particulares, también se construyen
narrativas del recuerdo que existe de las personas que, aunque ya hayan fallecido, permanecen en
la memoria por la sazén que crearon y por el que permanecen presentes en el paladar de quienes

enuncian los discursos.

Al analizar los cambios en los sistemas de alimentacién corresponde, segin nuestra
propuesta, observar los distintos procesos que se han permitido que el presente etnografico llegue
a ser como lo percibimos, dada la imbricacién en los fenémenos que ahi hemos puesto para el
analisis. Por tanto, consideramos que observar las narrativas nostalgicas tanto en las entrevistas,
en las distintas observaciones de campo y en la informacién proveniente de distintas fuentes nos
hace reflexionar, por una parte, en torno a la existencia de un proceso de presentificacién del
pasado no tnicamente como recurso emocional que parte de los recuerdos que estan anclados a
la memoria, individual y colectiva, y que encuentran su impulso en la alimentacion. Por otro lado,
ala creacion de una forma de construccion del presente de los agentes quienes, de manera practica
o discursiva, mediante la cual, los agentes preparan un escenario para el futuro del grupo social de
los coletos, es decir del grupo social en general. De esta manera, también se generan y legitiman
las narrativas nostalgicas que son construidas culturalmente y que son validadas socialmente, de
tal modo que “the way such reconstructions are framed configures their truth value by bringing
into play the ideologically constituted status of different forms of knowledge” (Alonso, 1988, pag.
35). Observamos, por tanto, que estas narrativas nostalgicas como los recursos que crean y recrean
la historia, imaginada o experimentada, como una forma de contribuir a la construcciéon de la
imagen mental sobre el San Cristébal de Las Casas del pasado, a lo que Hirai (2009) denomina el

terrufio imaginario.

Consideramos que es en las narrativas y practicas nostalgicas estrechamente vinculadas a
la alimentaciéon donde encontramos los distintos mecanismos mediante los cuales los agentes
resuelven las distintas tensiones y conflictos que, tanto el cambio en la alimentacién como el
habido en el contexto general urbano, se han dado cita en las décadas en las que hemos enmarcado
nuestro estudio. En estas narrativas y practicas de la nostalgia, ademas del ejercicio de recordar o
evocar aspectos del pasado hemos observado un ejercicio constante de la recreacion de los eventos
en los que esta construida socialmente dicha emociéon. Nos explicamos: si bien, existe una

presentificacién del pasado, sea este lejano o contemporaneo, podemos observar también que
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existe un proceso en el que otras emociones y significados acompanan las distintas practicas de
alimentacion. Este ejercicio al que hacemos referencia puede ser mas notorio e intenso, en la
demostracion de la emocidn, de manera general en ocasiones especiales o festivos, también tiene
una manifestacion considerable, aunque esporadica, en lo cotidiano. Esta diversidad nos permite
generar o continuar con la nocién de un calendario emocional en el que la nostalgia se hace mas

0 menos presente en términos de narraciéon de la emocion.

Hemos hecho una diferencia en las formas en que consideramos es aprehensible la
nostalgia y la relacién de ésta con la alimentacién, como fenémenos socioculturales: por una parte,
discursivamente y, por otra, de manera practica, ambas no desvinculadas de manera dicotémica,
sino complementarias. De manera cotidiana, en las ocasiones en que pudimos escuchar los relatos
y narrativas el disparador de la conversacion sobre los tiempos pasados fue un sabor especifico
servido en ese momento o el recuerdo de un personaje clave, o un momento especialmente
significativo. La constante observada consistio en ver la comparacion en cuanto a la imagen de la
ciudad que se forma al momento en que los agentes la observan retrospectivamente. Existe en
estas narrativas nostalgicas ademas de la comparacion entre el pasado y el presente, un juego que
parte de la capacidad de la agencia de las personas que genera una continuidad en tensién generada

por y en el cambio sociocultural que estamos describiendo.

7.5 E1. GUSTO Y LA NOSTALGIA EN EL ANALISIS DE LA ALIMENTACION

El gusto y la nostalgia juegan un papel importante en las distintas fases de los sistemas de
alimentacién en la vida cotidiana de San Cristébal de Las Casas, en cualquiera de las formas en
que podamos observarla, dado que en tanto emocién impacta en las tomas de decisiones y
patrones de consumo (Victoria-Uribe ef 4/, 2018). Entre otra formas en la elecciéon de los
ingredientes y platillos que se ingieren a nivel doméstico. A partir de la muestra testimonial, que
hemos construido desde el trabajo de campo, nos hemos percatado que la constante referencia a
las formas en que se ha aprendido a gustar alimentos y a los contextos en los que se ha construido
su consumo forman un binomio para la configuracién de la sazén y de los gustos en la ciudad.
No resulto6 raro, ya fuera en las entrevistas o en las observaciones, incluso en los momentos que
no deseabamos realizar el trabajo de campo, que las distintas narrativas nostalgicas sobre la ciudad
y sus alimentos refirieran a distintos acontecimientos de la vida de las familias con las que pudimos

trabajar y de las cuales recuperamos esta informacion para presentar nuestro analisis. Estas
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referencias a los gustos que existian y que permanecen en la memoria ademas de generar practicas

con las que buscan recrearlos en los que

el anhelo y el apego por la tierra natal que se expresan a partir del contraste entre el
espacio de ajenidad y el espacio de pertenencia es un reflejo del deseo de los [agentes]| de
buscar y representar la identidad. En esta narrativa nostalgica, ellos no construyen y

795 ¢

representan su identidad a partir de un “aqui”, “ahora” o futuro, sino de un “alla” (Hirai,

2009, pag. 157).
Este “alld”, en términos de ser visto como un cronotopo™ (Bajtin, 1975), es el que se construye y
desde el que se narran las experiencias que provienen del terrufio imaginado que hemos descrito,
pero también en el espacio — temporal en el que la alimentaciéon a las que nos hemos referido
como un acontecimiento histérico es en términos contemporaneos un sustento para la

configuracion del gusto que complejiza los procesos de la construcciéon del gusto.

Hablar del gusto a través de la nostalgia en San Cristobal de Las Casas nos lleva a identificar
a este sentido como uno cambiante y que, al estar directamente anclado a la memoria de los agentes
mismos, se debe de tomar no tnicamente un sentido que se limita a la fase del consumo, sino que
modela e interviene en las distintas fases de los Sistemas de alimentacién. Junto a la nostalgia, el
gusto esta mediado por las subjetividades y las practicas nostalgicas, nos referimos asi a los juegos
de la nostalgia que, en el sentido de la expresion, se puede aprehender a través de las practicas
sociales en las que la capacidad de agencia de las personas toma un punto central no solo para
nuestro analisis sino también en la reproducciéon social del grupo y la comprension de la
alimentacion como un fenémeno complejo. LLa nostalgia vista asi, esta relacionada a los procesos
mediante los cuales los agentes mismos recrean la historia y el pasado para solventar las tensiones
que el cambio ha traido al interior de la matriz cultural de la sociedad coleta y que, en términos

generales ha ocasionado el sentimiento de pérdida en los sistemas de alimentacién.

No pensamos ni pretendemos dar a entender que la nostalgia es una emocion presente de
la misma manera e intensidad en todos los momentos de la vida social de los coletos; sin embargo,

consideramos que dada la importancia que tiene para la configuraciéon del fenémeno social que

30 Sin la intensién de crear un apartado sobre la propuesta de Mijail Bajtin y el uso del concepto en el estudio literatio
y cultural, la nocién propuesta por el autor refiere a la “intervinculaicon esencial de las relaciones temporales y
espaciales asimilas artisticamente en la literatura” (Bajtin, 1989 [1975]: 269). Fuera del ambito de la novela, como
género literario, para el autor los cronotopos refractan la forma en que el tiempo y el espacio son interpretados de
manera histérica a partir de la ubicacién en términos sociales del enunciante (Aran, 2000).
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nos atafie es importante tener en cuenta las distintas configuraciones en la cotidianidad de los
agentes. Estas se presentan desde la evocacién de un sabor hasta la recreacion de platillos, en
condiciones nuevas con ingredientes distintos, en las que el gusto se encuentra ligado intimamente
al sentimiento de nostalgia y a las identidades sociales en este contexto social y a través de las

practicas de alimentacion al interior de las familias.

Los gustos, como uno de los elementos sobre los cuales se generan los procesos de
formacion de las identidades sociales, se encuentran intimamente ligados a la nostalgia sobre la
cual se busca no tnicamente recordar el pasado como una forma de continuidad al interior del
grupo, sino que la practica cotidiana de moldear y referirse al gusto, de construirlo y de reconstruir
los recuerdos a través de los juegos de la memoria en los que observamos no son unicamente un
acto mnemotécnico o de evocacion, sino de practica cotidiana bajo la cual se generan las
emociones que hemos descrito en este trabajo, principalmente la nostalgia. De este analisis

podemos concordar en que la

nocién moderna de “identidad” no salié de la nada, sino que es una reaccién filosofica y
no explicita a la dominacién secular de la filosofia escolastica. La conciencia personal de
un yo pensante y actuante, juridicamente responsable de sus actos y subdito de un estado
que representa los intereses colectivos, es una construccioén categorial laica que responde

y se enfrenta a la creencia en un “alma” individual, sustancial, inmortal (Braunstein, 2008,

pag. 80).
7.6 NOSTALGIA Y ORGULLO EN LA ALIMENTACION COLETA

De nuestro analisis anterior no podemos deslindar el hecho de que la nostalgia en si misma no es
una emocién presente todos los dias y de manera que se presente todo el tiempo. Sin embargo, lo
que si podemos decir es que la importancia de esta también estriba en la relaciéon que mantiene

con otras emociones ligadas a la alimentacion coleta, en tanto que ésta se ha convertido en

un fuerte signo que evoca recuerdos del pasado y la imagen del terrufio, y crea un vinculo

simbdlico y emociona con éste |...]y un medio para reafirmar y reforzar la identidad social

a través del consumo de los signos del terrufio (Hirai, 2009, pag. 275).
Pese al sentimiento local de pérdida de la alimentacién coleta y de los significados ligados a ella,
consideramos que podemos seguir hablando de identidades sociales que encuentran su basamento
ya no unicamente en la idea de identificacién a un solo elemento, sino a multiples. Estos han ido

transformandose a lo largo del tiempo y del espacio y pueden coexistir de manera tensionada y
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negociada en un mismo contexto y cuya destruccion no llega a darse gracias a los esfuerzos, a
menudo subjetivos, de los agentes y sus practicas por mantener estos aspectos unidos a través de

los distintos procesos que hemos analizado en este trabajo.

Conforme los agentes de la ciudad han expandido los marcos de significaciéon de su
alimentacién como base de su identidad, también lo ha sido el repertorio de emociones ligadas a
ésta. Principalmente, el orgullo y la alegria juegan un papel importante en la manifestacion practica
de la identidad coleta en su vinculo con la nostalgia en la visiéon del pasado y de la imagen creada
de la ciudad, como el terrufio al que no solo se anclan los recuerdos, los sabores y las distintas
narrativas sobre el pasado, sino también los valores y sentidos de pertenencia que, en el presente,
han tratado de reconstruirse. De este modo podemos ver que las emociones, en especial la
nostalgia y su contraparte el orgullo, se comienzan a analizar como formas de adscripcién a un
grupo social bajo la idea compartida de una estructura de sentir compartido y construido

socialmente. De tal manera que

la afectividad de los miembros de una misma sociedad se inscribe en un sistema abierto
de significados, valores, ritualidades, vocabulario, etcétera. La emocién busca en el
interior de esa trama ofreciendo a los actores un marco de interpretacién de lo que
experimentan y perciben de las actitudes de los demas (Le Bretén, 2012, pag. 73)

El nexo entre nostalgia y orgullo, no tinicamente como emociones que se experimentan en torno
a la identidad nos permite analizar la experiencia que parte de la alimentacién y que se extiende
a las diversas formas de legitimar la pertenencia y perpetuar las diferencias en la ciudad. Las
emociones, en tanto representacion de las relaciones sociales que los agentes, como no pueden
ser aprehendidas en el momento preciso en que son experimentadas, se pueden analizar a partir
la reconstruccién narrativa de la experiencia que hacen después los agentes que las viven. La
vinculacién entre nostalgia y el orgullo, que subyace en las narrativas de los agentes, “se trata de
un bien simbdlico de gran valor que legitima y dota de sentido” (Ariza, 2017, pag. 83) a los

sistemas de alimentacién actuales, en tanto continuidad del pasado mitificado de los coletos.

El nexo que encontramos entre estas dos emociones, la nostalgia y el orgullo, podemos
analizarlo en tres dimensiones importantes: la primera, corresponde al ambito doméstico y
cotidiano, ejemplo de ello lo encontramos en frases como la dicha por la Srita. Triny Hernandez,

quien con su venta diaria de una versiéon de la Cervecita Dulce trata de rescatar uno de los
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elementos que estan recubiertos de afloranza y prestigio. La segunda dimension esta relacionada
con el recelo por las recetas familiares, en tanto que forman parte de la construccién emocional
social y cultural de las identidades a nivel personal y grupal. Esto debido a que estas recetas
generan un conocimiento sobre la alimentacion “tradicional” socialmente validado por parte de
algunas familias y que se ve reflejado en la valorizacién que se hace del sazén. A nivel publico la
referencia que se hace de las cocineras y cocineros locales, a los que se presentan bajo la categoria
de “tradicionales”, genera también un discurso sobre el orgullo de tener agentes capaces de ser
los baluartes de los sabores de la nostalgia, a la vez de ser identificados como aquellos que ain
conservan la gran tradicién en la alimentacidon de San Cristobal, es decir, son agentes en los que
se depositan, en este tercer nivel de analisis, las emociones que generan el orgullo y la nostalgia
de identificarse y ser reconocidos como pertenecientes a la ciudad dentro del grupo de los coletos

frente a las otras formas de habitar la ciudad.

7.7 EL. GUSTO, LAS IDENTIDADES Y LA NOSTALGIA, DIVERSAS EXPERIENCIAS DE
HABITAR LA CIUDAD

Asi como el gusto es un sentido a partir del cual podemos observar los procesos de integracion y
diferenciacion, consideramos que un mecanismo similar ocurre en la construcciéon de la nostalgia,
en tanto experiencia de haber habitado el terrufio fisico. Si bien, podemos seguir analizando al
gusto en direccion a comprender y aprehender el vinculo que mantiene con la alimentacién en
tanto que permite analizar los mecanismos de preferencias y de diferenciacion al interior del grupo
de los coletos, tanto los que provienen de “familias rancias”, como aquellos que, viviendo en los
barrios tradicionales, se han hecho del titulo de coletos, asi como la diversidad de practicas
sociales, politicas, econdmicas, religiosas o ideoldgicas, en el sentido mas abstracto del término.
Esta diversidad de gustos e identidades estan asociados a ciertas practicas ligadas a los espacios
para la distribucién y obtencién de alimentos, muchos de ellos desaparecidos o convertidos en
espacios publicos para el turismo. De este cambio en la composicion de la ciudad como espacio
sociocultural, lo que hemos definido como lo urbano, emanan también recuerdos y memorias que
estan jugando un papel importante en la construcciéon del terrufio imaginado, en tanto que ain

funcionan como marcadores de relaciones sociales.

