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INTRODUCCION

La cocina estd rodeada por distintos elementos que componen el resultado final de la
transformacion del alimento, asociando factores combinables; entre estos destacan: los
sabores, las texturas, las temperaturas y los colores, representados en toda una gama de
simbolismos y significados que abundan alrededor ella. Ahora bien, tampoco se deja de
lado elementos tan importantes como aquellos que rodean a la alimentacién y se hace
referencia a los factores que estructuran e} acto de comer, ya sean estos temporales,

espaciales y de apoyo material (Guidonet, 2008).

La gastronomia se encuentra asociada a un comportamiento y estilo de vida social, donde
cada lugar tiene sus ingredientes adecuados a la naturaleza de sus comidas y al color de
su paisaje (Rodriguez, 1998). En otras palabras y tomando como referencia a lo descrito
por Millén y Agudo (2010) la gastronomia es un medio para recuperar la alimentacidn
tradicional de cada region, asi como un instrumento que fomenta el posicionamiento de
los alimentos y los productos locales y regionales. Esta tendencia ha cobrado mayor
importancia en el mundo en los ultimos afios, siendo clave para dar a conocer el valor

cultural de una determinada zona,

En Ensenada, Baja California, México, se cuenta con grupos originarios provenientes de
los Yumanos, hermanos colindantes de 1as etnias del norte y sur de California en Estados
Unidos. El grupo de interés para este estudio son los Kumiay, también ltamado el “pueblo
del encino,” cuya cosmovision radica en el respeto por la naturaleza. Esta cosmovisién se
refleja en su alimentacién tradici_onai, la cual en estos tiempos, Icuenta con

reconfiguraciones gracias a los productos modernos y el ritmo de vida latente en la
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comunidad. Es importante enfatizar que Ensenada tiene una historia en su cocina muy
interesante y diversa, ya qué esta ha ido formando y transformando a partir de culturas de
otros continentes que se fueron asentando dentro de la regidn, principalmente por
mencionar algunas como los espafioles, ingleses, rusos, estadounidenses y mexicanos.
Cada una de estas culturas ha aportado a la regién diferentes usos de los recursos
naturales que aqui se han encontrado. A la par las mismas culturas nativas de la regién
han ido adoptando cierias formas de cocinar e ingredientes de las culturas que han visto

pasar a lo Jargo de la historia.

En el afio 2015 Ensenada fue declarada ciudad creativa por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCQO). Esta propuesta
tiene como motivo promover la cooperacién de los centros urbanos que han identificado
fa creatividad como factor estratégico para el desarrollo sostenible. Actualmente
Ensenada se coloca a nivel mundial por el descubrimiento de su cocina local (resaltada
por chefs de toda la replblica mexicana que se hén establecido en la regidn), vino y
productos del mar, Sin embargo, es de surna importancia reconocer y promover la cocina
autoctona y sus ingredientes nativos (los cuales estan sujetos a las condiciones climaticas
def lugar y las temporalidades) ya que ellos aportan una base de conocimiento cultural,

alimentario y del comportamiento de los ecosistemas presentes en la regién.

El conocimiento de las especies nativas de plantas y animales por parte de las cocineras
tradicionales en la comunidad Kumiay de San José de la Zorra en el municipio de
Ensenada, ya sea para su uso medicinal o de consumo, es importante y vasto y se destaca
su valor nutricional y trasc.endental. De igual manera, es necesario compiementar ¢sos

conocimientos con el reconocimiento de la lengua Kumiay que es necesario recuperar y
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mantener. Los animales mas conocidos e importantes para la dieta Kumiay, son: la
vibox"a, el conejo, la codorniz y el venado. Se considera por parte de los moradores que la
aparicion del venado silvestre ha disminuido en las dltimas décadas, que a pesar de ser un
alimento de su cocina tradicional el consumo es de vez en cuando, por respeto a la

reproduccién de la especie.

Sus comidas eran condimentadas con polvos vegetales, los cuales ponfan en unos
pequefios recipientes de cesteria, estaban hechos de hierbas, principalmente de junco y
sauce. La miel era un ingrediente que utilizaban en muchas de sus preparaciones;
actualmente los Kumiay siguen recolectando la miel silvestre, una de las actividades
prehispanicas que se sigue conservando. Las semillas, las transformaban en harinas como
es el caso del trigo, moliéndolas en metates naturales que podian encontrase en las
pitedras. Las cocineras tradicionales de la comunidad, aun en la actualidad siguen
preparando ¢l atole de bellota fruto det drbol del encino. El encino es muy respetado por

tos moradores de la comunidad, ya que es proveedor de alimento y energia.

La cocina en las comunidades nativas se destaca como un elemento esencial, debido a
que forma parte de la cultura de pueblo y sin la cultura alimentaria como eiemento de
identidad el espacio es incompleto. La cocina de grupos nativos es parte primordial del
Patrimonio cultural, y es necesario incluir a las culturas nativas dentro de las politicas
ptblicas, realzando su vélor e importancia, y sobre fodo tomar en cuenta su conocimiento

sobre los recursos naturales y culturales con los que se cuenta en la region de Ensenada.

