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INTRODUCCION

Laideade este manual esayudaraque no se pierdala
riquezaalimentariadetupueblooriginariooindigena.
Pero también, para protegerla de aquellas personas
externasquehanutilizadolasrecetastradicionalespara
beneficiarse econémicamente en sus restaurantes.

Estemanualestddisefiadoparatodosaquellospobladores
(hombres,mujeres,jévenesyadultosmayores)interesados
en conservar su comida tradicional, para que quede
protegidaconunreconocimientooficialdeorigen,como
derecho de autor, asi nadie podra utilizarla recetasin
autorizacion del pueblo indigena en donde surgid.

Elmanuallohicimosungrupodepersonasoriginarias
de Huehuetla, Tuxtla, Buena Vista de Cuauhtémoc
(municipiodeSanSebastianTlacotepec)ydelacabecera
deTlacotepecdeBenitoJudrez,juntoconacadémicas
con quienes realizamos investigacién participativa
financiada porel Consejo de Cienciay Tecnologiadel
Estado de Puebla (CONCYTEP).

Te invitamos a que te unas a nosotras para que no
se pierdan los conocimientos indigenas, para que
sean valorados y sean aprovechados por nosotros,
para nuestro beneficio, el cual se puede obtener si
ofrecemos nuestra comida a los turistas y viajeros.
En este manual te diremos cdmo podras participar.



CONOZCAMOS ALGO SOBRE
PATRIMONIO ALIMENTARIO

Esprobablequecuentesconcasapropiayunterrenoen
dondecultivaslatierra,asicomonosotras. Tambiénes
probablequeestosteloshayandejadocomoherencia;
osiloscompraste,losdejardsatushijos.Elpatrimonio
esunaherenciaquepasadegeneraciénengeneracion;
aunquehayherenciasquenovemos,perosidisfrutamos,
como la comida.

Los alimentos naturales como frutas o verduras, las
plantas o quelites que recogemos en el campooenla
milpa,asicomoelmaiz,lacalabaza,loschileseincluso
elcaféquecultivamosennuestrasparcelassonpartede
nuestropatrimonioalimentario,esdecir,estaformado
portodoloquecultivamos,loqueusamosparasembrar,
paracosecharytodoloquerecolectamosporquetodoeso
sirveparaprepararnuestrosguisosybebidas;loscuales
disfrutamosenlacomidadiaria,enlafiestadel santo,
encelebracionescomobodas,bautizos,diademuertos,y
muchosotrosmomentosdeconvivenciafamiliaryconla
gente de nuestro pueblo.

El patrimonio alimentario también se compone de
nuestros saberes y conocimientos tradicionales, de
nuestraforma de prepararlos platillos,los utensilios,
mobiliarioyespacio,;si,elfogédnyelbraserosonparte
de nuestro patrimonio alimentario!



:POR QUE ES IMPORTANTE EL
PATRIMONIO ALIMENTARIO?

Todaherenciaesimportanteporqueesloquenosdejaron
nuestrosancestros,elpatrimonioalimentariocomprende
la seguridad y soberania alimentaria. La seguridad
alimentaria es el acceso que tenemos a alimentos
sanos,nutritivosyno contaminados;ylasoberaniaes
el derecho que tenemos de decidir y controlar lo que
queremoscultivarycomer,sinquenadienosimponga
esas decisiones.

Nuestros platillos reflejan nuestros deseos, nuestros
gustos, nuestras creencias, nuestros conocimientosy
nuestras nostalgias; por eso es muy importante que
protejamostodo: loquecultivamos,recolectamosyla
crianzadeanimalesennuestrossolaresmaslaformade
intercambiarlo,cocinarloycomerlo,todoestosellama
sistemaagroalimentarioysilollevamosacabo,podemos
prepararyrecordarloquenosdabandecomerlasabuelas.

La conservaciéon del patrimonio alimentario de
las comunidades originarias implica no solo el
reconocimientoy fortalecimiento delasidentidades,
también es necesario garantizar que los platillos sean
sanos, nutritivos y culturalmente apropiados.



ObservaconatenciénlaFigural,muestracémoesun
sistemaagroalimentario,ycomoestepermiteelconsumo
dealimentossanos,preparadosendeliciososplatillos.

Figura 1. Sistema Agroalimentario para la conservacion del
patrimonio alimentario
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Nota: Elaboracion Margarita Nufiez Bonifacio




NOTODOLOQUECOMEMOSES
PATRIMONIO ALIMENTARIO

:Qué crees? Debe quedar en claro que no todo lo que
comemos es patrimonio alimentario, incluso hay
platillosquehacianlasabuelas,hacemosnosotrasyno
sonpatrimonio.Estolodebemosubicarbien,paraello
tenemos que:

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

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

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

d. Ahora, de los platillos que elegimos, debemos



hacerunregistrodetodasuhistoriay también,
debemos hacer un registro, documental y
fotografico, de la elaboracién de cada platillo.

e. Alapardehacerelincisod, también debemos
hacer un registro de recetas de cada platillo.