Nos enfocamos aqui a la construcciéon de la experiencia de habitar la ciudad como un

fenémeno urbano a partir de la nostalgia en la que los espacios como las panaderias, cenadurias y
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casas estan cargados de significados, no unicamente por los sabores de la nostalgia, en los que la
memoria y la identidad se combinan para crear representaciones sociales sobre lo que significa ser
coleto en el siglo veintiuno. Sino en cémo esta forma de experiencia se transforma en un
mecanismo de legitimacion de la pertenencia a la ciudad y de las identidades que se construyen y
diversifican a partir de las maltiples subjetividades e interpretaciones que los agentes hacen de este
pasado. En este sentido, la alimentacion, la nostalgia y las identidades se encuentran vinculadas no
en la construcciéon de una unica forma de sentir y comer, sino en multiples en tanto que este
proceso de construccioén del fenémeno se da a partir de la experiencia misma de los agentes y se

confrontan y solucionan cotidianamente.

Ya trabajos como los de Zepeda (1991), Paniagua (2010, 2011), Corzo (2014), Toledo ez
al. (2020) enfatizaron las diferencias habidas en la ciudad en términos identitarios tanto proceso
histérico como social. En algunos casos, autores como Sulca (1996), Rosas (2014) ya habian
puesto las bases para el entendimiento de la alimentacion. En esta direccidn, en nuestro contexto,
como parte fundante de la multiplicidad de las identidades, no obstante, consideramos que
introducir el factor de una emocién como la nostalgia complejizé la forma de comprender que
este proceso genera distintas formas de habitar la ciudad, de alimentarse en ella, y de experimentar

el presente en tanto la busqueda de continuidad y tensién con el pasado.

Consideramos, asi, que podemos hacer una relacién entre nostalgia y formas de habitar la
ciudad, ademas de la forma de justificar y legitimar la pertenencia a ésta por parte de un grupo y
que debe ser entendida en términos del ejercicio del poder por parte del grupo de los coletos. Por
ejemplo, aquellos que han experimentado el cambio sin migrar de la ciudad, o después de haber
regresado a habitarla tras un periodo de estancia fuera, relatan el sentimiento de sentirse en un
lugar desconocido para ellos, en tanto que los espacios que consideraban propios de su ciudad, en
los que convivieron con otros agentes, ya no existen. No hablamos aqui tnicamente de los escasos
salones, restaurantes y otros espacios publicos, sino que también estan incluidas en esta categoria
las casas familiares que han dejado de ser espacios habitacionales para formar parte de los espacios
publicos a los que, en raras ocasiones, asisten. Esta experiencia se refleja tanto a nivel de la
construccion de las narrativas nostalgicas sobre la ciudad y principalmente hacia las formas en que
la alimentacion formaba parte de este habitar. Por otra parte, para quienes han emigrado de San

Cristébal de Las Casas y no han regresado la ciudad se ha construido en un espacio de referencia

237



no unicamente para compartir en eventuales visitas, sino también como referente para la
construccion de espacios en los que se producian y distribufan ingredientes para el consumo
cotidiano y festivo: jamones, embutidos, platillos de fiesta y, al mismo tiempo, las narrativas se

construyen para marcar espacios y tiempos en los que convivieron mientras vivieron.

Consideramos, pues, que se trata en este sentido de un proceso mediante el cual las
distintas formas de habitar la ciudad y de la revalorizacién del espacio a través de la nostalgia

genera un proceso de apropiacion simbodlica de este, de tal manera que

La revalorizacién de un “como era antes” se vincula asf con una bisqueda identitaria que
conduce al fomento de normas sociales y reglas comportamentales por parte de los
habitantes y la estigmatizacién del otro que no tiene la misma afectividad respecto a las
historias y memorias de [la ciudad] (Colin, 2017, pag. 109).

7.8 NUEVAS PRACTICAS DE ALIMENTACION, NUEVAS IDENTIDADES COLETAS

Frente al cambio en los sistemas de alimentacion y la constante presencia de la nostalgia (como
practica, narrativa y emocion) observamos una reconfiguraciéon en las formas en que las
identidades en San Cristébal de LLas Casas se representan a través de las practicas de alimentacion
tanto publicas como privadas, principalmente a través de las cotidianas y que encuentran un punto
algido en los momentos festivos. No queremos dar aqui la idea del cambio en un sentido
mecanicista u organico unicamente en el ambito estructural de la sociedad, sino que este cambio
se ha dado a partir de distintos factores, pero priorizamos nuestro enfoque en aquellos que parten

de la capacidad de agencia de las personas que habitan y experimentan estos fenémenos.

Estas nuevas identidades y gustos surgidos entre la tension y la innovacién en los sistemas
de alimentacién, también es entendida en el intersticio en el que convergen la transformacion en
el paisaje urbano de San Cristobal de Las Casas y las distintas tomas de decisiones cotidianas que
efectian los agentes para satisfacer el hambre. Este cambio social y cultural en los procesos y
sistemas de alimentacion tiene importancia dado que el fendmeno que nosotros observamos desde
la nostalgia no pretende dar a entender que existe un sentimiento de aberracion hacia lo nuevo o
hacia el cambio, sino que optamos por entender los sentidos, emociones y subjetividades que estin
emergiendo en el grupo social y que observamos desde la alimentacion. En otras palabras, lo que
nos permite analizar esta diversidad de gustos e identidades, mas alld de la mera descripcion de

qué comen y cémo degustan, como se presentan las nuevas identidades y los conflictos y
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negociaciones, es el planteamiento de una pregunta no como problema de investigacion, pero que
nos cuestiona hacia dénde se dirige la sociedad y cultura coletas. No en términos de pérdida o de
un atascamiento en el pasado, sino en términos de Raymond Williams (2000), sino que las practicas

y experiencias

son una suerte de indicador de “cambios de estados” o de “estados” emergentes, de cietto
trabajo cultural, creativo, que realizan determinados grupos o generaciones. En este
sentido, el concepto dirige la atencion hacia aquello evanescente e intangible que se
expresa en las subjetividades e interacciones de multiples maneras, que implica o advierte
sobre posibilidades de un cambio sociocultural, que incluso incluye, como se vera, la
resistencia u oposicion a la cultura dominante y cuyos “contenidos” ni siquiera son
necesarios “articular” para reconocer o tener efectos (pag. 154).
German Pinque (2020), siguiendo la interpretacion de Stuart Hall, menciona que ahondar en las
estructuras del sentimiento, “implica identificar cuales son los elementos y relaciones claves de
esas estructuras subyacentes presentes en diferentes areas, practicas o esferas sociales: ideas,
. . . . . s
palabras, definiciones, comportamientos, percepciones, preocupaciones, estilos de trabajo” (pag.
0). De esta manera, el surgimiento de nuevos gustos y nuevas identidades, en particular, y de los
cambios en los sistemas de alimentacién y del grupo, en general, nos permite observar las
tensiones, los conflictos que a través de la nostalgia se hacen visibles y que pueden ser tomados

como las respuestas y tensiones, resistencias y aceptacion de la transformacion del terrufio

experimentado.

Como observaciones finales de nuestro capitulo hemos de decir que nuestro esfuerzo
por comprender las dindmicas bajo las cuales la nostalgia constituye una via para analizar lo
subjetivo, en este caso las emociones, como elementos importantes en la configuraciéon de la
diversidad de gustos ligados a la alimentacion y a los esquemas que generan la percepcion sobre
los sabores que, mas alld de si mismos estan estrechamente vinculados a las formas de experiencia

de los agentes.

Por ello, sin pretender establecer una categorizacion de las formas en que es vivida y
expresada la nostalgia nos hemos referido a las tres que hemos considerado importantes para el
entendimiento de los cambios en los sistemas de alimentacion en San Cristébal de Las Casas: la
reflexiva, la restaurativa y la ausente. Esta clasificacion, mas que ser un esquema rigido o

estandarizado de la nostalgia responde a una explicacién que parte de la propia experiencia de
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los agentes que nos permita comprender de manera amplia el papel que la alimentacién toma en
los procesos de cambio sociocultural. Acceder, de este modo, a la parte subjetiva de los agentes
nos ha permitido comprender que los fenémenos sociales a los que nos adentramos,
principalmente la alimentacién como una actividad humana que no unicamente esta creada a
partir de la necesidad de alimentarse, sino que, al contrario, se encuentra repleta de imaginarios
sociales, de la innovacion y de la creacion de tradiciones. Finalmente, en este capitulo hemos
podido discutir también la construcciéon de las identidades cuya base se encuentra en la
alimentacion y en la nostalgia como procesos que se unen en la construccién del argumento

etnografico que ha guiado nuestra investigacion.

La nostalgia y su estrecho vinculo con los gustos y las identidades representé una via
para encontrar una via de descripcion y analisis de los procesos mediante los cuales se vinculan
las categorfas de nuestro analisis en un proceso dinamico, no desligado de las condiciones
historicas, sociales, culturales y politicas en las que se encuentran los agentes. La primera parte
de nuestras conclusiones es que no podemos crear una respuesta de tipo causal en tanto enunciar
unicamente que existe la nostalgia porque algo se perdid, sea un espacio, un tiempo, un sabor o
un platillo; sino que, al contrario, debiamos comprender la nostalgia en términos relacionales y
en las condiciones de posibilidad para que los agentes pudieran experimentarla y generar un tipo
de praxis nostalgica. Este interés nos llevé a la comprension de la alimentacion mas alla de los
espacios a los que cominmente se encuentra anclada como son las cocinas, el espacio privado o
el festivo. El seguimiento que hemos hecho de las distintas formas en que la nostalgia genera,
ademas de discursos y recuerdos, practicas sociales mediante las cuales los agentes generan
procesos que buscan crear la continuidad y resolver las tensiones que existen entre lo que se
reconoce localmente como lo tradicional con los nuevos elementos que se incorporan a los

sistemas de alimentacion en San Cristobal de Las Casas.
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REFLEXIONES FINALES

En este trabajo hemos generado discusiones y una propuesta que abone al estudio de la
alimentaciéon como un fenémeno social complejo. Nos hemos enfocado a realizar nuestro
trabajo etnografico dentro de un contexto de cambio sociocultural en la ciudad de San Cristobal
de Las Casas. Consideramos que nuestro estudio es pionero dentro de los trabajos realizados en
la region al analizar de manera sistémica y procesual los distintos elementos que configuran
nuestro problema de estudio. Este analisis realizado nos ha abierto las posibilidades de una
comprension novedosa de un grupo social poco trabajado desde las Ciencias Sociales, los
coletos, y sobre todo en la experiencia que han tenido en las ultimas décadas. La propuesta aqui
contenida, ademas de considerar los elementos materiales y simbdlicos que componen a la
alimentacion, introduce a las emociones en la descripcion y analisis de las interacciones sociales
mediadas por los alimentos de tal modo que ha resultado en un acercamiento metodolédgico y
teérico que puede aprehender la complejidad del fenémeno; no obstante, somos conscientes de
que puede aun ser pulido y mejorado. Esto ha ocasionado que lleguemos a tener una vision mas
amplia de la complejidad de los Sistemas de Alimentaciéon en San Cristébal de Las Casas, en
particular, al analizarlos lejos de perspectivas que, a nivel local o regional, no se habian planteado
problematizar las nociones de tradicién, de autenticidad, de tensiones, de pérdida o de
patrimonio gastronémico. También nos ubicamos lejos de los trabajos que han propiciado un
reduccionismo del fenémeno unicamente a la descripciéon de ingredientes, de recetas o

microhistorias relacionadas con la alimentacion.

Observar y analizar a la alimentacién como un fenémeno humano complejo nos ha
situado en dos momentos bajo los cuales queremos formular nuestras primeras reflexiones
finales. El primero de ellos, en términos tedricos, es el énfasis en nuestro planteamiento de
superar o problematizar diversas categorias que se han tornado en dicotomicas antagénicas en
la historia de las ciencias sociales. La principal de ellas es la existente entre razén y emocion, que
en nuestro planteamiento nos ha abierto la oportunidad para comprender en el sentido mas
amplio la experiencia humana de la alimentacion. Para nuestro caso de estudio, la relacién entre
raz6n y emocion mas alla de un antagonismo fue trabajada en términos de la construccion de un

argumento que nos llevo a la comprension de lo subjetivo como forma de construccion de las
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sociedades humanas, de la visién que tienen los agentes sobre su pasado y la forma en que éstos
se ubican tanto en el presente como en el futuro. No menos importante, es el seguimiento a la
distincion, ya planteada en los estudios antropolégicos sobre la cultura, entre naturaleza y cultura.
Esto nos ha puesto en direccién a la construcciéon de una perspectiva para los estudios de la
alimentacién que, mas alla de una vision folklorista o material, nos genere un marco
metodolégico y tedrico para comprender la relacion entre la ubicacion geografica del grupo, las
condiciones ambientales y ecoldgicas en las que se encuentre y las formas en que estas modelan
ala cultura a través de la historia. Consideramos que el caso que presentamos en esta tesis brinda
las herramientas etnograficas y tedricas para el analisis de una relaciéon complementaria entre la
naturaleza y la cultura, en tanto que en la configuracion de los sistemas de alimentacion estas dos

categorias se encuentran intimamente imbricadas.

En el segundo de los momentos de nuestras reflexiones finales, esta relacionado con la
forma en que hemos generado un conocimiento social sobre las formas en que la nostalgia puede
ser analizada en términos de practicas, discursos, imagenes y representaciones de lo que las
personas crean, piensan y reproducen sobre su alimentacion. Esta vision de la nostalgia, mas alla
de la vision romantica, se vincula a los estudios sobre los procesos culturales, histéricos y
politicos que configuran a las emociones como practicas sociales que, en las Ciencias Sociales,
se ha conocido como el giro afectivo. Vincular la nostalgia y la alimentacién no es un recurso
novedoso en si mismo, sin embargo, para el caso que nos ocupd en esta tesis significd la
oportunidad de abrir una veta para el estudio de las formas en que las emociones y la
alimentacion son observables, desde un analisis antropologico, a partir de las practicas sociales y

de las concepciones culturales.

Aqui conviene mencionar que nuestra propuesta metodoldgica, proviene de utilizar las
herramientas etnograficas utilizadas ya con anterioridad en perspectivas antropologicas, pero
ahora aplicadas sobre la alimentacién y las emociones. La etnograffa, como método y técnica de
investigacion, nos ha llevado a permanecer 7z sitn en la ciudad de San Cristobal de Las Casas, no
unicamente como habitante, sino como un investigador que cuestiona los procesos y fenémenos
descritos a partir de la observacién participante. Con la finalidad de aprehender con mayor
precision los elementos que configuran a los sistemas de alimentacion, observamos espacios y

fuentes de informacién mas alla de las previstas en nuestro planteamiento inicial: recetarios, redes
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sociales y documentos histéricos nos llevdo a una mayor problematizaciéon de nuestro

planteamiento.

Hemos puesto sobre la mesa una discusiéon que consideramos una veta de analisis para
trabajos futuros y que radica en establecer la diferencia entre la historia y memoria como un
cumulo de acontecimientos que dan pie a la formacién y entendimiento de procesos y elementos
que constituyen a los sistemas de alimentacion. Frente a la forma en que éstos son percibidos y
representados por los agentes, hemos recurrido a la categoria de memoria y a las formas en que
el pasado es usado como forma de explicacion de una continuidad a veces interrumpida por la
creatividad de los agentes. En el caso de San Cristobal de Las Casas, los coletos, utilizan la
memoria y el pasado como una forma de legitimar su pertenencia a la ciudad y en este ejercicio
nemotécnico la alimentacién continda teniendo un peso importante en la conformacion de las
identidades y las emociones. Consideramos que desligar estos elementos de los procesos de los
sistemas de alimentacién es un error; atender a la parte subjetiva de la construccion del vinculo
entre el pasado y el presente forma parte de una ruta que hemos generado para la comprension
de la forma en que los distintos sistemas de alimentacién se construyen de manera cotidiana.
Cabe remarcar que en el trabajo hemos hablado de sistemas de alimentacién en plural, dado que
no es posible reducir la informacién para representar en un solo sistema de alimentacién coleto.
La diversidad de formas en que se llevan a cabo cada una las fases y la amplitud de espacios que
hemos presentado, asi como las distintas practicas y agentes, responden a la nocién de identidad
que esta contenida en el argumento de nuestra tesis. La identidad de los coletos no ha sido
homogénea ni estatica y la alimentacion como una fuente para su creacion, ha sido un elemento
en disputa y en constante redefinicion. Hoy en dia, segin nuestros hallazgos etnograficos, la
identidad local y su relacién con la alimentacion es amplia y diversa, sin embargo, se encuentra

atravesada tangencialmente por la construccion emotiva que hacen los agentes del pasado.