Se han realizado varios estudios sobre la cocina tradicional en el sur de México, como
‘por ejemplo, Sarah Bak-Geller, es autora de varias publicaciones como, “Las narrativas

deleitosas de la nacidn”, que destaca la valorizacién de los productos nativos del pais. No
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obstante en cuanto a la region norte el conocimiento de los grupos autdctonos de la zona
y su cocina (especialmente de Baja California), se considera que estos deben ser
reforzados para mantener las tradiciones alimentarias, el conocimiento antiguo sobre los
recursos y su utilizacién, asi como mantener viva a través de los fogones y sus sabores a
la cultura nativa misma. Es por ello que la reflexion surge a través de la revalorizacién de
sus tradiciones, de las costumbres, cosmogonia y de las tierras, tomando en cuenta cuél es
st percepcioén en cuanto a la alimentacién y su importancia, reconocimiento legal del
conocimiento (representado en patentes) acerca de las propiedades medicinales de 12 flora

y fauna nativa, as{, como las artesanias y de las memorias colectivas.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La alimentacién es parte esencial de las sociedades y las culturas, y se relaciona con las
tecnologias alimentarias y los recursos naturales que abundan en un determinado lugar.
Desde la esencia cultural de la cocina, hasta la herencia tradicional de los pueblos
originarios, existe una fuerte vinculacién que se encuentra reflejada entre la historia, los
recursos naturales y las précticas culinarias de los pueblos. En este caso, hablando del
pueblo originario Kumiay y sus comunidades (San José de la Zorra, San Antonio Necua y
La Huerta en Ensenada, Baja California), comparten una cocina tradicional rica en
sabiduria sobre el aprovechamiento de los recursos naturales, la cual, se ha construido

social e histéricamente, y recreado por generaciones.

En Ensenada, Baja California, se ha visto influenciada histéricamente por diferentes
corrientes alimentarias y culturales que han formado parte de la tradicién del lugar

(cultura del vino, estilo de alimentacién mediterranec, cultura molokana (rusa), cocina
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migrante oaxaquefia, tacos de pescado, langosta estilo Rosarito, entre otros), y
actualmente se le identifica a esta cocina dentro de un importante plano gastronémico y
como consecuencia de eso le ha dado una nueva identidad, la cual ha sido adoptada por la
gente de la localidad. Por mencionar que a las diferentes cocinas presentes en Ensenada,
se le ha aunado un desarrollo que esta en pleno proceso de cambio, haciendo referencia al

crecimiento de la industria vinicola y los productos artesanales asociados.

La gastronomia de Baja California fue declarada por la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), patrimonio cultural
inmaterial del Estado, el 8 de agosto de 2014, tras la peticiéon del Conservatorio de la
Cultura Gastronémica Mexicana (CCGM) y el Instituto de Cultura de Baja California
(ICBC); esta iniciativa puede motivar a la poblacion local a valorar sobre la importancia
que esta representa, ya que desde esa perspectiva, las cocinas presentes tendrdn un papel
importante dentro del marco histérico, donde el conocimiento sobre ella dard una pauta
para analizar qué es lo tradicional y cudles son las raices, asi como concientizar sobre la
preservacion de las cocinas tradicionales de los pueblos originarios presentes en la
region, sin dejar a un lado la herencia y la cultura alimentaria que se va transformando a

través del tiempo.

Cabe destacar que la ciudad de Ensenada, particularmente, fue declarada recientemente
ciudad creativa en el area de gastronomia por la Red de Ciudades Creativas a partir del
2004 de la UNESCO, donde fueron designados 47 ciudades de 33 paises. De esta forma
ya que Ensenada fue destacada con este reconocimiento, presentando su gastronomia
como portada de oportunidad, pueden integrarse a ello las cocinas tradicionales,

resaltando la necesidad de impulsar la cultura y la alimentacion de forma sostenible e
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integral. En este caso, los pueblos originarios de Ja regidén son parte fundamental del
conocimiento de los recursos autdctonos (abarcande flora y fauna) y alimentarios, asi
como de conservar y respetar el medio donde viven, porque este forma parte de su

sustento y de sus tradiciones culturales.

Actualmente se destaca e! Valle de Guadalupe por sus condiciones climaticas favorables
para la produccién del viho, sin embargo, los recursos hidricos y las condiciones
climaticas cada vez son mds deplorables. El valle de Guadalupe como paisaje
gastronémico que debe seguir‘siendo estudiado para su conservacion, crear congiencia en
los residentes y productores, buscar equilibrio ecoldgico de la zona y de sus moradores.
Es por ello importante estudiar ia cocina como una especie de laboratorio social y a
través de las diferentes configuraciones del espacio, llegar a entender un poco sobre la
sociedad del momento v sobre cuestiones que trascienden los muros de la cocina. A
través de un recorrido de sucesos histéricos, recetarios, documentos, cuentos, sabores,
recursos naturales, temporalidades e ingredientes, se iluétran los cambios que se han

presentado en ias préacticas de la cocina y en los criterios del gusto.