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

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

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

Ahora, observa también con atencién la Figura 2,
en este se encuentra el diagrama mediante el cual



sabras cémo ir haciendo cada uno de los pasos
anteriores, este es como el camino a seguir, para
que no te pierdas mientras lo estas haciendo; te
recordamos que este registro y trabajo es en equipo,
no se vale que lo haga una sola persona, deben
ser minimo cinco los interesados en proteger y
conservar su patrimonio alimentario.

Figura 2. Diagrama paraidentificarel patrimonio alimentario

identificacion de agentes

Registro oral y sociales (cocineras
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v
v
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protocolos de mesa) piatillos con identidad
v
v
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v
Plan de

promocion y
venta de platilics

v
Determinacion de
lugares de convivencia
para consumir piatilios
(protocolos de mesa)

v

Tramite para la
obtencion de sallos de
identidad

Nota: Elaboracion Margarita Niiiez Bonifacio



La matriz del control cultural es una herramienta
que elantropélogo Guillermo Bonfil Batallaen el afio
de 1990 propuso, para saber qué tanto los pueblos
originarios o indigenas aun segufan conservando su
cultura de manera muy parecida a como lo hacian
los antiguos, a pesar de la llegada de los espafioles;
y también, de toda la influencia que tenemos en la
vida actual.

Observa el Cuadro 3, este es un formato que se debe
llenar conforme se obtiene lainformacién registrada
enlosincisos anteriores.Asi,unaculturase considera
auténomacuandoloselementosquelacomponenlos
siguenhaciendooproduciendolospueblosoriginarios
y no dependen de nadie para hacerlo. También, la
recoleccion,lasiembraconsemillascriollas,lacrianza
deanimalescon plantasyproductosdelamilpa,entre
otros, serfan algunos ejemplos de elementos propios.

Muchasvecesnosotrosadoptamosyadaptamosalgoque
no hacian los antiguos y nos ha servido para reforzar
nuestracultura.Porejemplo,¢sabiasquelospuercosno
sonoriginariosdeAmérica?Estosfuerontraidosporlos
espafioles,peroloscomenzamosacriar.Asimuchosotros
elementos se han tomado prestados de otras culturas
yloshemoshechonuestros, porquelosrealizamossin
dependerdelaculturaquele dio origen, otro ejemplo
esbordarconchaquiralasblusas.Estossonejemplosde
elementos apropiados.



Otrasveces,lagentedefuerasehaapropiadodenuestros
conocimientos,nuestrastécnicas,nuestrosutensilios,
todolo que sabemosyhacemos;seloshallevadoasus
lugaresdeorigenycomenzaronahacerloquehaciamos
nosotrosantes.Ahora,elloslohacen,nosotrosyanoy,
para colmo, hasta lo compramos, como el caso de las
palomitas de maiz que ahora venden en bolsas para
prepararenhornodemicroondas.Obien,lascazuelasde
barroqueyanosehacenenlospueblos.Estoselementos,
al ser adquiridos y producidos por otros quienes no
losinventaron, que no fueron parte de su patrimonio
cultural (herencia de ensefianza de los antiguos), se
consideran enajenados y se convierten en ajenos. Lo
mismosucedecontodosaquelloselementosqueusamos
ynoproducimosnosotros,quefueronhechosporotras
culturas,poresodependemosdeiralatienda,almercado
oalaciudadparaadquirirlos,estostambiénsonajenos,
porquehansidohechosporlaindustriaynecesitamos
dinero para poder tenerlos.




Tabla 1. Matrizde control culturalparasabersiunplatillotiene
identidad propia.

Propio Ajeno

Elemento

Cultural Auténoma Apropiada Enajenada Impuesta

Ingredientes

Especias

Condimentos

Utensilios

Herramientas

Combustible

Cocina

Equipo
Mobiliario
Objetos

Intangible

Ritos

Mitos

Ceremonias

Sentimientos

Memorias

Historias

Momentos

Reuniones

10



Cuando hayamosllenado el Tabla 1.y sivemos quela
mayoria de nuestros elementos son propios, es decir,
auténomosyapropiadosiListo,nuestroplatillositiene
identidad! En cambio si son muchos los elementos
enajenados o impuestos, nuestro platillo no tiene
identidad, lo hacemos porque eran parte de una
comidaquehaciannuestrasabuelasymadres,peroque
seguramente la aprendieron de otro lugar.