Mas alla de seguir la linea propuesta por algunos autores, de analizar a la nostalgia
vinculada al acto del consumo, de manera anecddtica o Unicamente sentimentalista, nuestra
propuesta analiza a la alimentacion y la nostalgia como fenémenos imbricados en el quehacer
humano en la necesidad de reproducirse bioldgica, social y culturalmente. Entendimos, de esta
manera, que la alimentaciéon y la nostalgia se pueden llegar a aprehender a través de los

significados y experiencias que los agentes tienen y crean a partir de sus practicas sociales.
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Observar esta relacion, en un contexto como es el de San Cristobal de Las Casas, nos llevé al
terreno de problematizar la pérdida de la identidad y la alimentacién coleta, en un entramado de
procesos de cambio y de resignificacién de los valores, tradiciones y costumbres ligadas a ellas.
Estos cambios, dada la “velocidad” temporal en que se estan dando no ha permitido que los
nuevos elementos en los sistemas de alimentacion puedan llegar a ser asequibles para algunos de
los agentes y poder significarlos o introducidos a su cultura. Esta discusiéon nos remontd a
analizar estas tensiones y disputas por los significados que son atribuidos al pasado y a las
representaciones contemporaneas sobre la alimentacion tradicional y que observamos, las mas

de las veces, entre generaciones en términos de negociaciones y rechazos.

Por otro lado, consideramos que la construccion cultural, social, histérica y politica de la
alimentacién y de la nostalgia, como fenémenos imbricados, no es de reciente formulacion, sino
que en la actualidad se genera bajo nuevas dinamicas. No pretendemos dar aqui la impresion de
que nos referimos a un tipo de nostalgia gastronémica o alimentaria, sino, mas bien, nos
referimos a un proceso emocional que esta presente en los Sistemas de alimentaciéon. Los
elementos presentados en esta tesis nos explicitan que, mas alla del ambito psico-biolégico, los
procesos emocionales en la alimentacién (la articulaciéon de la emocién, la reacciéon que esta
produce a nivel individual, de las practicas sociales que se desprenden de la experiencia de la
emocion, las diversas representaciones sociales y narrativas nostalgicas) son una construccion
que se enmarca en los procesos sociales y culturales. Al tener en cuenta que existen condiciones
concretas en las que se generan imaginarios y practicas sociales en la configuraciéon de los
sistemas de alimentaciéon contemporaneos no delimitamos la accién social de los agentes a un
condicionamiento estructural; al contrario, primamos en el analisis las elecciones diarias y
cotidianas que hacen posible la circulacién de emociones, de discursos de pérdida, de narrativas
nostalgicas y de nuevas practicas de alimentaciéon. En nuestra tesis hemos visto, de modo
etnografico, como estas condiciones estan dadas no Gnicamente por los aspectos materiales o
econémicos que condicionan la adquisiciéon de alimentos, sino también por aspectos

emocionales, politicos, histéricos, familiares y, sobre todo, identitarios.

En el caso que nos corresponde, el grupo de San Cristébal de Las Casas, conocido como
“los coletos”, la relacioén entre nostalgia, alimentacion e identidades se presenta, en este sentido,

como un proceso emocional, al que denominamos los sabores de la nostalgia, y que es
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configurado historica, social, cultural y politicamente en torno a las practicas de alimentacion
actuales, en las que circulan tanto una imagen del pasado de la ciudad como representaciones
sobre la identidad local que, en este terrufio imaginado, han existido. Hicimos énfasis en este
aspecto no porque consideremos que todo tiempo pasado fue mejor y partamos de esta premisa
para el analisis de la sociedad coleta; sino que, en el analisis del cambio en los procesos de
construccion de los sistemas de alimentacion resultaria parco sin tener en cuenta la experiencia
subjetiva y emocional de los agentes. Esta experiencia, esta ubicada temporal y discursivamente
en un vaivén entre el pasado y el presente que les permite a los agentes articular, la mayor parte
de las veces con contradicciones, las nuevas practicas de alimentacion, asi como los cambios que

ocurren en términos culturales y sociales, de manera general.

Los sabores de la nostalgia resultan ser, de este modo, un proceso histérico en tanto que,
situado nuestro estudio en un lapso que comprende la década de 1980 a 2020, se ha generado
un uso de la historia asimilado en tanto recurso discursivo, publico y privado, para la
construccién de las lineas de continuidad del grupo. El uso de 1a historia ha sido visto como un
juego de la memoria en el que las posibles tensiones y contradicciones histéricas se ven resueltas
a nivel emocional. A la vez, es un proceso social dado que las condiciones de producciéon y
distribuciéon de alimentos han propiciado nuevas dinamicas, espacios y agentes en la
configuraciéon de esta fase a nivel local. Esto ha significado, en primera instancia, la
reconfiguracion de la ubicaciéon social de los agentes, tanto de nuestros interlocutores como
aquellos que estan presentes en el contexto urbano y que no se reconocen o son reconocidos
como coletos. Es decir, a pesar de la constante falta de interaccién que el grupo de los coletos
mantiene en con indigenas, extranjeros y otros habitantes de la ciudad, este distanciamiento
social se comienza a observar mas poroso de lo que ha sido en décadas pasadas. En segunda
instancia, estos procesos son sociales ya que se encuentran vinculados a las estructuras de una
sociedad que, al compartir un marco cultural, generan la coherencia y organizacion en las que
los agentes mismos, a través de sus practicas y estilos de vida, generan a los sistemas de
alimentacion. Estas estructuras, familias, grupos de relaciones sociales, esquemas de percepcion
y el sentimiento de compartir una cultura, no son homogéneas, lo cual ha ocasionado que la
diversidad al interior de la sociedad coleta los agentes mantengan una diversidad de practicas de
alimentacién, de formas de consumo y de representar los significados, valores y diferencias al

interior del grupo.

245



El tercero de los aspectos de los procesos emocionales ligados a la alimentacion es el
cultural, en tanto que observamos que las conductas, creencias, las formas de percibir la realidad,
las formas de alimentarse y los valores estan ligados a las formas de sentir son transmitidas de
manera dialéctica a través de la experiencia. No nos delimitamos aqui a una visiéon de la cultura
limitada al lenguaje o a las perspectivas simbolicas, sincrénicas o como valores y verdades
intrinsecas al ser humano, sino mas bien como el conjunto de procesos que, a partir de la
experiencia y practica de los agentes, crea sentido y formas de existencia. De ellas, la
alimentacion, las identidades y las emociones forman parte en tanto que adquieren valores y
significados adjudicados por los propios agentes en términos de lo que hacen los sujetos en el
mundo y para construir el mundo social. Consideramos que es importante cuestionar la vision
de la tradicién dado que, al funcionar como el vehiculo para la construccion de esta forma de
habitar y de reproduccion de la realidad, en términos fenomenolégicos, no es una categoria o un
discurso exento de las condiciones actuales de produccion de significados al interior de una

cultura particular.

La nostalgia como un proceso emocional, con relaciéon a lo que hemos planteado en
nuestras reflexiones finales, no esta exenta de tener un componente politico, al igual que la
alimentacion, en tanto practica social. Lejos de la imagen romantica del pasado que se ha
construido a nivel local y desde el interior del grupo con el que hemos trabajado, observamos
que existe un factor politico de los procesos de construccion del gusto, la nostalgia y las
identidades. A partir de la constitucion de la categoria de los sabores de la nostalgia, ademas de
una representacion del pasado se ha configurado el escenario para las disputas y conflictos que
se construyen sobre la legitimidad de la pertenencia a la ciudad. Esto, mas alla de generar un
proceso armonioso también, genera la esfera de circulacion para discursos que perpetian los
discursos y practicas de discriminacién, racismo y clasismo al interior de la sociedad coleta, en

particular, y de valores que se ligan a los procesos de alimentacion y de las emociones, en general.

De esta manera, nuestro trabajo presenta los datos etnograficos y tedricos que nos
permiten describir y analizar los procesos tanto subjetivos, materiales, historicos y simbolicos a
través de los cuales los gustos, la nostalgia y las identidades se relacionan para configurar a los
sistemas de alimentacion en San Cristobal de Las Casas en la actualidad. Cuestion planteada bajo

nuestra pregunta general que ha guiado la investigacion de esta tesis doctoral. No podemos decir
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que estos procesos se encuentran terminados, o que han culminado en su constitucién, sino que,
al contrario, se encuentran en un proceso de cambio dinamico continuo y a lo que nos hemos
acercado es a la experiencia de los interlocutores, con quienes mantuvimos comunicacion, como

una muestra testimonial de lo que ocurre en el grupo social de los coletos.

En cada uno de los capitulos, hemos descrito y analizado distintos procesos mediante
los cuales nuestras tres categorfas de analisis configuran un panorama en el que la alimentacién
es vista como un fendémeno complejo y que se estructura, de manera no rigida ni estatica, en
distintos niveles. Nos hemos enfocado desde el nivel global, con las dinamicas propias del libre
mercado y su influencia en el papel que han tomado las empresas transnacionales durante las
ultimas décadas del siglo veinte, hasta la perspectiva local en el que mas alla de observar procesos
de despojo o de imposicién de un estilo de vida, hemos observado las distintas maneras en que
los agentes interpretan, negocian y rechazan los distintos elementos que llegan de manera
cotidiana a sus mesas. Hemos comprendido que estos procesos son historicos, en tanto que
nuestra perspectiva constructivista no nos ha dejado caer en una lectura sincrénica de la
configuracion de los sistemas de alimentacion coletos. La revision de la historia y el como es
experimentada y narrada por los agentes, nos llevé a una comprensiéon de que lo que hoy es
considerado alimento en San Cristébal de Las Casas, no es unicamente respuesta o un
mecanismo de un deseo o placer subjetivo; es, principalmente, un proceso identitario de
continuidad con el pasado en tanto una busqueda de continuidad del grupo frente a la experiencia
de la transformacion de lo urbano en tanto organizacion y forma de habitar la ciudad junto a
otros agentes. El aspecto simbdlico y subjetivo de los procesos mediante los cuales el gusto, la
nostalgia y los gustos se encuentran imbricados, estriba en los procesos de construccion del
terrufio imaginado a través de los sabores que se encuentran anclados desde el presente en la

representacion de lo que, en multiples sentidos y formas, significa ser coleto.

La constante que estamos observando en nuestro trabajo de investigacion esta en la
experiencia del cambio en torno a la alimentacion, en particular, pero que tiene resonancias para
analizar el cambio en la organizacion y estructura social del grupo de los coletos. Esto no quiere
decir que tengamos la nocién de una tension entre lo nuevo y lo viejo, o una pérdida de la
identidad, sino que nos abre una veta para analizar las formas en que nuestros interlocutores han

negociado y generado formas de apropiarse de los nuevos elementos, de significarlos o de
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dotarlos de sentido. Existen elementos, ingredientes, platillos o discursos que ain se consideran
extrafios o ajenos a los gustos locales, pero que han comenzado a tener una injerencia no
unicamente en el espacio publico o festivo de los coletos, sino ocasionalmente en la cotidianidad
de la vida social. Problematizar aun mas la nocién de tradiciéon de la que nos hemos distanciado
en tanto que consideramos esta categoria no debe de ser vista, y sobre todo con relaciéon a la
alimentacion, como una fuente de autenticidad, sino mas bien como un discurso, en el que ésta
se disputa por distintos niveles de intereses de los agentes. Resultarfa poco probable considerar
que nos enfrentamos a tres problemas de investigacion, en el intento de aprehender a la
alimentacion en su complejidad desde la experiencia de los agentes mismos, mas bien hemos
llegado a encontrar una forma de plantear una vision socioantropologica de la alimentacion en
tres niveles: el material, el simbdlico y el emocional de una manera novedosa en términos

etnograficos como metodolégicos.

De la problematizaciéon anterior surge nuestra conclusion de aludir a la nostalgia la
caracteristica de ser un mecanismo de justificacion y de legitimacion de la pertenencia a la ciudad
y su relaciéon con la alimentacion y las identidades refleja parte de este proceso que resulta mas
amplio, en el que tendrfamos que aludir a los temas sobre el fenémeno urbano, la estructura y
organizacion social, el parentesco, la migracion, entre otros. Analizar a la alimentacién como
tema general de manera sistémico — procesual, nos ha permitido aprehender esta relaciéon no
unicamente a nivel del consumo, o de los procesos mediante los cuales se configura el gusto o
en la difusiéon de las recetas; al contrario, observar la complejidad a partir del gusto gener6 una
ruta para acceder a las distintas fases que componen los procesos mediante los cuales se
configuran los significados y experiencias en torno al cambio entre los miembros del grupo social
de los coletos en San Cristobal de Las Casas, y, por otra, generar la forma de describir y analizar
en el texto las formas en que los procesos nostalgicos, identitarios y de los sistemas de

alimentacion se vinculan en un trinomio temporal constituido por el pasado — presente — futuro.

Por otra parte, el andlisis de la imbricaciéon de la alimentacién, la nostalgia y las
identidades, si bien no resulta ser una perspectiva totalmente nueva, consideramos que nuestro
trabajo coadyuva a entender las nuevas dinamicas que se estan generando y que a menudo
representan un tipo de hibridacién o de hiperculturalidad en un mundo cada dia mas globalizado

e interconectado. Nuestra propuesta es un primer acercamiento a estas nuevas dinamicas, por
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ello consideramos un error tanto tedrico como descriptivo hablar de pérdidas de tradiciones o
de competencia entre la alimentacion local frente a la “nueva”, dado que en la experiencia de los
agentes esta discusion, aunque esta presente esta siendo resuelta a partir de sus propias practicas.
Por ello, consideramos que nos encontramos en un momento en el que las circunstancias que
hemos descrito estan generando nuevos espacios y discursos para la configuracién de nuevas

tradiciones en los sistemas de alimentacion locales.