Ahora bien, la mixtura cultural ha permitido la insercidn de diferentes cocinas
extranjeras, cuyas representacionies han tenido que modificarse y a veces reducirse a la
disposicion de ciertos productos que se convierten en tipicos y emblematicos de la cuitura
local. Dados los mestizajes culturales desde la colonizacidon de la peninsula, existen
varios factores importantes de tomar en cuenta en el andlisis de la cocina tradicional
Kumiay en la zona, partiendo de los sabores, las preparaciones y 10s recursos naturales

que la identifican,
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Partiendo de la modernidad del consumo de alimentos y el facil acceso a comida chatarra,
asi como el surgimiento y la intensificacién de la actividad industrial, Ja migracion
masiva del campo a las ciudades, la aparicion de los medios masivos de comunicacion y
la publicidad como nuevas formas de consumo forman parte de la serie de
transformaciones sociales, politicas y econdmicas que han sido asociadas con el procese
de modemizacidn del pais, y con ello es evidente que el ritmo y el tipo de alimentacion
también. Actualmente la comunidad Kumiay, como, muchas otras partes de la poblacién
de pueblos originarios, sufren de obesidad y diabetes. Es por ello que se trata de rescatar
las tradiciones alimentarias de los antiguos, y se trata de estudiar el espacio de la cocina
en un periodo clave (retomando los recuerdos de las personas mayores y lo apreciacion
de los jovenes), porque en este es cuando se ven las mayores transformaciones en la
manera aparatos electrodomésticos ﬁue invadieron las cocinas y la comida procesada
tiene repercusiones en la misma cultura, las tradiciones alimentarias, el gusto de la

comida de las nueva generaciones v claro en la salud.

La cocina tradicional Kumiay no ha podido darse continuidad e importancia como otras
cocinas presentes en el marco local, ya que las circunstancias de la modernidad y la
innovacion siempre ha estado presente en la localidad, “mejorando o globalizando” de
cierta manera el producto alimentario, es decir, la cocina puede estar sufriendo una
reestructuracion como consecuencia de la entrada de nuevos productos a sus hogares ¢
simplemente por la influencia cultural, econémica y social del entomo, por ende, la
alimentacion como elemento identitario puede sufrir una readaptacion. Asi, la seleccion
del alimento, siempre esta en funcion de la disponibilidad de los ingredientes y de la

valorizacion de los alimentos tradicionales.
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Derivado de la diversidad cultural que caracteriza a la ciudad de Ensenada ;Cual es el
papel de la cocina tradicional del pueblo indigena Kumiay? Y ;Cual es su situacion en el
plano histérico y cultural?, en términos del territorio, las cocinas de la localidad, haciendo
énfasis en la cocina Kumiay, actualmente se encuentra en una zona de multiples
migraciones que de alguha manera han modificado su semblante sociocultural
(Observatorio Turistico de Baja California, 2013). La forma en que se habla, lo que se
celebra, la historia, las tradiciones, las creencias y, sin duda también, lo que se come, son
elementos que definen en gran parte las caracteristicas de una regién y de sus habitantes,
y muchas de estas manifestaciones cambian al igual que la alimentacién (SECTURBC,
2015). Como bien se sabe, la cocina forma parte importante de la cultura de un pueblo, a
su vez, es transformada por los acontecimientos sociales, por ejemplo, la clase social, la
raza, el ambiente de desenvolvimiento, la aculturacion, transculturacion, entre otros, que

dictan la manera de consumo y preparacién de los alimentos (Dos Santos, 2007).

En Baja California se presenta un fendmeno al igual que en varias partes de la repiblica,
donde los pueblos originarios no son reconocidos debidamente por las politicas de
desarrollo de los gobiernos dentro de nuestra nacién, es decir, se adjudica mas al poder
capital que a la comunidad nacional y a nuestras raices. Ahora bien, con respecto al
pueblo nativo Kumiay especificamente de San José de la Zorra que se encuentra dentro
de la zona de; Valle de Guadalupe en Ensenada, donde, el turismo gastronémico estd

cobrando fuerza, es necesario reconocer de igual manera su cocina y por ende su cultura.

Para empezar a conocer la cocina tradicional Kumiay de Ensenada, habré primero que
conocer el contexto de su cultura, alimentacion y las transformaciones de sus recursos e

ingredientes, desde una perspectiva sociocultural, tradicional, histérica y de
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acontecimientos que han surgido; esto para poder definir lo que verdaderamente es
tradicional y como se ha ido formado su identidad cultural, tomando en cuenta las
implicaciones de las migraciones culturales a la region que han influido de manera
considerable en la historia alimentaria, apartando en el olvido las tradiciones culinarias
indigenas y las culturas originarias establecidas. Esto pudiese propiciar la desaparicién y
la reconfiguracién la alimentacién tradicional que forma parte fundamental de la
identidad y la cultural de los pueblos nativos. Con respecto a lo anterior, surge la
preccupacion por analizar é identificar a partir de! discurso de los moradores como se
transmite y se puede preservar el conocimiento tradicional de la cocina Kumiay. Para

ello se plantean las siguientes preguntas:
Pregunta de investigacion

(Cbmo se preserva la cocina tradicional del pueblo Kumiay de Ensenada, Baja California

en un contexto de globalizacion?