LOQUENOSOTROS COMEMOS,
JTAMBIEN LO CONSUMIRAN
LOS TURISTAS?

:Sabias que muchos platillos en México eran antes
consumidosporlagentecomunyahorasoloporturistas
ogenterica? Porejemplo,en Pueblaasisucedié conel
chile poblano o con el mole de caderas. Esto se debid
en gran medida porque alos turistas les gusta comer
algodiferente,algodistintoasucomidadiaria.Muchos
restaurantes de las grandes ciudades o de destinos
turisticos preparan los platillos tradicionales para
ofrecerlosalosturistas;yasiellossehanapropiadodela
comida tradicional y la han enajenado.

Paraevitarlo,yporsupuesto,siqueremosserbeneficiados
con laventa de nuestros platillos a turistas, debemos
organizarnos, para que no enajenen lo nuestro o nos
impongancomidadeotrasculturasquemuchasveceses
de baja calidad y poco nutritiva.

EnesteManual,teproponemoscrearComitésLocales
paralaPromociényAprovechamientodel Patrimonio
Alimentario Indigena (CPAPAI), los cuales también
deben pertenecer a una red (RCPAPAI), en donde
estaranincluidostodosloscomitésporpueblooriginario
para la proteccién regional de dicho patrimonio.



Asi, por ejemplo, en toda la regién del Totonacapan,
si se registran platillos como originarios solo de los
totonacos, cada pueblo tendra su comité para poder
aprovecharloturisticamente(enotromanualtediremos
exactamente c6mo).

Loimportante,porelmomento,estenerun CPAPAI el
cualvaloreyevaliecadaplatilloydetermine,mediante
lamatrizdelcontrolcultural,suidentidad.Estopermite
evidenciarquelosplatillossonrealmentedelacultura
quelossiguehaciendo,este Manualbuscaquesehaga
unreconocimientooficialcomoselloomarcadeorigen,
algosemejantealadenominaciéndeorigen; paraque
solo los que son de los pueblos originarios puedan
aprovecharturisticamentedichosplatillos,asinadiemas
podria hacerlo con fines de lucro.

Sepretendequeeseselloseaunreconocimientooficialde
patrimonializaciénysoloasilosplatillospuedanusarse
confinesdelucro,perotambiénparalarevaloraciénde
los mismosy para que se sigan realizando los cultivos
tradicionales,larecolecciénylacrianzadeanimalesde
maneracontrolada;todoesotediremoscomohacerlo,
en otro manual.

Unavezobtenidoelreconocimiento,sepodrahacerun
plandetrabajoparalacomercializaciéndelosplatillos
partrimonializados con sello de origen. Para ello, se



determinaenquélugaressevenderanlosplatillosdentro
delalocalidad,comoseserviranparausarsoloelementos
autéonomosyapropiadosque fortalezcanlaidentidad
del platilloy que sean atractivos paralos turistas.Una
vezhechoesto,sehardunplandepromociényventade
platillosenrutasdeturismoalimentario;esdecir,una
localidaddeunpueblooriginariosehardespecialistaen
unoodosplatillos,asicuandosevisitenotraslocalidades
noseofrezcalomismo,paraevitarlacompetenciadesleal.

Conestoterminamoseste primer Manual,esperamos
te haya interesado y te unas a nuestro esfuerzo por
salvaguardarnuestrariquezaalimentaria,lacualhasido
pocovaloradaeinclusodiscriminada,yhastaborrada
en las nuevas generaciones. Para cualquier asesoria,
capacitacién o resolucion de dudas puedes contactar
con: Dra. Ma Teresa Tonantzin Ortiz Rodriguez
(responsableycoordinadora,enlace CONCYTEP-Sectur
EstadodePuebla,profesorainvestigadoraUniversidad
Intercultural del Estado de Puebla)

EnelCuadro4podrasdartecuentadeloquetendranqué
hacerunavezquesehayanpatrimonializadosusplatillos,
este es solo un adelanto para un futuro inmediato.



Cuadro4.Plandetrabajoparaelaprovechamientodelpatrimonio

Etapa 1

Analisis

situacional

Analisis FODA

alimentario
Etapa 2 Etapa 3 Etapa 4 Etapa 5
Definicién !_ Disefio de la Disefio de Evaluacion y
ruta de turismo estrategia W control
alimentario 1 ‘
Misién
Promocién Evaluacion de
Visidn resultados y
Publicidad

Objetivos claros

Retroalimentacion -

Redes colaborativas

cumplimiento de
obietivo

Nota: Elaboracion Margarita Niiiez Bonifacio
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