Finalmente, consideramos que nuestro trabajo ha dejado abiertas distintas vetas de
analisis que han aparecido para trabajos de investigacién futuros, ya sean propios o aquellos que
pudieran llegar a desprenderse de las criticas o aclaraciones de lo que aqui hemos hecho. El
primero de estos pendientes esta vinculado a la discusiéon que hemos mantenido sobre la
alimentacion vista a través de los recetarios en los que, si bien ya ha habido vastos trabajos, para
la zona en la que nos ubicamos y una propuesta que revise a estos como productos culturales
adn esta sin aportaciones. La segunda de las vetas que se abren a partir de nuestro trabajo esta
relacionada con la configuracion de un campo en el que los agentes especificos, los cocineros,
mujeres y hombres, estan generando un proceso en el que la “gastronomia tradicional” comienza
a tener un nivel de objeto en disputa y en el que son reconocidos socialmente como los
depositarios y conocedores legitimos de los sabores de la nostalgia, como los hemos denominado
en nuestro trabajo. Un tercer eje que se abre son los estudios que integren de manera mas
esquematica los distintos sentidos que se unen a la alimentacién, no sélo desde la experiencia de
los agentes o del romanticismo acritico que puede generar esta perspectiva, sino también desde
un aspecto tedrico y/o un aporte de més informacion etnografica a una antropologia sensorial.
Un cuarto elemento que consideramos se puede desprender con direccion a la antropologfa de
las emociones es la configuraciéon de la nostalgia no unicamente a través de los sabores, sino
también de los olores, los sonidos y los colores que estan presentes en las distintas fases de los
sistemas de alimentaciéon. Una dltima veta de trabajo se encuentra en la continuidad de los
estudios sobre alimentacion que busquen superar las dicotomias que minan a las Ciencias
Sociales, en particular, y a la construcciéon del conocimiento, en general. Estas dicotomias
también estan relacionadas con las visiones que hemos construido sobre los estudios de la
alimentacién que, a menudo, quedan reducidos a las areas de las comidas, los platillos, las
tradiciones sin una vision critica y sin tener en consideracion los procesos mediante los cuales

llegaron a constituirse como tal en el presente etnografico.
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ANEXO 1. ACTA DE FUNDACION DE VILLA REAL DE CHIAPAS,
HOY SAN CRISTOBAL DE LLAS CASAS, CHIAPAS
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En el texto se lee:

A los treinta y un dfas del mes de Marzo, de este afio de mil quinientos y veinte y ocho: estando
en un campo llano e grande (dice el Secretario de Cabildo) que los indios llaman Gueizacatlan,
que es dos leguas e media, poco mas o menos, del pueblo de Cinacantlan hacia el Oriente, cerca
de un rio que por alli pasa, adonde al presente estd, e tiene asentado real con la gente de su
ejército, el muy noble sefior Diego de Mazariegos, Capitan General, e Teniente de Gobernador
de las Provincias de Chiapas e llanos, e las otras a ellas comarcanas, e justicia e Teniente de
Gobernador de la Villareal, por el magnifico sefior el Tesorero Alonso de Estada Gobernador
de esta Nueva Espafia por sus Magestades: e estando con el juntamente los sefiores Justicia e
Regidores de la dicha Villareal: conviene a saber, el sefior Pedro de Orozco Alcalde, e Pedro de

Estrada, e Francisco de Lintorne, e el Bachiller Alonso de Aguilar, Regidores. Por ante mi
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Gerénimo de Caceres, escribano publico, e del Consejo de la dicha Villareal, dijeron que por
cuanto la dicha villa se fundd, y asenté primeramente en la Provincia de Chiapa, porque a la
sazon no se habia calado ni sabido la tierra, ni los asientos donde se podia, e convenia asentar la
dicha villa, para que en ella concurriesen las calidades necesarias para la salud de los pobladores
e para el servicio e sustentaciéon de todos, en comarca mas conveniente para tener la tierra en
paz e sosiego, e que los naturales fuesen mas sojuzgados al servicio de Dios nuestro sefior, e al
dominio e servidumbre de sus Magestades. El cual asiento se hizo en protestacion de mudar el
sitio de ella, cada e cuanto se hallasen otro mejor asiento, e conveniente para lo susodicho, e para
que la dicha villa permaneciese. E que después de estar asi asentada la dicha villa en la dicha
provincia de Chiapa, el dicho sefior Capitan e los dichos sefiores Justicia e Regidores de la dicha
Villa, juntamente han buscado en esta comarca lugar e asiento para la dicha villa, adonde mas
sano e conveniente sea para los vecinos e pobladores. Porque les parecié que en la dicha
Provincia de Chiapa, no convenia estar la dicha villa asentada, por ser tierra caliente e de algunas
cienegas, e muchos mosquitos e murciélagos, enferma para los pobladores, e por estar entre los
indios de que recibiran perjuicio. Por lo cual conviene mudar el asiento de la dicha villa a otra
parte donde las dichas causas no hubiese: e aviéndose visto los términos e asientos de estas
comarcas, les parecié que en este campo de Gueyzacatlan, hay e concurren las calidades
necesarias para la dicha poblacién, por ser la tierra fria, e en ella haber el rio e fuentes de muy
buena agua e prados, e pastos e aires, ¢ la tierra e sitio para la dicha villa enjuto, alto e sano al
parecer del Médico que al presente se halld, e tierra para ganados e montes e arboledas e comarca
cerca e conveniente, en el comedio de toda la tierra e términos de la dicha villa, y en ser mas sin
perjuicio de los naturales. Por tanto que el dicho sefior Capitan, e los dichos sfiores Justicia e
Regidores de la dicha villa juntamente unanimes y conformes dijeron: Que mudaban e mudaron
el asiento de la dicha Villareal, que asi esta poblada en la dicha provincia de Chiapa, a este dicho
campo de Gueizacatlan, a donde el dicho sefior Capitan esta con la gente de su ejército, e vecinos
e pobladores de la dicha villa, e tiene trazado la plaza e calles de la dicha villa, e la Iglesia de
Nuestra Sefiora, e la casa de Cabildo, donde los dichos sefiores Justicia, e Regidores se han de
juntar con ¢él a las cosas tocantes al servicio de Dios, e de su Magestad, e la buena gobernacion
de la dicha villa, e bien e pro comun de los vecinos e pobladores de ella. E asi mismo las casas
de los sefiores capitan e de algunos vecinos de la dicha villa: e mandaron poner en la dicha plaza

a un lado de ella la picota, donde se han de ejercitar las cosas de justicia. Y as{ mesmo mandaron
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poner la horca en un cerro alto que esta junto al dicho asiento, de la dicha villa, a la parte del
Oriente. Con lo cual dijeron habfan e hubieron por asentada allf la dicha Villareal, con la
jurisdiccion e justicia de ella, segin e como de antes estaba asentada en la dicha Provincia de
Chiapa. De lo asentase en este libro de Cabildo, e lo dice por fe, e testimonio en manera que
hiciese fé, cada e cuando me fuese pedido, e firmandolo de sus nombres, e fueron testigos de
este auto Juan de Ordufa e Miguel Quintero, e Juan de Porras. Mazariegos. El Bachiller Alonso

de Aguilar. Pedro de Orozco. Pedro de Estrada. Francisco de Lintorne.

Fuente: Lopez Sanchez, Hermilo (1962). Apuntes histéricos de San Cristobal de Las Casas,

Chiapas.
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ANEXO 2. CORPUS DE PLATILLOS TRADICIONALES EN SAN
CRISTOBAL DE 1LAS CASAS

Mas alla de la creacién de un listado valido sobre las recetas de los platillos auténticamente
coletos, presentamos en este anexo un listado de aquellos que, tanto a nivel de entrevistas como
de documentacién y recetarios, aparecen con mayor recurrencia. También consideramos
oportuno hacer una divisiéon aqui de los platillos tradicionales en dos grupos: el festivo y el
cotidiano, mas no presentamos una jerarquizacion en términos de valor o de importancia que
tienen para los agentes, sino que preferimos aqui plantear la composiciéon en cuestion de

ingredientes que son valorados como caracteristicos de la cocina coleta.

Platillos festivos

Lengua de res, pan de blanco (pan francés), pimienta molida,
Lengua con
cebolla, tomates, ajo, 1 lata de champifiones al natural, chiles en
champifiones
vinagre, aceitunas.

Lomo de puerco, carne molida de lomo de puerco, almendras

Lomo relleno prensado fileteadas, sal y pimienta, nuez moscada rallada, vinagre, mistela

de durazno, tomillo, orégano, laurel, arrayan, vino jerez dulce.

Lomo de puerco, huevos cocidos, pasas, almendras, chiles

Lomo de puerco en rollo chipotles en vinagre, ajo, cebolla, clavos, vinagre, manteca, laurel,

tomillo, pimienta, papas, manteca, sal.

Tortitas de pan dulce, panes tipo pan francés, papas, zanahorias,
ejotes, calabacitas, huevos duros, chicharos cocidos, cebolla,
Sopa de pan jitomates, tomillo, orégano, pimientas negras, manteca, caldo de
gallina o pollo, platanos machos, pasitas, azucar, hebras de

azafran, sal.
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Lengua fingida

Carne molida de res, ajos, cebolla, pimienta negra en polvo,
huevos, pan molido, huevos duros, pan de blanco (pan francés),

jitomate, lata chica de chiles de rajas rojas en escabeche.

Lengua almendrada

Lengua de res, almendras, pan francés, jitomates, vinagre, ajo,

canela, clavos de olor, pimienta, aceitunas, sal.

Sopa tapada (arroz

tapado)

Pechuga de pollo, huevos, huevos duros, chorizos grandes,
cebolla, jitomate, calabacitas, zanahorias, chicharos, harfan,
mantequilla, azucar, alcaparras, almendras, pasitas, aceite o

manteca, pimienta, hebras de azafran.

Arroz con azafran

Arroz entero, manteca, tazas de caldo de pollo, hebras de

azafran, cebolla, ajo, chicharos cocidos, sal.

Caldo de habas para
vigilia

Habas peladas, cilantro, cebolla, jitomate, ajo, chiles de

Simojovel, manteca.

Tamales de azafran

Masa de maiz, manteca, carne de pollo deshebrada, pan francés,
ajo, cebolla, jitomate, aztcar, pimienta, clavo de olor, canela,
chiles de Simojovel, azafran, almendras, ciruelas, chiles morrones

de lata, sal.

Mole coleto de guajolote

Guajolote mediano, chile ancho, chile guajillo, chile mulato, chile
de cascabel, chiles pasillas, chiles morita, jitomates, tomates
verdes, ajonjoli, bolitas de chocolate, cacahuate, almendras,
pasitas, cebolla, canela, tomillo, orégano, pimienta molida,

platano, pan dulce regional.

Butifarra

Pierna de cerdo, huevos, limén, brandy, sal, pimienta negra
molida, nuez moscada, anfs, tomillo, orégano, laurel, arrayan, tipa

de res o sintética.
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Jamon serrano

Pierna de cerdo, panela (piloncillo), salitre (de farmacia), sal
colorada o de cocina, pimienta gorda molida, romero, tomillo,

orégano, laurel.

Huevos de vigilia

Huevos, pepita de calabaza molida, cebolla, jitomates, epazote,

aceite, sal.

Sopas de fideos para
vigilia

Paquete chico de fideos, chile ancho, ajo, pimienta, cominos,
clavos de olor, queso rallado, caldo preparado, aceite o manteca,

sal.

Sopa goteada o sopa

reina

Caldo de gallina o preparado (cubos de consomé) tacita de
chicharos tiernos, ejotes, zanahorias medianas, jitomates, hebras
de azafran, aceite, sal. Para las gotas: harina, huevo, leche, sal y

azucar.

Lengua en azafran

Lengua de res, cebolla, pistilos de azafran, tortitas de pan,
calabacitas, zanahorias, papas chicas, aceitunas, pasitas, caldo de

pollo, verduras en vinagre, tomillo, orégano, ajo, aceite, sal.

Pierna fria mechada

Pierna de cerdo, limones, ciruelas pasa sin semilla, tocino,

tomillo, orégano, jerez o vino blanco, agua.

Pierna fria

Pierna de cerdo o lomo, tomillo, orégano, laurel, arrayan,
limones, sal. Recado: chiles anchos, jitomate, tomillo, orégano,

laurel, arrayan, ajo, azicar, pimienta, aceite y sal.

Guajolote (pavo)

deshuesado relleno

Un guajolote (pavo), carne de cerdo molida, nuez moscada
molida, pimienta negra, lata chica de pimientos motrones,
almendpras, vinagre, vino dulce, cebolla con rabo, tomillo,

orégano, ajos, sal.

Pescado libreado

Pescado seco blanco, huevos batidos, sal.
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Platillos cotidianos

Chiles rellenos coletos

1) Carne de puerco, chiles poblanos, cebollas chicas, jitomates
grandes, zanahoria, papas medianas, harina, pasitas, huevos,
pimienta molida, ajo, tomillo molido, orégano, aceite y sal.

2) chiles poblanos, cebolla, huevos, lomo de puerco picado,
chicharos, zanahorias, papas, pasitas, panes de blanco (pan

francés), tomillo, orégano, canela, jitomate.

Carne en ollita

Carne de res (filete hecho bistec), chiles anchos, tomillo,
orégano, laurel, arrayan, hojas de aguacate, pimienta negra,

cebolla, ajo, vinagre, cofiac, tomate verde, manteca de puerco.

Pollo en ollita

Pollo limpio, cebolla, jitomates, tomillo, orégano, pimienta,
canela, ajo, vino dulce (o brandy con 2 cucharadas de aztcar),

almendras, pasitas, aceite, sal.

Tachilgiil

Menudencias de cerdo, cabeza chica de cerdo (opcional), manitas

de cerdo, maiz amarillo, achiote, manteca, tomillo, orégano, sal.

Siguamuth

Ijar (suadero) o un conejo, jitomate, cebolla, papas chicas,

zanahorias, ajo, achiote, epazote, chiles de Simojovel, aceite, sal.

Sopa coleta

Tallarines (hechos en casa o el que se fabrica en San Cristébal y
que se compra en las tiendas de abarrotes del mercado) manteca,
polvo de queso, jitomates, cebolla, ajo, pimienta molida, canela,

platano macho, huevos duros, tomillo, orégano, achiote.

Asado de puerco

Carne de puerco maciza, chiles anchos, ajo, pimienta negra
molida, tomillo, orégano, canela molida, laurel, arrayan, aztcar,
vinagre, manteca, sal
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Picadillo

Carne de res, pierna de cerdo, papas, jitomate, cebolla, chayote,
zanahorias, elotes tiernos, ejotes, membirillo chico, ramita de

hierbabuena, repollo, achiote, ajo, aceite y sal.

Cocido coleto

Carne de res (chamberete) en trozos, costilla de cerdo, carne de
cerdo (espinazo), carne de res, jitomates, cebolla, ajo, cilantro,
achiote, sal, longaniza (opcional), chayotes, ejotes, calabacitas,
papas, zanahorias, repollo, elotes, membrillo, manzanas,

duraznos, cilantro, platano macho.

Salpicon

Carne de res, cebolla grande, jitomate, perejil, limones. sal.

Guajolote/pollo en

pebre

1) Guajolote o pollo, aceite de oliva, jitomates, tomate verde,
pimienta negra entera, tomillo, orégano, laurel, canela,
vinagre, chiles en vinagre, vino jerez, pasitas, ciruelas, pasas,
almendras, aceitunas, calabacitas, zanahorias, chicharos,
ejotes.

2) pollo partido en pedazos, jitomates, tomates verdes,
manteca, cebolla, ajo, chile ancho, pimienta negra, canela,

sal, aceitunas, ciruelas, papas, copa tequilera de vino tinto o

ron.

Sopa de elote

Elotes tiernos desgranados, cebolla picada, mantequilla, leche,

crema fresca, queso de hebra, sal.

Bisteces molidos

Carne de res, cebolla, jitomates, perejil, pimienta molida, caldo de

la carne, vinagre, aceite, sal.

Cebollas rellenas

Pierna de cerdo, cebollas grandes, harina, jitomates, huevos,

rama de tomillo, orégano, pimienta, ajo, aceite, sal.
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Chanfaina

Menudencias de carnero o de pollo, jitomates, tomate verde,
chile ancho, pan francés dorado, perejil, achiote, pimienta negra

molida, canela molida, aceite, sal.

Cueza capeada

Cueza grande y tierna, huevos, jitomates, cebolla mediana, queso
tipo manchego, ajo, tomillo molido, orégano molido, pimienta,

harina, aceite y sal.