Para contestar a esta pregunta, se abordan las siguientes preguntas de investigacién:

¢ Cudles han sido las representacione§ histéricas de la cocina tradicional Kumiay?
(Como es la cocina tradicional Kumiay y su reflejo dentro de una gastronomia actual?

(Cuéles han sido los fundamentos que permiten transformaciones alimentarias de la

cocina tradicional Kumiay en ta zona?
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JUSTIFICACION

La alimentacién es uno de los temas mas criticos en la actualidad y la recuperacién de los
sistemas de alimentacion tradicionales es necesaria, porque actualmente estamos pasando
por una crisis alimentaria, donde el apego a la naturaleza, al ser mas consciente de
nuestro entorno y salud, se esta obstaculizando por las tecnologias alimentarias, los
ritmos de vida, la necesidad de produccién y los medios de consumo. En consecuencia, la
cocina tradicional que forma parte de Ja cultura alimentaria de un pueblo, se encuentra
deteriorada por la demanda productiva, la agroindustria (el desarrollo de variedades
hibridas y transgénicas), el modo de vida trastocados por los contextos urbanos, y el
desconocimiento de los ingredientes originarios, ocasionando transformaciones en las
dietas, que pueden levar a padecer trastornos de salud. En la actualidad es que ha
ocurrido una disociacion de la palabra comida-cultura lo que ha implicade en muchos

paises y nicleos sociales ¢l abandono de alimentos tradicionales.

. La frontera norte en cuanto a su cocina, vino a establecer una imagen importante, donde
los productos gasnonémicos y culturales de la regidn cobran vida a nivel nacional ¢
internacional. Para esto, la doctora Nora Bringas, investigadora del Colegio de la
Frontera Norte (COLEF), nos dice, “Es sumamente importante que la cocina de Ensenada
de alguna manera se documente, integrando cuestiones de identidad; para esto se hizo una
encucsté en 2015 en el evento en Tijuana de Opera en la calle, se les preguntd a los
asistentes, si la cocina era parte de la identidad para ellos, y una gran mayoria
respondieron que afirmativamente, ya que finalmente la misma poblacién local ve a la
cocina como una oportunidad de darse a conocer culturaimente” (Nora Bringas,

comunicacion personal, 3 de diciembre del 2015).
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Dentro del panorama mundial, la globalizacion vy el sistema neoliberal han contribuido de
manera agil a desvanecer la historia y las memorias de muchos pueblos originarios.
Muchos de sus territorios han ido transformdndose y en algunos de los mismos nativos
desplazados; erradicandb especies nativas que cumplen con los recursos naturales y
culturales de un pueblo. Por otro lado, la cocina tradicional de los pueblos originarios,
cumple un papel importante, son parte de los sistemas alimentarios que integran
costumbres de diversas poblaciones, contribuyen al mantenimiento de la diversidad
genética de muchos de los productos originarios que han sucedido desde hace miles de
afios y contintia hasta la fecha. El conocimiento sobre ella dara una pauta para analizar su
relacion intrinseca con la naturaleza y un medio de vida més sustentable, asi como
concientizar sobre la preservacion de las culturas presentes en la region, sin dejar a un

fado la herencia cultural y la soberanfa alimentaria' de los pueblos.

La gastronom{a actual de Ensenada, Baja California, conlleva un aporte importante en el
desarrollo del sector productivo y del sector servicios de la parte turfstica del Valle de
Guadalupe y San Antonio de las Minas; se encuentra en un auge de demanda turistica
importante, fanto nacional como internacional, teniendo como algunos de sus grandes
productos turisticos la gastronomia, ja enologia y otros productos locales. Huerta
(2012:4) destaca el valor que tiene el sector gastronémico, menciona que en febrero de
2012 se consolidé como destino turistico la ruta gastrondémica de Baja California, esto
mediante reuniones de los representantes de la Secretaria de Turismo del gobierno federal

(SECTUR), la Secretaria de Turismo Estatal (SECTURE) y la Camara Nacional de la

1Segiin fa FAO “existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en tedo momento acceso
fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos v nutritivas para satisfacer sus necesidades
nuiricionales y sus preferenciag alimentarias z fin de llevar una vida activa y sana”. Ver
http:/fwww.rlc.fac.org/prior/segalim/

20



Industria de Restaurantes y Alimentoé (CANIRACQ).