Ejotes capeados

Ejotes tiernos, huevos, jitomates, cebolla, ajo, harina, tomillo,

orégano, queso de hebra, pimienta, bicarbonato, aceite y sal.
g ) q ) ) b) Y

Tacos de cabeza de

Tortillas, cabeza de cerdo limpia, ajo, sal, cebollas, cilantro. Salsa:

puerco tomate verde, cebolla, chile jalapefio, cilantro, sal.
Tostadas medianas, frijol negro cocido, zanahoria, betabel, queso
Chalupas seco rallado, lomo de cerdo, lechuga, clavos de olor, manteca o

aceite, sal.

Panes compuestos

Pan francés, lomo de cerdo, frijoles molidos refritos, jitomate,
cebolla, zanahorias, betabeles, lechuga, clavos de olor, queso

seco, salsa roja indicada, sal.

Caldo levanta muettos

Lengua de res, blanquito, paladar, cola de res, sesos, gallina o
pollo, jitomates, cebolla, ajos, tomillo, orégano, achiote, lata de

chiles serranos en escabeche, sal.

Pollo paseado

Pollo mediano entero, cebolla chica, ajo, tomillo y orégano,
limoén, sal, pimienta, cebolla fileteada, frijol cocido, tortillas,

huevos duros, aceite.

Pollo al jerez

Pollo cortado en trozos, zanahorias, papas, aceitunas, almendras,

sal y pimienta, canela, jitomates, cebolla, jerez, orégano, tomillo.
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Caldo de espinazo

Espinazo cortado en trozos, jitomates, cebolla, aceite, tomillo, un

manojo de hojas de mostaza, sal.

Panza limpia y cocida de res, cebolla, jitomates, rabanitos tiernos,

Ensalada Chojen . ) _ .
naranjas agrias o limones, chiles verdes (opcional), sal.
' Pierna de cerdo, chiles anchos, tomillo, orégano, pimienta
Chorizo _ . ) _ o
molida, ajos, vinagre, tripa de res o sintética, sal.
. Maciza de cerdo con grasa, ajos, pimienta negra molida,
Longaniza

jitomates, tripa delgada de puerco, sal.

Tamales de bola

Masa, pierna de cerdo en trozos, costilla de cerdo, manteca,
chiles anchos desvenados, jitomates, tomate verde, tomillo,

orégano, comino, chiles de Simojovel, sal.

Tamales de elote

Elotes tiernos, azucar, mantequilla, canela molida, royal, sal.

Tamales de frijol tierno

Masa, manteca, frijol tierno, royal, agua, sal.

Tamales de manjar

(patzitos)

Masa de maiz, manteca, azucar, royal, pasitas, canela en rajas,

color vegetal rosa, sal, leche, maizena, aztcar, huevo, vainilla.

Con base en este recuento elaborado por nosotros, recuperamos, con la autorizacion de su autor,

la crénica que hace Rolando Villafuerte Aguilar respecto a la gastronomia coleta, las nociones de

tradicién y continuidades en la memoria y percepcion locales. Este relato también nos permite

ejemplificar con claridad los discursos identitarios y las narraciones nostalgicas a las que hemos

hecho referencia en el texto de esta tesis. La reproduccion que hacemos aqui, la realizamos con

la intensiéon de ilustrar la variedad de los platillos tanto festivos como cotidianos a los que

constantemente hacen referencia nuestros intetlocutores, los cuales a menudo estan presentes y

relatados a través de los juegos de la memoria.

Entre los atractivos que hacen que nuestra ciudad se haya convertido en un destino

turistico, se cuenta, ademas del estilo arquitecténico de sus edificios publicos y privados
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y de la hospitalidad de sus habitantes, la calidad y variedad de su patrimonio
gastronémico, patrimonio intangible de los sancristobalenses, con raices nativas y raices
castellanas.

GASTRONOMIA SANCRISTOBALENSE

Con el término gastronomia nos referimos a varias cosas, en primer lugar al arte de
preparar una buena comida, en segundo término a la aficién al buen comer y, en tercer
lugar, al conjunto de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar. A este
concepto de gastronomia deseo referirme ahora mismo, es decir, al conjunto de los guisos
y costumbres culinarias de la Ciudad de San Cristobal de Las Casas.

Todo indica que la cocina sancristobalense es el resultado de wvarios factores
concomitantes: las practicas alimentarias, las hortalizas y carnes comestibles y la
interrelacion con diferentes grupos sociales, cada uno de ellos con el toque especial que a
la vez que lo identifica, lo diferencia de otros.

Seguramente que en los platillos precolombinos se usaron maiz, papa, yuca, frijol, tomate,
aguacate, nopal, cueza, huitlacoche, cacahuate, nanche, zapote, papaya, guayaba, jicama y
vainilla, entre otros, combinados con carne de guajolote, conejo, venado, pescado o perro
y otros animales de caza. Nuestra imaginacién nos permite vislumbrar que esos guisos
fueron aderezados con epazote, achiote, chaya, mumu o chipilin. Degustaban insectos
tales como el chapulin, la hormiga con mil nombres, entre otros, nuci o zompopo y
orugas de mariposa como el zats.

Lallegada de los espafioles trajo consigo trigo y hortalizas como nabos, cebollas, lechugas,
espinacas, rabanos, pepinos, cilantro, berenjenas, remolachas, zanahorias, perejil, acelgas,
ajos, arroz y frutas como peras, manzanas, café, ciruelas, citricos, sandias y melones y, por
supuesto, carnes de res, pollo, borrego y cerdo.

El mestizaje en la elaboracién de los alimentos, resultado de la combinacién de
suministros americanos y comestibles europeos revolucioné la historia gastrondémica
mundial. La dieta alimenticia cambié de tal manera que los alimentos asados o hervidos
con el transcurso del tiempo fueron ahumados o fritos, por citar solamente un ejemplo.

La dominacién espafiola ademds de cambiar las creencias religiosas y el lenguaje dejé
como herencia un mundo nuevo de sabores. El trigo, el vino y el aceite europeos se
combinaron con el maiz, frijol, cacao y chile americanos. El hallazgo de Cristébal Colon
no solo descubrié un nuevo territorio sino una nueva gastronomia local, la que unida a la
gastronomia espafiola dieron como resultado nuestra gastronomia actual.

Es obvio que el mestizaje, la fusion, entre la cocina autdctona y la que trajeron los colonos
espafioles, no se dio de la noche a la mafiana. Al inicio cada grupo social se alimentaba de
modo absolutamente diferente; con el transcurso del tiempo se agregaron nuevos
ingredientes a ambos tipos de cocina lo que dio como resultado las caracteristicas tan
especiales de que ahora goza nuestra gastronomia. Es claro que en ese intercambio de
condimentos y especias predomind, finalmente, la cocina europea por el uso de carnes
provenientes del ganado porcino, vacuno y lanar y especias, ingredientes de los que
carecfa la cocina indigena.

De la misma manera que el trigo constituyé la base de la manutencién europea y el arroz
el cereal fundamental de la cocina asiatica, asi el maiz fue la base de la alimentacién de la
poblacién mesoamericana. Reminiscencias de la importancia de este ultimo cereal las

encontramos en las bebidas prehispanicas como el pozol o el tascalate de uso cotidiano
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en nuestra vida actual o en la abundancia de tamales que en la actualidad se preparan en
nuestra ciudad, huellas de la a alimentacion de mexicanos, tlaxcaltecas, zapotecas,
mixtecas, tseltales, tsotsiles, soctones o zoques cuya base de su alimentacién eran los
vegetales, maiz, frijol y escasas carnes provenientes de la caza de mono, tepezcuintle,
tortuga, armadillo, tlacuache o conejo. Es indudable que las especialidades culinarias
nativas tienen que ver con la diversidad de tamales que ahora, igual que ayer, se consumen
con deleite en nuestra centenaria poblacion: de azafran, untados, de bola, de anfs, de frijol
tierno, de chipilin, de verduras con queso, de mole, de mumu (yerba santa), de elote,
tamales dulces de pasitas, coco, pifia 0 manjar.

La sopa de camotillo ilustra perfectamente la combinacion de las dos gastronomias a que
he hecho alusién con antelacién. En su preparacién intervienen papas y tomate, de origen
americano, en tanto que predominan los elementos traidos por los europeos: lomo de
carne de puerco, cebolla, tomillo, orégano y canela asi como queso afiejo en polvo.
Algo diferente sucede con el siguamutl. En este guiso predominan condimentos
mesoamericanos. En su preparacion se incluye tomate verde y rojo, achiote —para datle
color y sabor-, epazote, cueza, papa y chayote y carne de conejo y ajo, Gnico ingrediente
de antecedentes asiaticos traido por los europeos.

Sutilmente, paso a paso, poco a poquito, se mezcl6 los sabores prehispanicos con los
componentes venidos de ultramar dando origen a nuestra gastronomia.

El 31 de marzo de 1528 se funda la ciudad de San Cristébal de Las Casas, de esa fecha al
24 de abril se trazan sus principales calles y se determinan lotes y propiedades. A los pocos
meses se autoriza que los propietarios de milpas maten a los puercos que les causen dafio
a su cultivo, lo que indica que la carne de puerco fue consumida desde la fundacién de la
ciudad y que nuestra industria de jamones y embutidos tales como butifarras,
salchichones, mortadelas, chorizos y longanizas tiene un indudable inicio simultineo a la
colonizacién.

Los platillos mas emblemiticos, sin duda alguna, de nuestra ciudad lo constituyen la sopa
de pan, la sopa goteada, el asado coleto, los embutidos y el pan.

En la mayorfa de los batrios citadinos se vende comida casera. Los barrios que destacan
en la produccién de pan son Fatima, San Ramén y Mexicanos el que, ademas, es
reconocido por sus dulces y tamales. El barrio de Cuxtitali surte de productos derivados
del cerdo al resto de la ciudad; de €l parten todas las mafiana al mercado municipal
chorizos, chicharrén, butifarras, queso de puerco, longaniza y morcilla. Su plato tipico
mas famoso es el tachilgiiil, “esta frito”, en tsotsil. Tan reconocido es en esa actividad que
los coletos bromean para referirse al barrio como el lugar en el que la vida del cochi no
vale nada.
La cocina coleta es tan rica y variada que existen varios libros dedicados a la gastronomia
local. En orden cronoldgico “La tradicion en la exquisita comida coleta” de la autorfa de
Victoria Marfa Olvera Rojas, publicada en 2002, es una investigaciéon que “pretende dar a
conocer la trayectoria, la preparacion, los condimentos y los consejos practicos, secretos
y tradicién de la comida coleta...”. A la par incluye pequefias reseflas biograficas de
famosas cocineras de la localidad. De Comitan, pero avecindada en el barrio de
Mexicanos, Dofia Chonita, Marfa Concepcién Guillén Alvarado; también de Mexicanos:
Carlota Diaz de Urbina, Maria del Transito Caceres Coronel, Don Luis Suirez Gutiérrez,
el “Negro Luis” y su esposa la sefiora Carmen Ballinas Sanchez y Marina Trujillo de
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Ramos. Del barrio de Guadalupe Marfa del Refugio Cruz Cruz y Florencia Gémez Lopez;
del barrio de la Merced Celina Gutiérrez Santiago Viuda de Ruiz, Evangelina Morales de
Arellano y Marina Trujillo Ramos; del barrio de Santa Lucfa: la sefiora Guadalupe Aceves
Hernandez y Catalina Pérez Ledn; del barrio del Cerrillo: Hermanas Penagos Lara y
Lucina y Praxedes Lara, creadoras de la famosa cervecita dulce y Julia Penagos de Alcazar;
del barrio de San Ramoén: dofia Trinidad Garcia Jiménez, la famosa “Tia Trini”, Alicia
Martinez Gémez y Cecilia Caridad Aguilar Hidalgo; del centro Hermilo Dominguez
Santiago y Esperanza Suarez de Dominguez, Lesvia Catalina Lazos Blanco de Argiiello.
Hsta lista de cocineros y cocineras es enunciativa y no limitativa. En esa obra se asientan
alrededor de 50 expertos en el arte culinario. Cabe destacar que cita a don Jorge Edmundo
Schlie Kramsky, hijo de Otto Heinrich Johannes Wilheim Schlie, conocido en nuestro
medio como “don Otén”, creador en 1937 de la industria de jamones y embutidos “El
Engrane”, quien desde 1946 y hasta el afio 2000 se hizo cargo de la administracién de ese
negocio que produjo Jamoén Pernil, Jamon de Bola tipo Wetsfalia, Jamén Serrano,
salchichones en sus variedades de Mortadela, Hamburgo y Salami y Chorizo estilo
Espafiol.

La siguiente obra gastrondémica fue publicada en 2009. Se llama “Del alma y la cocina” y
la autora es dofia Margarita Poo. Es un testimonio que retrata la vida cotidiana de San
Cristébal de Las Casas de las décadas de los cuarenta y cincuenta. Su crénica nos permite
identificar como “Las familias formadas con la migracién europea reciente —principios
del siglo XX, asimilaron costumbres coletas y a la vez sumaron rituales y comidas a la
vieja herencia criolla de esa ciudad”. “En estas cronicas se pueden apreciar las costumbres
y la gastronomia permeadas por la diversidad cultural que nos conforma. La recreacién a
distancia de platillos europeos fueron modificindose segtin los recursos que se tenian a
la. mano y segun las nostalgias y las fantasias de los transmisores orales”.
En el afio 2015 se publica, bajo el patrocinio del Gobierno del Estado de Chiapas y con
la supervisién de la sefiora Dolores Pedrero Corzo el texto denominado “El placer de
nuestras tradiciones”, recetario con mas de 120 exquisitas recetas que van desde los
antojitos a los embutidos, tamales, bebidas, sopas, guarniciones, guisados hasta los
postres.

Finalmente, en 2010, sale a la luz publica, gracias a la pluma del sefior René Arellano
Hernandez, el libro “Manos magicas en las cocinas de humo” en el que describe una
tradicién que enorgullece a los coletos, la cocina de los Altos de Chiapas. Con amenidad
describe la caza y guiso de ranas en el barrio de Santa Lucia, el caldo de shuti, el Caldo de
bolo, que se hace para culminar la fiesta en que terminan los festejos de cumpleafios y
que se elabora con: “blanquito, paladar, oreja, carne de res en forma de dados, sesos, cola,
higado rifiones, pancreas, bofe, chile pasilla, jitomate, cebolla, chile picante, laurel y sal y
ya en la mesa le exprimen unas ldgrimas de limén dejando un canasto lleno de tostadas
para acompafiar la ingesta”, el caldo de tasho, que es un hongo comestible; el caldo de
siguamut, la cueza baldada y muchas otras delicias surgidas de las manos magicas de la
famosa T{a Deli o de dofia Fulvia Gordillo Diaz que atendfa en la calle Mazariegos en una
fonda sencilla y limpia o de dofia Luvia Ortega de Morales, recientemente fallecida, o de
dofa Evita Morales de Hernandez, que cocina al inicio de las gradas del Cerrito de San
Cristobal.

Incluiré en esta narracién gastronémica un listado, inacabado, de los platillos que se
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elaboran y consumen en esta ciudad, asi como de las bebidas y los postres mas conocidos
pot propios y extrafios:

Sopa de pan —distintiva de la ciudad-, sopa goteada con verduras, sopa de almendras, sopa
de camotillo, sopa de mofios, sopa duquesa, sopa de habas, sopa de papa, sopa de arvejas,
cueza en caldo, torta de platano, torta de papa, papas cambray, frijoles guisados,
guacamole, ensalada de betabel, salsa de tomatillo silvestre, huevos ahogados, estofado
manchamantel, lengua con champifiones, jamén planchado, cuete mechado, papas con
jamén y crema, puré de papas, cocido chiapaneco, albondigén, caldo levanta muertos,
costillas adobadas, torta de verduras, cueza capeada, ejotes capeados, pescado libreado,
chamorro horneado, lomo frio, corona de frijol, filete a la molendera, caldo de espinazo
con hoja de mostaza, fabada, pantruque, cocido espafiol, leche frita, cuajada, pollo
borracho, macarrones, torta de huevo con chirmol, , ejotes capeados, cueza capeada,
carne en ollita, queso de puerco, pescado libreado, lengua capeada, talchilgiil, salpicén,
chamorro horneado, lomo frio, lomo relleno, chiles rellenos, mole de pancita, pavo
prensado, fiambre de gallina con lengua, filete a la molendera, signamut de conejo,
puchero de pollo, pollo en vino, pollo en pebre, pollo paseado, pollo al jerez, pollo
almendrado, pollo en barbacoa, caldo de espinazo con hoja de mostaza, chanfaina.
Tamales de azafran, de bola, de mole, untados, de anfs, de frijol tierno, de mumu y de
clote. Antojitos como empanadas de flor de calabaza, sesos, carne y queso, chalupas,
chiles en vinagre, taco coleto, tacos de cabeza de cerdo, pan compuesto patitas de cerdo
en vinagre, verduras en vinagre y verduras en escabeche, agua de canela, atole agrio, atole
o atol de taciahual, atole de granillo, atole de elote tierno, horchata de arroz, horchata de
pepita, ponche de pifia y tepache. Y en los postres también destaca la gastronomia coleta
elaborando desde los mas simples como atrroz con leche hasta los mas elaborados como
cajeta de membrillo, dulce ranchero, copa nevada, dulce de papaya y pifia, dulce de
durazno, calabaza blanca en dulce, dulce de garbanzo, empanizados de cacahuate entero
o molido, durazno pasa, higos azucarados, hojuela de rosa, pastelitos de maicena, pan de
elote, pan de mantequilla, flan de coco, ante de coco y pifia, ante de garbanzo, pastelitos
de mora, limas caladas rellenas de coco, dulce de camote con pifia, marquesote,
marquesote con crema, pastel entreverado de naranja, membrillos curtidos, polvorones
reales de nuez, hojuelas tendidas, chimbo seco o en almibar, ciruelas rellenas de coco,
torrejas, manjar, jalea de membirillo y mazapan de pepita.

Fuente:
https://www.facebook.com/rolando.villafuerteaguilar/posts /2500420306636686
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ANEXO 3. RECETARIO DE SOR JUANA INES DE LA CRUZ
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(. I 'l libro de cocina que aqui presentamos es la
version paleogrdfica de un manuscrito perte-
nectente a don Joaquin Cortina.

Se trata de unas recetas que Sor Juana Inés de
la Cruz selecciond y copio de un libro de cocina del
convento de San Jerénimo.

El original es un cuadernillo firmado por la poe-
tisa en dos formas, un verso que lo inicia y un
autografo con el que lo concluye. Buscando su au-
tentificacion, encomendamos al laboratorio de la
Procuraduria General de la Republica el estudio del
manuscrito. El resultado fue saber que esuna obra
escrita en papel del siglo XVIII. Esta y otras razo-
nes que se incluyen en el dictamen hacen suponer
que se trata de una copia hecha en ese siglo, de un
manuscrito original de Sor Juana, ya que ella murio
en 1695.

Este recetario trdtese o no del olégrafo de Sor
Juana, tiene en si mismo un gran valor, pues por
una parte nos revela nuevos intereses de su polifa-
cética personalidad y por otra es un documento
que muestra ese aspecto de la cultura novohispana
que es su cocina.

La experiencia personal de la insigne monja la
ha declarado ella misma en su Respuesta a Sor Filo-
tea diciendo: “‘Pues éque os pudiera contar, Seniora,
de los secretos naturales que he descubierto estan-
do guisando? ™’

“Ver que un huevo se une y frie en la manteca o
aceite y, por contrario se despedaza en el almibar;
ver que para que el aziicar se conserve fluida basta
echarle una muy minima parte de agua en que haya
estado membrillo u otra fruta agria; ver que la ye-
ma y clara de un mismo huevo son tan contrarias,
que en los unos, que sirven para el azticar, sirve
cada una por si y juntas no’.

Nos habla de las observaciones culinarias que la
llevan a meditaciones de fisica experimental, pero
al mismo tiempo nos estd demostrando su familiari-
dad con la cocina. Es decir, no le es ajena la confec-
cion de los diversos guisos, pero su pensamiento no
se queda en ellos. Es mujer de su tiempo, por ello
con evidente y burlona humildad dice: “pero, Se-
fiora équé podemos saber las mujeres sino filoso-
fias de cocina?

Todo esto nos demuestra que aunque el interés
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que en la cocina tenia Sor Juana iba mds alld de la
mera confeccion de un delicioso platillo, pues la
mds sencilla de las acciones culinarias la elevaba a
esa “‘segunda consideracién” de las cosas que es la
reflexion filosofica; ella practicaba por si' y segu-
ramente con la ayuda de su esclava, el arte de
cocinar.

En los poemas dedicados a los virreyes Marque-
ses de la Laguna y Condes de Paredes, hay mencio-
nes a dulces que ella les enviara como aquél intitu-
lado “Acuerdome Filis mia...” en el cual dice que
para satisfacer el antojo de la Marquesa que se en-
contraba encinta y agradecerle el que le hubiera
regalado una diadema, le envia un duice de nuez
cocinado “‘con los rayos de Apolo™.

A la misma virreina y amiga queridisima que
era, le obsequia como regalo de pascuas dos guisa-
dos, uno de “peces bobos” y otro de gallinas.

Anos después a la nueva virreina, la Condesa de
Galves, le remite el dia de su santo un “recado de
chocolate”.

A un compadre le envié de regalo “‘unas pasiillas
de boca (caramelos) y los guantes de olor”,

En sus villancicos habla de la leche que se saca e
serenar para que se cuaje, de las ensaladas, de los
dulces, de las hierbas que se usan para la cocina y la
salud.

Todo esto nos permite saber que Sor Juana Inés
de la Cruz participaba en el arte de la cocina. Sin
embargo, no tenemos hasta ahora noticias de que
tuviera especial interés en confeccionar personal-
mente los platillos o que inventara alguno. Solo
sabemos que ella observa el fenémeno de la altera-
cion fisica y que utiliza la buena cocina para agasa-
jar a sus amigos. Por ello no es extraiio que al
encontrarse un libro de cocina escrito por Sor Jua-
na se halle en él un verso en el que ella misma
explique, a su hermana, que ese recetario es copia
de uno existente en el convento.

Inteligencia genial como la de Sor Juana Inés de
la Cruz no pudo quedar atrapada en lus delicias del
aziicar, ni en el olor de los pucheros, unay otra la
remontaron a lo abstracto.

Josefina Muriel de Gonzdlex Mariscal
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Lisonjeado oh hermana de mi amor propio
Me conceptuo formar esta escritura

del Libro de Cocina y ique locura!
concluirla y luego vi lo mal que copio.

De nada sirve el cuidado propio

para que salga llena de hermosura,

pues por falta de ihgem'o y de cultura,

un rasgo no hecho que no salga impropio.
Ast ha sido, hermana épero qué senda
podrd tomar el que con tal servicio

su grande voluntad quiso se entienda

que ha de hacer? Suplicaros que propicia
apartando los ojos de la ofrenda

su deseo recibdis en sacrificio.

wanra Cﬂc@%
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BUNUELOS DE QUESO

quesitos frescos, una libra de harina,

una mantequilla de a medzo, derretida

y el queso molido. Se aplanan después
de bien amasados con palote, se cortan con
una taza y se frien.

BUNUELOS DE REQUESON

na libra de harina, medio de
CUrequesén, 6 yemas de huevo,

una mantequilla. Se amasan,
cortan y frien.

BUNUELOS DE VIENTO

e pone a hervir un cazo con agua de
Q anis y manteca, ast que hierve se le
Yot vadespolvoreando la harina, y se es-
td meniando porque no se queme. Asi que
se hace pelota y despega del cazo, se aparta
y deja enfriar. Después, a cada libra de hari-
na, 9 huevos como para freir. En la palma
de la mano se van deshaciendo, ast que esta
bien espesa, se le echa tantita manteca de-
rretida y se van echando con una cuchara
de plata en la manteca y asi que revienta se
avtva el fuego para que salgan dorados.

HOJUELAS

' cada libra de azicar, cuatro ye-

"/ mas, una poca de almibar, sal v

agua. Se amasan muy bien y ex-

tiende con palote para que adelgase y se
cortan.

17



HUEVOS MOLES

na libra de aziicar clarificada
Waﬂ' que estd de punto subidito
se aparta 'y echa un poquito de

vino, se deja enfriar bien y se le echan 12
yemas exprimidas por una servilleta, se po-
nen al fuego hasta que estando espesito de
suerte que al menearlos se vea el fondo, se

partan y llenan caxetas o casquitos, de esto
se hace ante.

HUEVOS REALES

¢ baten yemas de huevo hasta que

esten muy duras, de modo que ore-
S ando tantito sobre el mismo huevo
se quede parado, entonces se unta una ca-
zuela y aro de cedazo con mantequilla, si el
aro se te pega que le haga fondo es mejor
que la cazuela, se echan allf los huevos y se
meten al horno bien caliente hasta que pi-
cados con un popote sale limpio, se saca y
envuelve en una servilleta hasta otro dia. Se
rellenan y echan en almibar ya de punto,
con vino y agua de azahar se ponen en el
platon, si son para postre; pero si son para
cubrirlos, para fuentes de dulce, se dejan en
la miel a que tome punto de quebrar, se
sacan a escurrirlos en una vergera.
Si no hubiere hormo para cocerlos se echan
los huevos batidos en una taza untada con
mantequilla, se pone un cazo con agua en la
lumbre, ya que estd hirviendo se mete la
taza en dicho cazo de modo que no entre el
agua pero que le barne bien.

18
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ANTE DE NATAS

medio de natillas, medio de hue-
vos desechos en las natillas, solo
las yemas se baten y se le echa azii-

car al gusto, sal y canela molida. Se unta un
platon con mantequilla y hecha el batido, se
pone ados fuegos hasta que esta cuajado.

POSTRE DENUEZ

ara un plato mediano 2 reales,
nuez media libra, almendra 2 rea-
les, huevos, solas las yemas. La al-

mibar con dos libras de aziicar en estando de
medio punto, se echalo dicho todo molidoy
los huevos hasta que empiece a tomar punto
se hechan batidos vy se le da punto de espejo.
Se echa sobre capas de mamoén y guarnese

con pasas, almendras’y pimones.

ANTE DE CABECITAS DENEGRO

n real de cabecitas, uno idem de
leche, una libra de azitcar, me-
dio de agua de azahar, todo jun-

to se pone a hervir hasta que tome punto.
Se ponen capas de mamaon y de esta pasta.
Se guarnese como todos estos antes.

ANTE DE BETABEL

ocidos los betabeles con un pedazo
de azicar, mondados y molidos. A
una libra de betabel id. de aziicar se

echa en la almibar que no quede muy espe-
so y se hace del mismo modo.

19



Aparte se¢ hace pasta de camote amarillo y
aparte huevos moles. Se pone una capa de
mamon, otra de betabel, otra de mamon,
otra de camote, otra de mamon, otra de
huevos y se labra con almendras, priiones
y acitron.

ANTE DE MANTEQUILLA

echa la almibar con 2 y media
libras de aziucar, se le van
echando 3 mantequillas gran-

des y 4 mamones de a real, rebanados, se
ponen en el platon una capa y una rociada
de dicha almibar, hasta llenarla. Luego se
baten yemas y agua de azahar'y se echan al
plato sobre el mamon vy se le pone un co-
mal con fuego lento, poniendo el platon
sobre una olla de agua caliente hasta que
cuaja el huevo, se deja enfriar y clavetea
con pasas, pinones, almendras y gragea por
encima.

POSTRE DE HUEVOS MEGIDOS

7T/ uele una libra de almendras,
U %fi una id. camote blanco y una
" 4. id. coco y acada libra de carne
una de aziicar clarificada y de punto, que es
cuando hace gota gorda en la cuchara. Echa
2 reales de natillas y dos yemas batidas,
luego que esté de punto ralo se ponen capas
una y una de mamon y esta pasta guarnese
como ante y si guisien (sic) hacer pastelitos
de ella se le da punto de cajeta.

20
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ANTE DE MAMEY

na libra de mamey, media de
almendras, dos de aziicar clari-
ficada y colada, puesto al fue-

go hasta que tome punto no muy alto.

Se hace pasta de pina, a libra de pina otra
de azticar, se ponen capas de mamén y la
pasta se adorna con canela, pasas y almen-
dras.

Dos libras de azticar clarificada, asi que estd
de medio punto echa un coco rallado y lue-
go que espese bien, se aparta y deja enfriar
y poco a poco se le echan 12 yemas batt-
das, se pone al fuego y revuelve.

A un coco molido, 10 yemas, cuatro reales
de almendra, 12 id. de¢ aziicar y de vino lo
que baste para mojar el mamény no lleva

canela.

ANTE DE NUEZ

echa la almibar corriente,
monda ¢l pellejito de la nuex
con agua hirviendo, muélela y

si gustas revuelve almendra. Echando en la
almibar, esta dara un hervor y luego a una
capa de mamén, una de esta pasta, conclui-
do echa canela.

ANTE DE MANTEQUILLA
echa la almibar colada y con
q{;;unto de espejo, se quita y
echard mantequilla y asi que
derrita una capa de mamén 'y otra de esta
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almibar rociando cada capa con vino, luego
que se completa toma mds mantequilla cué-
lala en una caldera por una coladera y asi
que salga como gusanitos cubre el platon
echa gragea y polvo de canela.

BIEN ME SABE

un real de Leche claco de arroz

remolido, id. de almidon, diez

yvemas, todo junto se revuelve y
endulza y luego que este de punto, echa
agua de azahar. Habiéndolo meniado sin ce-
sar desde que se pone se echa en un plato y
cancla por encima. Si quieren hacerlo ante,
ponen una capa de esta pasta y otra de ma-
mon, guarnece con pasas, almendras, pino-
nes y canela.

HUEVOS REALES

ara cada taza del caldo de ye-

mas batidas hasta que alcen

como las claras, se toma la ta-
za en que han de hacerse y untado de man-
teca por dentro echa los huevos y puesta en
agua hirviendo ciubrela con un comal con
lumbre y para conocer si estan buenos, me-
te un popote y ast que salga limpio estaran.
Ya que esté frio hazlos rebanadas, las que
iras echando en almibar que esté de punto
y puestas a hervir de nuevo, sacalas, ponlas
en un plato claveteadas con pasas, almen-
dras, piniones, acitron, nuez y ajonjolt
tostado.

24
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HUEVOS HILADOS

emas batidas como las claras y

echadas en almibar clarificada

y de medio punto, ponlo al fue-
go y se van sacando las hebras sobre el mar-
quesote y ya que estd, se le ponen sus com-
puestos de pasas, pinon, almendra y nuez.

JERICAY A
Ce endulza la leche hervida. A una
=TS

. taza de leche, 4 yemas, se revuelven
. y echan en la taza, se ponen a hervir
dentro de agua con un comal encima y para
conocer si estd, mete un popote hasta que
salga limpio. Despues echa canela.