Es fundamental hacer una reflexion y focalizar el anélisis en las costumbres alimentarias
y en los productos autoctonos de la region, en este caso del grupo nativo Kumiay, en las
que historicamente debe ser importante de reconocer su conocimiento del territorio y
conocimiento del manejo de los recursos naturales que formaron y forman parte de su
vida diaria. Lo propio del lugar siempre esta sufriendo alteraciones y se han involucrado
nuevos elementos que con el tiempo han sido adoptados como parte de lo regional o

local.

La cocina tradicional Kumiay de Ensenada, Baja California, especialmente de San José
de la Zorra, cumple una funcién patrimonial y de legado para la region y es alarmante
que esta se encuentre presentando cambios en su originalidad culinaria, debido al
surgimiento de nuevas corrientes gastronomicas y cambios en el territorio de la
comunidad nativa; a esto se le atribuye que las costumbres y los saberes tradicionales de
los pueblos originarios de esta localidad se estén perdiendo, dando preferencia a
innovaciones en la forma de vivir, que han llegado por la influencia y la migracién de la
poblacion a la ciudad, donde la sociedad del lugar ha tomado como propias esas
innovaciones dejando a un lado algunas costumbres tradicionales; tradiciones que forman

parte de la identidad y la cultura ligadas a la cocina tradicional de esta comunidad.

Dentro del territorio norte existe una alimentacion muy diferente en cuanto a técnicas y
tradiciones, esto por nuestras zonas desérticas y costas ricas en productos marinos. En
Ensenada especialmente se tiene una cartera inmensa de productos del mar donde los
chefs han involucrado productos innovadores a recetas ya establecidas o platillos de

antigiiedad cultural. Es importante que las mismas personas de las comunidades sean
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promotores de la cultura indigena de la localidad; eilos han tenido un papel importante
recuperando las tradiciones culinarias aportando ofra visidn de la naturaleza y la
cosmogonia de la alimentacion; es decir, cocinar implica cohesion social, pertenencia e

identidad,

Es por ello, que surge la necesidad de elaborar un andlisis y una descripcion de los
saberes de la cocina, los saberes y tradiciones alimentarias del lugar, tomando en cuenta a
los pueblos originarios, en este caso Kumiay, a los factores exdgenos que influyen en la
aculturacidn de su cocina. Se vuelve necesario hacer una reflexion de las diversas
situactones que ocurren con los recursos naturales de la zona de estudio, focalizando ef
analisis en erosién cultural de las costumbres y tradiciones alimentarias de los Kumiay.
Aunado a ello, es importante tomar en cuenta el ecosistema y el medio donde estas
culturas se desarrollan porque finalmente es el determinante de lo que se va a comer y lo
que se va & producir. Antes de la llegada de los espafioles se podia encontrar en Baja
California una especie de trigo silvestre, uva silvestre, entre otras cosas que los nativos
originales consumian. Posteriormente con la llegada de los espafioles misioneros, se
introdujeron técnicas de preparacién de los alimentos, como la fabricacion del vino, que
no se siguid elaborando después que se marcharon los espafioles, sino hasta la liegada de

los rusos Molokanes.

Con la presente investigacidn se pretende contribuir y enfatizar el acervo sobre la cocina
tradicional Kumiay que forma parte de la identidad y la cultura de Enéenada, Baja
California. Recordando que el desconocimiento de un saber, en este caso, de los Kumiay
a partir de los usos, conocimiento y tradicién de esta cocina, puede generar una pérdida

de lo que es tradicional, asi como de una pérdida del conocimiento de la biodiversidad
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que compete a los productos que se utilizan dentro de la cocina tradicional. Por
consiguiente, se busca interpretar la cocina no como un aspecto simplemente biolégico,
sino como un hecho interdisciplinario que ha sido modificado junto a los aspectos
culturales, sociales, econémicos y ambientales de la zona de estudio. También es de
reconocer el legado de la cocina tradicional Kumiay, vista desde un factor de
fortalecimiento de identidad de la comunidad como forma de preservacion de los saberes

tradicionales.

OBJETIVOS

General

Analizar la preservacion de la cocina tradicional Kumiay de Ensenada, Baja California en

un contexto de globalizacion.
Especificos

e Explorar las representaciones histéricas de la cocina tradicional Kumiay.
e Describir la cocina tradicional Kumiay, y su reflejo dentro de la gastronomia

actual.
e Identificar los fundamentos que permiten transformaciones alimentarias de la

cocina tradicional Kumiay en la zona.

ANTECEDENTES
Cada cultura tiene sus propias tradiciones culinarias que se transmiten de generacién en
generacion a quienes forman parte de la misma, siendo este el sello distintivo de la

sociedad cultural a la que se pertenezca. Brevemente, Garcia (2008) sefiala que el comer
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es una forma de lenguaje que ayuda a entender lo que somos y asimismo la comida se
convierte en una parte importante de ver la realidad del comportamiento humano. Es
importante tomar en cuenta que el alimento puede llegar a ser una forma de identidad, a
través de la cual se puede descubrir un lenguaje culinario de tradiciones que expresa la -

estructura de una sociedad.

Las cocinas constituyen un elemento primordial de la historicidad; en ellas se puede
encontrar gran parte de la definicion de la cultura y por ello no solo se debe tener una
vision bioldgica del acto de comer, sino llevar mas alld esa vision donde distintos
escenarios sociales, econémicos y culturales forman parte de su evolucién y complejidad.
El analizar en particular la cocina tradicional de un determinado lugar nos lleva a conocer
desde las raices hasta el fruto que se genera. De esta forma, la cocina tradicional se define
como “Un elemento de sinergia sobre diversos aspectos de la vida, de las comunidades:
la agricultura, la dieta, los mercados tradicionales, las formas de conservar los alimentos,
las tradiciones, los procedimientos desde las viejas tecnologias hasta las innovaciones

mas recientes” (Dieste, 2006: 6).

Por esa razén cada platillo es diferente y particular, al igual que cada situacién espacial
en la que elaboramos los alimentos, cada habito, cada cultura que gira alrededor de la
cocina, que en relacion con la mezcla cultural se va transformando. Es por ello que la
cocina se debe visualizar desde “El aspecto semantico de la urbanidad en el comer, que
hacen referencia a los contornos de la cocina” (Levi-Strauss, 1968, pp.408-409), en los
que se sitia el lado natural, el lado cultural, trascendental de las recetas y las costumbres

alimentarias.

En esta logica lo natural se refiere a los productos gastrondmicos que llevan un proceso
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de elaboracion. Las recetas implican una representacion trascendental, es decir, se
manifiestan como un legado que las culturas simbolizan plasmando sus costumbres
alimentarias. En este sentido la gastronomia se puede analizar desde distintas maneras,
por ejemplo, las motivaciones para realizar esta actividad que tienen que ver con mera
comercializacion, los beneficios que genera, o bien, como un producto simbdlico,

dependiendo del interés que se tenga.

Para comprender la compleja estructura que esta actividad conlleva en una sociedad
determinada, se debe interpretar desde muchos enfoques, concibiendo la comprension del
tema desde un enfoque dimensional, donde el aspecto gastronémico influye en los
aspectos socio-culturales y socioeconémicos de una manera significativa. Dentro del
ambito antropolégico, los actos sociales son explicables no s6lo en términos de estimulo-
respuesta, sino como un conjunto complejo de actos y respuestas dentro de un campo de
interaccién social, asi como también, de forma adherida con la herencia cultural, social y
patrimonial de su pueblo (Brunori y Rossi, 2000). De esta forma, la gastronomia de un
determinado lugar puede verse como un conjunto de resultados que indica la posibilidad
de conocer la cultura local, disfrutar sus sabores, probar los platillos tipicos de la zona y

todo aquello que parezca diferente de lo que les es comun consumir.

La gastronomia mexicana esta llena de contrastes, se caracteriza por su riqueza bioldgica
y diversidad cultural (religién y costumbres). Un ejemplo de esto, se observa en la parte
sur del pais, donde se localiza un gran nimero de pueblos originarios los cuales, debido a
las condiciones biolégicas y a la variedad de alimentos de esa zona, existe una alta
riqueza alimentaria. En cuanto a la parte norte del pais, la diversidad de alimentos es

diferente, esto debido a las condiciones climéticas que presentan las zonas.
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Existe una variedad extensa de significados para describir la gastronomia presente en un
lugar determinado; la cocina mexicana en lo particular esta Hena de ellos, ya que cada
regidn que compone al pafs se integra por sus costumbres alimenticias que establece su
propia cultura. También existen en la cocina mexicana aquellos ingredientes que nos
remontan a las tradiciones alimentarias indigenas de épocas milenarias, por mencionar el
huitlacoche, el chocoiéte, chayote, entre otros, de los cuales ain conservan la
denominacion en su lengua nativa, ejemplificando una resistencia cultural para no perder

el idioma (Guillermo, 2008).

La cocina mexicana se expresa de manera espacial y temporal, en cuanto a platillos se
refiere, donde una variedad de materias primas se funde en dos o mas culturas, tras ¢l
mestizaje (la cultura del trigo y del maiz), la comercializacién de alimentos entra a
sustituir algunos ingredientes de la cocina tradicional o a enriquecer platiilos de la dieta
comun (pozole, chiles en nogada, cochinita pibil, tacos, entre otros). Con lo antedicho, la
comida mexicana puede sorprender a cualquiera, por esta razén es necesario

comprenderla y nadar en sus mares culinarios.