LECHE QUEMADA

un real de leche, echa 10 0 12 ye-

mas, cuartilla de arroz crudo y
~ molido colado con la dicha leche,
una cascara de limon, su dulce correspon-
diente y puesto al fuego se estd meniando
hasta que tome punto de manjar blanco. Va-
cialo en un platon luego que enfrie, azucar
molida por encimay canela 'y luego pon enci-
ma un comal con fuego para gue queme.

TORTA DE ARROZ

e hace el arroz con leche y va que
A"'if::ér esta bueno se aparla v unta una
«" cazuela con manteca y se echa la
mitad del arroz en la cazucla frio, va estd pre-
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venido el picadillo como para rellenar con
jitomate, una punta de dulce, pasas, almen-
dras, pinones, acitron y alcaparras y se le
echa y encima la otra mitad del arroz y
puesto a dos fuegos se le va untando con
unas plumas manteca por encima y ast que
esta cocida se aparta.

TURCO DE MAIZ CACAGUAZINTLE

uesto el maiz como para nisco-

mil (sic) despues lavado, des-

puntado y molido como para
tamales se le revuelve manteca, azicar y las
yemas que quieras, con tal que no sean mu-
chas; lleva picadillo con pasas, almendras,
acitron, pinones, alcaparras, huevo cocido vy
una punta de dulce.
Se va moliendo como para tortillas de me-
tate y se va echando en la cazuela untada
con manteca. Después el preadillo y luego
olra capa de masa y puesto a dos fuegos
untandole manteca con unas plumas y ast
que esta cocido se le echa azucar en polvo y
aparta.

CLEMOLE DE OAXACA

ara una cazuela de a medio, un

puwio de culantro tostado, 4

dientes de ajo asados, cinco
clavos, seis granitos de pimienta, como cla-
co de canela, chiles anchos o pasillas, como
quisiere, todo lo dicho molido muy bien y
puesto a freir luego se echa la carne de
puerco, chorizos y gallina.

26
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Los chiles van tostados en la manteca y lue-
go echa ajonjoli tostado.

TORTA DE ARROZ

n una servilleta se pone a cocer

el arroz, asi que estd cocido se

le echa azafran como para co-
mer. Ya estard hecho el picadillo con pasas,
alcaparras, alcaparrones, almendras, pino-
nes, huevo cocido, aceitunas, chilitos. Se
unta la cazuela con manteca y se echa la
mitad del arroz abajo y luego el picadillo y
después la otra mitad del arroz y encima
aziicar molida y pone a dos fuegos.

GUISADO PRIETO

n tguales partes de agua y vina-

gre, coceras la carne, luego

muele jitomate, canela, clavo,
pimienta y puesto a freir con rebanadas de
cebolla y perejil, bastante desahogado, ast
que estd hecho el caldillo, su azafran, suve
(sic) haciendo como la capirotada a una
capa.

PURIN DE ESPINACAS

os reales de leche y dos tortas

de mamén de real y medio y
doce huevos. Se echan las ye-

mas, cuatlro mantequillas y dos libras de
aziicar. Se muelen las espinacas y se cuelan
con la leche y se cuese todo esto junto 'y se
estd mentando y con fuego arriba y abajo
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venido el picadillo como para rellenar con
Jitomate, una punta de dulce, pasas, almen-
dras, piiiones, acitron y alcaparras y se le
echa y encima la otra mitad del arroz y
puesto a dos fuegos se le va untando con
unas plumas manteca por encima y asi que
estd coctda se aparta.

TURCO DE MAIZ CACAGUAZINTLE

uesto el marz como para nisco-

mil (sic) despues lavado, des-

puntado y molido como para
tamales se le revuelve manteca, azticar y las
yemas que quieras, con tal que no sean mu-
chas; lleva picadillo con pasas, almendras,
acitron, pinones, alcaparras, huevo cocido y
una punta de dulce.
Se va moliendo como para tortillas de me-
tate y se va echando en la cazuela untada
con manteca. Después el picadillo y luego
otra capa de masa y puesto a dos fuegos
untandole manteca con unas plumas y as?
que esta cocido se le echa aziicar en polvo y
aparta.

CLEMOLE DE OAXACA

ara una cazuela de a medio, un

puno de culantro tostado, 4

dientes de ajo asados, cinco
clavos, seis granilos de pimienta, como cla-
co de canela, chiles anchos o pasillas, como
quisiere, todo lo dicho molido muy bien y
puesto a freir luego se echa la carne de
puerco, chorizos y gallina.

26
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Los chiles van tostados en la manteca y lue-
go echa ajonjoli tostado.

TORTA DE ARROZ

n una servilleta se pone a cocer

el arroz, asi que estd cocido se

le echa azafran como para co-
mer. Ya estara hecho ¢l picadillo con pasas,
alcaparras, alcaparrones, almendras, pino-
nes, huevo cocido, aceitunas, chilitos. Se
unta la cazuela con manteca y se echa la
mitad del arroz abajo y luego el picadillo y
después la otra mitad del arroz y encima
azucar molida y pone a dos fucgos.

GUISADO PRIETO

n iguales partes de agua y vina-

gre, coceras la carne, luego

muele jitomate, cancla, clavo,
pimienta y puesto a freir con rebanadas de
cebolla y perejil, bastante desahogado, ast
que estd hecho el caldillo, su azafrdn, suve
(sic) haciendo como la capirotada a una
capa.

PURIN DE ESPINACAS

os reales de leche y dos tortas

de mamon de real y medio y
doce huevos. Se echan las ye-

mas, cuatro mantequillas y dos libras de
azucar. Se muelen las espinacas y se cuelan
con la leche y se cuese todo esto junto y se
esta mentando y con fuego arriba y abajo
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después de cocido se aparta y enfria en un
plato.

ANTE DE ALMIDON
CAMOTE MOLIDO CON ALMENDRAS

e cuese con la leche y dulce y con-

forme se ha pensado se le echa la

leche y un poco de camote y otra
de este papin y asi va hasta fin y luego se le
echa almendras tostadas, pinones, canela
molida vy agua de azahar.

ANTE DE PINA

echa pedacitos la pina en con-
serva, una capa de marquesote

y otra de pina, vino, almen-
dras, piones, canela y la itltima capa de
claras de huevo batidas y ponle fuego
arriba.

HOJALDRADO

_escomyy,

. una libra de harina, tres onzas de
' manteca, un huevo, sal un poqui-
to y tantita agua fria, quitando
de la harina dos punos, se amasa todo junto
y estando suave la masa se deja refrescar 'y
hace la prueba en la lumbre para ver si esta
tierna; si no lo esta anade manteca y muy
poca agua, todo frio. Se extiende con palo-
te hasta que est¢ de profundidad de tres
pesos. Se le ponen trocitos de mantequilla
del tamano de un dedal muy tupidos.
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TORTA DEL CIELO
ntada una cazuela poco usada,
con manteca, se van poniendo
capas de mamon echando so-
bre cada una bastante canela molida. se
cuece en natillas espesas y asi que estd con-
clutdo esto, se enfria y van echando yemas
hasta que la sopa esta aguada, luego se pone
a dos fuegos, stendo ¢l inferior algo lento y
conforme se va dorando la superficie de la
sopa, con unas plumas se le unia mante-
quilla hasta estar bien dorada que le echaras
un rocio con agua de azahar, su canela y

grajea.

SOPA DE LECHE

s

repara una cazuela con rebana-
das de pan tostadas y doradas
en manteca, después, tuesta

unos garbanzos molidos y cernidos, revuel-
ve con leche la que tendra ajonjoli tos-
tado, pasas, almendras, acitron, pinones y
nuez y puesto a cocer de modo que no se
espese con su dulce correspondiente; pon
luego la cazuela a dos fuegos lentos y
echa de la dicha leche en la cazuela y
conforme se vaya secando el caldo de la
cazuela, iras echandole mds hasta que co-
nozcas esta bien penetrado el pan y la
sopa estd algo aguada, le echards encima
azucar y canela, luego gallina asada, chori-
zos y jamon.
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GIGOTE CUAJADO

tca y haz gigote la gallina v

sazona con todas sus especies,

luego irdas poniendo rebanadas
de pan tostadas en una cazuela untada con
manteca y asi que esté puesta una capa de
dichas rebanadas, se rocia con vino, y pon
otra de natas de leche con canela por enci-
ma despolvoreada y clavo y pimienta; luego
otra capa de pan sigues haciendo lo mismo
hasta llenar la cazuela, la que concluirds
con las rebanadas, después echardis todo el
caldo que quedé del gigote, echdndole enci-
ma una capa de yemas de huevos batidas.

GIGOTE DE GALLINA

on una cazuela untada con

manteca y luego una capa de

gallina y otra de jitomate, ce-
bollas rebanadas, clavo, pimienta, canela,
cominos, cilantro, ajos en pedacitos, perejil
en lonjitas y azafrdn, asi’ continuards y al
ultimo, lonjas de jamon y vinagre y puesto
a cocer entre dos fuegos. Después de que
esta cocido su caldo necesario, chorizones,
pasas, almendras, aceitunas, chilesy alcapa-
rrones.

MANCHA MANTELES

hiles desvenados y remojados de un
dia para otro, molidos con ajonjoli
tostado y frito todo en manteca,
echaras el agua necesaria, la gallina, rebana-
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das de platano, de camote, manzana y su
sal necesaria.

POLLAS PORTUGUESAS

oma jitomate, perejil, verbabuena

1 y ajos, picalos y con bastante
vinagre, aceite y todo género de
especies, menos azafran y las pollas con sus
pedacitos de jamon ponlo a cocer bien cu-
bierto y ast que esten cocidas, echa torna-
chiles, aceitunas, alcaparras y alcaparrones.

ALFAJORES

una y media libra de aziicar, me-
dio cuartillo de miel virgen, el
bizcocho correspondiente. Clavo,

canela, pimienta poquita, ajonjolt, pinones
y nuez.

REGLA PARA TODO GENERO DE
CAJETAS

libra de carne id. de aziicar, me-
O nos ¢l membrillo ¢l que pide a
libra de carne una y media de

azticar y todo lo que es agrio.
Punto, que despegue del cazo.
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FILOSOFIA DE COCINAS

Para Mona y Felipe Teixidor

%cendrada vida de algin modo desprovista de
enlaces superfluos con el exterior; la vida con-
ventual es un latido que impulsa y genera por la
oracion y el sacrificio —en el sentir de quienes cree-
mos en la Comunion de los Santos— el floreci-
miento de la gracia.

Gracia y santidad, y vivenctas cotidianas; capilla,
coro y la compra y la cocina tal como la Santa de
Avila precisara con su donaire castellano ““que tam-
bién Dios anda en los pucheros’.

Y en el diario menester de la comida, resuelto
por las varias criadas de las varias monjas en derre-
dor de breseros y fogones, el sitio de confluencia,
la vertiente logica de influenctas, era, la cocina con-
ventual, donde se traducian los hdbitos y las cos-
tumbres de quienes en él habitaban.

Algunas veces un guiso “una comida” merecta el
honor de ser incorporado a los libros de recetas del
convento, en la cuidadosa caligrafia de alguna her-
mana especialmente dedicada para ello.

Y mds de una escritura acusa no solo la vibra-
cion del interés en lo transcrito, sino el trémolo
que la vida imprime en quienes acompana largo
trecho.

Esos recetarios, preciados guardianes de regoci-
jos culinarios estan vedados al conocimiento del
mundo, a no ser que algin religioso o religiosa des-
pierte al deseo de hacerlos conocer a quienes de-
sean convertir el gozo ocasional del regalo monjil
en posibilidad permanenie de repetirlo a voluntad.

Y al inclinar el Padre las espigas de la casualidad
como dijera Leopoldo Panero, alguna vez también
una religiosa con excepcional capacidad de discer-
nimiento, juega jugando, elige de los recetarios con-
ventuales casi cuarenta recetas y las transcribe en
acto de ternura filial.

Rota la clausura, de alguna manera Sor Juana
nos hereda una vision de su mundo mestizo, perte-
neciente a ese Imperio Espaiiol que hermané a la
América hecha a golpes de espada y rezos.

Mundo mestizo en que la presencia europea la
dan no sélo “las pollas portuguesas”, sino los “'gi-
gotes” del francés gigot —muslo— cuyos platos ori-
ginales de sendos pechos de capén o perniles de
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ternera terminaron por ser genéricos de carne corta-
da a pequenos trozos.

Mundo mestizo en el cual los hispanos transpor-
taban entre mil aportes los “globulus” romanos, los
“putiuelos™ hechos con el puiio cerrado, cubiertos
de mieles para los gustos mozarabes y deleite con-
temporineo, convertidos en los sabrosos buruelos.
Mundo en que los britdnicas “puddings” despoja-
dos de su prosopopeya, se convierten en los purines
de espinacas, bledos o quelites.

Y ¢l turco, el enemigo clisico de la cristiandad
serd recordado en el uso excesivo de pifiones, nue-
ces, pasas y acitrones, mezclados al mai'z, al arroz, a
las carnes y moldeados tal como imaginaban los
nativos que los turcos moldearian sus bonetes; pero
ignorantes del origen del “pilaf” que late en la tor-
ta de arroz y en los alfajores.

El mundo es dulce por excelencia, todas sus re-
cetas —menos diez— son de postres, y entre ellas
estd la jericaya o jiricaya, nombre initilmente bus-
cado en los sendos Diccionarios de Covarrubias y
Autoridades, para encontrarlo al fin, nitido en el
de Mejicanismos de Santa Maria y que es usado en
drea tan amplia que abarca a Costa Rica.

A la cultura del trigo, a los panes y mamones,
base de todo buen “ante”, la Nueva Espana agrega-
ria todo el desplicgue de “los postres que cuelgan
de los arboles” como la Marquesa Calderan de la
Barca, califico a los mameyes, los mangos, a los
chicozapotes y a las Anonas Nuricata 6 cabecitas
de negro, las deliciosas guandbanas.

Mundo en el cual la presencia indigena tan cara
a Sor Juana la destaca con todo detalle, con preciso
detenimiento. Es la vuelta al entorno de su niniez,
de sus escapadas a la “cocina de humo” de la ha-
cienda, a mirar absprta poner el *nixcoma'. Alde
las recetas “‘madres™ del sustrato indigena: el mole
de QOaxaca, y ¢l guisado prieto. El manchamanieles
es ya formula mestiza novohispana.

Lenguaje de las culturas indigenas con sus insu-
mos, sus hdbitos culinarios y procesos peculiares,
que hoy, en el tamiz del liempo son presencias aun
no disueltas.