La gastronomia de Baja California es producto de un mestizaje culinario muy particular
de acuerdo a su ubicacion geogrifica y mezcla sociocultural, que a lo largo del tiempo se
ha ido transformando. Es decir, la cocina del lugar constantemente esta sufriendo
alteraciones que han involucrado nuevos elementos gue con el tiempo han sido adoptados
como parte de lo regional o local. Parte de estas alteraciones se visualizan en las culturas
presentes y su forma de alimentacidén. Gobbi (2003: 3) explica cdmo los efectos de a
transculturacién, vista como parte de las alteraciones cuiturales, coexisten junto con los

factores sociales y econdmicos para darie un giro al modo de vida de los habitantes, en
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este caso, la cultura alimentaria, Se ha adoptado y se penetran tradiciones sin “pedir

permiso”, cuando surge ia migracién de una cultura a otra.

La interaccién social de nuevas culturas que se¢ establecen en la localidad, se percibe
como un complejo conjunto de intercambios o0 negociaciones de los cuales emergen los
significados y las personalidades (Buckley, 1967). Es por eso que se deben tomar en
cuenta muchos factores que influyen en la estructura social y cultural gque ha ido
transformando a la gastronomia, partiendo de los sabores, las preparaciones y los recursos
naturales que identifican la zona. En el turismo y las migraciones, es precisamente donde
se presta mas atencion eh los cambios socioculturales, debido a las modificaciones en las

estructuras y vida de los residentes en las 4reas de destino (Maestre, 2001).

Actualmente se aprecia un creciente interés por la gastronomia de Baja California,
especialmente en las llamadas rutas gastrondémicas. Ensenada por su parte, es distintivo
por tener diversas rutas gastrondmicas, come la ruta del vino, el queso y dentro de la
localidad las zonas gastrondmicas que, a su vez, han producido una gran influencia en el
ambito turistico, atrayendo personas de todas partes del mundo para poderse deleitar de

alguno de los platillos y productos que se ofrecen en la region.

Algunos de los productos gastrondmicos representativos que distinguen a la zona (¢l
aceite de olivo, el vino, fos platillos de alto renombre culinario, productos artesanales,
entre otros) son resultado de una herencia en el mestizaje de las culturas que se han
asentado en la localidad, que se remonta desde la herencia misional hasta la migracion
que se vive en la actualidad. E! estilo culinario ensenadense adquiere forma entre la
herencia culinaria y lo que ha venido integrandose a través del flujo cultural

contemporéneo. Asi, es adaptado con base en una construccién social donde se toman
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ingredientes de otras culturas que se mezclan con la cultura local para crear nuevos

sabores y hacerlos propios.

En la actualidad los grupos Kumiay de Ensenada (San Antonio Necua, San José de la
Zorra y La Huerta) se encuentran dentro de la dindmica globalizadora, gracias a la
cercania con Valle de Guadalupe y Ensenada, donde la modernidad y los agentes -

externos toman participacion e involucramiento dentro de la comunidad.

CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1 La cocina tradicional, parte de la identidad de un pueblo

La cocina refleja nuestra historicidad, es asi que podemos interpretarla en el sentid.o como
vivimos la vida cotidiana. Refleja los aspectos fundamentales de la cultura de un pueblo
que claro esté inﬂuenciédo por las transformaciones que ocurren en el proceso de la
evolucion social y que se muestran no ajenos a los cambios en el ambito politico y
econémico (Meléndez y Caiiez, 2009). Por lo tanto, se puede definir a la gastronomia
como el estudio de la relacidn entre cultura y alimento, estudiando varios componentes
culturales y sociales, y tomando como eje central la comida. Entendiéndose como una
actividad interdisciplinaria, que, a su vez toma parte importante en la relacion y
definicion de las cocinas (De Alva, 2012). En parte, esta conceptualizacion, entra la
cocina - tradicional donde los patrones culturales alimentarios, las tradiciones, las
costumbres se transmiteﬁ y se desarrollan para pasar a ser un legado que mantendra vivo

un fogdén o una simple receta.

Las cocinas forman parte fundamental de los saberes alimentarios. Padilla (2006:2)

sefiala que las cocinas:
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“Constituyen un elcfnento de sinergia sobre diversos aspectos de la vida, de las
comunidades: la agricultura, la dieta, los mercados tradicionales, las formas de
conservar los alimentos, las tradiciones, los procedimientos desde las viejas
tecnologias hasta las innovaciones més recientes. Asi como también las cocinas
estan al centro de procesos de intercambios culturales regionales que van

conformando las identidades en €l ir y venir de sus pobladores.”

Ast pues, es en la cocina tradicional en donde se concretan los saberes y practicas
alimentarias y técnicas culinarias que permanecen como parte de nuestra herencia e
identidad cultural, donde se forma un acervo histérico sobre las formas de preparacién de
los alimentos, muchas veces transmitido de generacidn en generacién, que va
comprendiendo experiencias, saberes culinarios, las costumbres y los rituales (Meléndez
y Caiiez, 2010). La notoriedad de su diversidad en patrimonio cultural inmaterial y
diversidad cuitural, merece respeto, mediante proyectos de investigacion y formacidn
practica de las comunidades se fomenta la salvaguarda de estas tradiciones tan

importantes expresadas en las cocinas.