Casa de Alvarado, mayo de 1979

Guadalupe Pérez San Vicente
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Guisados que se contienen

Bunuclos de queso
Buiiuelos de requeson
Bunuelos de viento
Hojuclas

Huevos moles

Huevos reales

Ante de natas

Postre de nuez

Ante de cabecitas de negro
Ante de betabel

Ante de mantequilla
Postre de huevos mejidos
Ante de mamey

Ante de nuez

Ante de mantequilla

Bien me sabe

Huevos reales

Huevos hilados

Jericalla

Leche quemada

Torta de arroz

Turco de mai'= cacaguazintle
Clemole de Oaxaca

Torta de arroz

Guisado pricto

Purin de espinacas

Ante de almidon

Ante de pina

Hojaldrado

Torta del cielo

Sopa de leche

Gigole cuajado

Gigote de gallina

Mancha manteles /
Pollas portuguesas
Alfajores

Regla para todo género de cajetas
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ANEXO 4. LOS MENUS DE BANQUETES
OFRECIDOS EN SAN CRISTOBAL DE I.AS CASAS.
SIGLOS XIX Y XX,

Sarah Bak-Geller (2009), en un articulo intitulado “Los recetarios “afrancesados” del siglo XIX
en México. La construccion de la nacién y de un modelo culinario nacional” pone sobre la mesa
una discusion sobre la nocién de la cocina mexicana como un constructo social producido en
contextos politicos y sociales especificos. Para el caso que presenta en el articulo referido pone
un énfasis bastante especial en el papel que tuvieron las élites politicas mexicanas después de la
Independencia del pais en 1821 en el cuestionamiento de la hegemonia del modelo espafnol
heredado. La autora describe las formas en que se construyeron nuevas referencias culturales
provenientes de Francia sobre todo en la redaccion, difusiéon y uso de recetarios afrancesados
para la México. Quiza podamos establecer una conexioén entre este movimiento nacional, que
llego a extenderse en gran parte del continente americano, con lo que observamos en los menus
de banquetes y tertulias celebradas en San Cristébal de Las Casas en los que encontramos una
notoria referencia al afrancesamiento de la cocina local a través del consumo festivo.
Consideramos que no tenemos los suficientes elementos para el analisis de esta informacion,
mas alla de crear un esbozo para posibles investigaciones futuras pero que de momento nos
ayuda a cuestionar tanto la nocion local de tradiciéon en los sistemas de alimentacién al mismo
tiempo que nos da las bases para poder sostener que éstos se construyen a través de las relaciones
sociales de los agentes en los que los alimentos adquieren las caracteristicas de la ubicaciéon social,
politica, econémica, cultural y social de los comensales.

Adjuntamos a continuacién algunos ejemplos de los menus de eventos ocurridos durante
los siglos XIX y XX en la ciudad de San Cristébal de Las Casas que se encuentran resguardados
en la biblioteca particular del Profesor Prudencio Moscoso Pastrana y que han sido trabajados
en otras investigaciones como parte de las tensiones culinarias en la regiéon Altos de Chiapas
(Rosas, 2014). Consideramos que trabajar de esta manera los documentos histéricos también
coadyuva al entendimiento de los procesos historicos mediante los cuales se construyen las
distintas fases de los sistemas de alimentacion y su papel como uno de los fundamentos sobre

los cuales se articulan las identidades sociales locales.
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APENDICE 1. LA ALIMENTACION EN SAN
CRISTOBAL DE ILAS CASAS EN TIEMPOS DEL
CoViID-19.

Cuando, a principios de 2020, comenzamos a escuchar en México y en San Cristobal de Las
Casas el rumor de que esa nueva enfermedad, producida por un virus desconocido en China,
comenzaba a acercar y a generar una pandemia, muchos de los conocidos, incluso personas con
quienes mantuvimos interlocucién comenzaron a alarmarse, a hacer compras de panico en los
supermercados locales y a organizar lo que, probablemente, serfa un confinamiento que durarfa
algunas semanas. Uno de estos primeros dias coincidié con la necesidad de que yo hiciera las
compras habituales y la desesperacién por conseguir viveres comenzo a sentirse, como si la
misma tension se transmitiera de persona a persona. La visiéon que tuvimos fue, por decirlo de
alguna manera, curiosa dado que en los supermercados lo primero que se observaba eran
personas cargando los carros de bebidas alcoholicas, en cualquiera de sus presentaciones; ya se
sabia que en cuanto comenzara la alerta roja, habria una aplicaciéon de la ley seca. Otros, un poco
mas alarmados comenzaron a hacerse de lo mas que pudieran de enlatados, pues estos podrian
soportar el tiempo del confinamiento que se avecinaba, llegé a tal punto que los anaqueles de
los supermercados se observaban vacios cada vez con mas frecuencia. En una ocasion, antes de
que comenzara la fase de confinamiento, y a paralizarse la ciudad, dofia Elenita nos comentaba,
casi en secreto, al lado de uno de los pilares del patio de su casa, que era urgente hacerse de
comida enlatada, porque aseguraba venfa un tiempo de sitio, de desabasto y habia que protegerse.
Ademas, afnadfa, habia que tener cuidado con la tecnologia china, pues era la que muy
posiblemente contagiaba el virus que era mortal, se sabfa que era un tipo de coronavirus y
comenzabamos a observar una percepcion local sobre los efectos que la pandemia tendria sobre
la ciudad. Uno de los aspectos mas importantes de los que comenzaba a hablarse y temerse era
la alimentacién, pues se preveia que en algin momento todos pasarfamos un tipo de hambruna
porque los mercados, supermercados y distribucién de alimentos pararfa. Curiosamente,
comenzabamos a observar que al mismo tiempo que esto ocurtria, comenzaba a aparecer en el
espacio publico (radio, television y redes sociales) el discurso que priorizaba el consumo y el

apoyo a los comercios locales.
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Sin duda, la pandemia ocasionada por el COVID 19durante los afios 2020 y 2021, hasta
este momento, tendran distintas repercusiones en la organizacion del planeta y en la alimentacién
tal y como la hemos planteado en nuestro trabajo doctoral; sin embargo, contrariamente a lo
vaticinado por filésofos como Zizek en los primeros meses del confinamiento, observamos que
el capitalismo neoliberal no ha llegado a su fin ni ha llegado a fracturarse. Para nosotros
comenzaron a surgir inquietudes y preguntas que podrian llegar a guiar nuestra observacion y
descripcion ¢Qué significa lo local en estos discursos que comenzaban a surgir en la ciudad?
¢Qué concepciones hay sobre la relacién entre la alimentacion, la salud y el coronavirus en estos
espacios publicitarios? ¢L.a contingencia ocasionada por el coronavirus ocasionara algiin cambio
sustancial en el fendmeno que estamos observando? j¢la nostalgia comienza a hacerse mas
cotidiana en las cocinas coletas? Quiza sea muy pronto para poder lanzar respuestas concretas a
estas preguntas dada la inmediatez de los acontecimientos; sin embargo, podemos esbozar

algunas reflexiones y descripciones al respecto en este apéndice.

Dentro de esta confusion, la sobre informacion, las noticias y las especulaciones sobre
las posibles afectaciones de la pandemia en San Cristébal de Las Casas, en el estado y en el pais,
comenzaron a escucharse los primeros comentarios sobre como afectaria a las empresas locales,
restaurantes y hoteles, principalmente, los cuales, por cierto, se mostraron reacios a cerrar dadas
las condiciones bajo las que trabajan en esta ciudad: las rentas en los locales del centro historico
alcanzan precios exorbitantes y frente a ello las cifras que comenzaban a circular acerca de que
el setenta y cinco por ciento de la poblacion esta incluido en el comercio informal. Un dia, ya en
el confinamiento coincidimos con la esposa de uno de los hoteleros mas importantes de la ciudad
quien, con cierta pesadumbre y tristeza nos decfa que tenfan casi todo cancelado para Semana
Santa y que los hoteles de su familia comenzaban a estar cerrados, pero que intentarfan mantener

a los trabajadores dentro de las ndminas hasta donde pudieran.

Otro tanto comenzod a pasar con las personas, quienes entre el miedo al coronavirus, lo
que representaba contagiarse y la inseguridad sobre lo que iba a pasar, comenzaron a encerrarse
cada vez con mayor claridad: las fotografias que rondaban por las redes sociales mostraban una
ciudad desolada, a la que los comentarios aludian a la similitud entre estas con los tiempos
pasados, en los que la tranquilidad y silencio formaban parte de la cotidianidad. Esto comenzé a

agilizar la circulacion de los discursos e imagenes sobre los aspectos de la ciudad que comenzaban
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a ser experimentados nuevamente, o de una manera similar, a lo que relataban los ancianos o las
personas adultas. Durante estas primeras semanas de confinamiento pudimos observar a través
de las redes sociales, mensajes via WhatsApp, el registro de noticias locales en televisioén y radio
que algo sucedia con la alimentacién tanto necesidad basica como satisfaccion del placer
asociado al consumo y disfrute. En este tiempo de confinamiento también comenzaron a
aparecer las discusiones sobre la etnografia digital y la importancia de la vigilancia epistemologica
y metodologica de ésta, dado que la informacion que podia ser recabada en esta esfera tendria
que ser problematizada en tanto que representa o no un fenémeno real en la vida social de las
personas. Es decir, en términos metodologicos tenemos que problematizar la validez de la

informacion a la que accedemos sin estar #z situ en el campo, “un tipo de etnografia a distancia’™".

En medio de lo que comenzabamos a observar, conforme pasaban los dias de
confinamiento y en los que los conocidos con casos de coronavirus comenzaban a aparecer en
la ciudad, surgi6 la pregunta sobre qué ocurrirfa con nuestro tema de investigacion: la
alimentacion y si esta era la oportunidad para hacer cambios en aquellos aspectos que las mismas
personas han criticado durante nuestros periodos de trabajo de campo. Durante las primeras
semanas las constantes quejas en las redes sociales y noticieros locales sobre la afluencia
concurrida de personas en los mercados publicos eran una forma de observar que algo pasaba
en la ciudad: 1a tension entre las distintas formas de obtencién de alimentos. Una via de acercase
a lo que ha sucedido en esta temporada fue a través de las redes sociales, dado que romper el
confinamiento representaba un riesgo. En estos medios comenzaron a aparecer nuevas formas
de obtener alimentos tales como los envios a domicilio por parte de las tiendas departamentales,
restaurantes y negocios dedicados a la venta de alimentos; las ventas en linea se podian contrastar
con los esfuerzos de la gente que, sin acceso al internet, debia tanto vender como comprar
alimentos de manera cotidiana. Las primeras reflexiones que podemos construir sobre esta

informacién parte de la pregunta si es posible considerar que existira una transformacion en las

31 Al respecto, Jorge Uzeta (2021) cuestiona la fineza con que puede escribirse una etnografia a través de medios
digitales sin la fineza de poder establecer la relacién entre lo que observamos y la realidad social. Dependiendo de
la definicion y disefio de la investigacion, la etnograffa digital puede ser una de las vias de acceso a la informacion,
sin embargo, el contraste de la informacién obtenida en esta fuente con la practica social fisica de los agentes podria
ayudar a la comprensién de los fenémenos y su contexto social, cultural e histérico. La forma de elaborar etnografias
a distancia no representa una metodologia novedosa en tanto que consistié en gran medida la forma en que comenzé
a surgir la etnografia clasica como forma de representacion de la realidad, mas alla de valores ligados a la verdad o
veracidad o falsedad.
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practicas de alimentacién que modifique a los sistemas de alimentacion o si inicamente el cambio
sera momentaneo durante el confinamiento y lo que observamos en realidad es una modificacién

en las practicas de obtencién y consumo de alimentos.

La compra en linea representaba en San Cristobal una nueva forma de consumo y la
obtencién de alimentos, los repartidores comenzaron a tener una aparicién mas notoria en las
desoladas calles del centro de la ciudad, las cuales contrastaban con aquellas calles de las zonas
norte, sur y poniente en las que el movimiento de personas continuaba casi de manera cotidiana.
También, junto a esto siempre circuld en las redes sociales y otros medios de difusion la iniciativa
de consumir aquello que produjeran tanto cocineros como negocios locales, con la finalidad de
apoyar a la economia coleta. Por ejemplo, de nuestros interlocutores que tienen la practica
habitual de la venta de comida durante los fines de semana comentaba que, después de tres
meses de guardar la cuarentena tenfan que ganarse la vida ya que sus ahorros comenzaban a
mermar de manera significativa (César Aceves, comunicacion personal, junio 2020) y que a partir

de esta fecha también comenzarian la venta todos los dias.

Otra de las consecuencias graves para nuestros interlocutores fue la cancelacion de la
muestra gastronémica, en sus ediciones 2020 y 20217 Muchos de ellos, como hemos
mencionado en el apartado que dedicamos a este evento, comenzaron a realizar inversiones para
la venta de sus platillos en este dia desde el mes de enero y esto les representa también una
pérdida no tnicamente econdémica, sino también en cuestion de productos cuya preparacion
lleva meses completos. Esta cancelacion devel la importancia de este evento para la vida publica

de nuestro problema de investigacion.

Una de nuestras inquietudes en este trabajo doctoral ha sido la construccién de la
nostalgia alrededor de la alimentaciéon y la gran pregunta que emergié en el contexto de la
pandemia y que se ligd a nuestra investigacién fue si en este confinamiento los sujetos
comenzarfan a recordar con mas ansias los momentos y sabores de la infancia. Hasta el
momento, en pocos casos ha sucedido esto: los jévenes han comenzado a cocinar y buscar las

recetas familiares para rehacerlas. Otros en cambio, han preferido buscar los recuerdos que

32 https://globalpressjournal.com/americas/mexico/holy-week-festivities-canceled-chiapas-food-vendors-
scramble-recover/es/
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tienen hacia los restaurantes y platillos que han aprendido a degustar en la ciudad. Lo que
observamos, entre nuestros informantes, es que han comenzado a replantear las maneras de
consumo mas que la oportunidad de cambios en la producciéon de alimentos. Algunos quiza si
estan optando por esta reflexion, pero no sabemos hasta qué punto puedan encontrar practicas
y opciones que lleven a plantear cambios sustanciales en los procesos internos de los sistemas

de alimentacion.

Por otra parte, lo que si podemos observar son los discursos varios que giran alrededor
de los alimentos, la calidad de éstos y el reforzamiento del sistema inmunoldgico para hacer
frente a las posibilidades de contagio. Esto nos ubica también en la posible discusion sobre las
representaciones de la alimentacién cotidiana como una herramienta para la “sana nutricién” del
cuerpo de los agentes. También comenzamos a cuestionarnos si la relacién entre sana nutriciéon
y salud esta asociada a los valores tradicionales de la alimentaciéon coleta o se apega mas a un
estereotipo de alimentacién ligado a las ciencias de la nutriciéon. El seguimiento de esta
informacion también nos lleva a cuestionar si la informacién que obtuvimos en redes sociales,
internet y otros medios virtuales tiene en una base en la realidad empiricamente comprobable

(Uzeta, 2021).

Finalmente, consideramos que la pandemia por COVID 19 ha generado nuevas
dinamicas a nivel local en tanto las formas de consumo y las distintas dinamicas de distribucién
de alimentos. También ha permitido la construccion de nuevos discursos locales sobre la calidad
nutritiva y de uso medicinal de los alimentos en tanto observarlos como fuente adicional o basica
de los elementos quimicos propios para las personas, sin embargo, observar si estos cambios y
discursos transformaran a las practicas sociales de los sistemas de alimentacién locales y a las
emociones que se encuentran vinculadas a ellos, principalmente la nostalgia, mas alla del
confinamiento es una pregunta que queda abierta para cuando la nueva normalidad se llegue a
instaurar como cotidianidad. De momento, baste decir que tanto el espacio publico como el
privado ha sido modificado en tanto tiempo, lugares y duracion de estadia para los agentes: los
restaurantes y bares han permanecido abiertos con baja afluencia, en su mayoria; los mercados
no han cerrado y las personas que se abastecen ahi no han dejado de acudir, mas alla del uso del

cubrebocas, del lavado de manos con gel antibacterial y la ocasional toma de temperatura.
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La vida festiva se ha mantenido a nivel doméstico y familiar, con comidas con no mas
de veinte o veinticinco invitados, en su mayoria y en los pocos momentos a los que hemos
podido acudir a una comida de cumpleafios, la referencia al COVID ha mantenido una
constante: “si te alimentas como los viejitos, vas a vivir. Fulanito de tal vivié mas de cien afios
porque comié bien, nada de enlatados o de conservadores, tomaba su posh, su pulque o su
cerveza y sobrevivié mucho tiempo”. Quedamos ain con cierta incertidumbre sobre los efectos
reales, empiricamente comprobables, de la pandemia en la vida social de nuestros interlocutores

con la necesidad de registrar lo que ha pasado en este tiempo de incertidumbre.
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