Las costumbres tradicionales le dan la definicion identitaria a la cocina, que ha dado paso
a su conservacién. Las cocinas se encuentran en constante cambio, ¢l estilo culinario
tomando de lo viejo para adoptarlo a lo nuevo. El comportamiento alimentario se ha ido
constituyendo a lo largo de las generaciones y este siempre se ha visto de caricter
colectivo, influido, en muchos casos, por cuestiones simbdlicas, religiosas y econdmicas
dentro de una determinada sociedad, La cultura no puede entenderse como un repertorio
de significados estatico, sino con una conformacion de zonas de estabilidad y zonas de

movilidad y cambio, por ejemplo, cambio en las personas contextualmente limitados y
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muy poco compartidos por la gente dentro de una sociedad. Desde los aspectos tedricos
de la necesidad de aclarar para esta investigacién la relacién que existe entre identidad y
la cocina, viene tomando importancia, puesto que en primera instancia la identidad se
atribuye a una unidad diStinguible,’ sea una cosa, un individuo o un grupo social

(Giménez, 2000:46-47).

Dentro del sistema culinario los posibles alimentos se seleccionan como aptos para el
consumo humano dependiendo de la cultura y el grupo social, es decir, la cocina
totalmente pura, significativa con base a la cultura en la que se desarrolia. Sin embargo,
{as costumbres tradicionales Jes dan la definicion identitaria que ha dado paso a su
conservacion. Es en los sistemas culinarios donde se descubriran ciertas propiedades
formales comunes de la alimentacién y sus significados, que comprenderan determinadas

diferencias entre sociedades y su evolucién a lo largoe del tiempo.

Se considera que entre los posiblgs objetivos del andlisis estructural se encuentra la
cocina, en cunanto subsistema concreto de la totalidad social, en el que se descubriran
ciertas propiedades formales comunes (significados), que comprenderan determinadas
diferencias entre sociedades y su evolucién a lo largo del tiempo. Partimos de los
supuestos de que ¢l estudio de las cocinas tradicionales nos puede permitir conocer las
caracteristicas de ia vida social, econémica y productiva de los grupos sociales o de las

-comunidades en las cuales se desarro!lé (Meléndez y Caiiez, 2009).

Las sociedades cambian con el tiempo, al igual que los espacios, los individuos en si,
todo estd en tendencia de cambio, asi como las necesidades de persistencia son cada vez
maés exigentes, las culturas cada vez se exponen a ser mas fragiles y las costumbres-

tradiciones milenarias se ven mids afectadas a punto de liegar a su extincién. En relacién a
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esta relatividad de conceptos, Giménez (2005:17) explica que “la identidad de los actores
sociales no se define por el conjunto de rasgos culturales”. Dentro de su logica percibe
que la funcion de la identidad es marcar una separacién entre nosotros y los otros, es
decir, haciendo una diferenciacién ya sea colectiva o individual. Estas diferenciaciones se
pueden apreciar mediante la constelacion de rasgos culturales distintivos de cada cultura.
En este caso la cultura Kumiay puede ser relacionada con un rasgo distintivo, tal como la
bellota, que forma parte de su cosmogonia y su principal fuente de alimento en tiempos

atras. Para esta situacién, Giménez (2005) nos explica que:

“Cuando se asume una perspectiva histérica o diacrénica, se comprueba que los
grupos étnicos pueden — y suelen — modificar los rasgos fundamentales de su
cultura manteniendo al mismo tiempo sus fronteras, es decir, sin perder su
identidad. Por ejemplo, un grupo étnico puede adoptar rasgos culturales de otros
grupos, como la lengua y la religion, y continuar percibiendo (y siendo percibido)
como distinto de los mismos. Por lo tanto, la conservacién de las fronteras entre

los grupos étnicos no depende de la permanencia de sus culturas (p. 17-18)”.

En cuanto a la permanencia de culturas, se pretende abarcar este punto como una
cuestion ideolégica que se relaciona a sus costumbres y a la forma individual o colectiva
de percibirse dentro de un grupo étnico determinado. La alimentacién y las cocinas en si
forman parte de un elemento del sistema socio-cultural, donde convergen todos los
conceptos anteriores. En ambos casos, la bisqueda de la propia identidad presupone la
conciencia de su singuléridad, como persona 0 como pueblo, pero no se reduce a ella
(Villoro, 1996). Es asi como muchos pueblos sufren una confusién al enfrentarse ante las

amenazas de un mundo que estéd sufriendo pobreza en todos los aspectos, es decir, social,
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cultural y una pobreza de conocimiento.

Enfrentado a los procesos de modernizacién de dinamicas exégenas, se ha resignificado
la tematica de la identidad, no para utilizarla como un argumento contra el cambio social,
sino para discernir respecto a dichas transformaciones y proponer su humanizacion
(Estévez y Solar, 2002). En este sentido, es necesario tomar en cuenta a las culturas y
aprender sobre el valor de cada una de ellas, Por tanto, puntualizando que en un mundo
donde la homogenizacién de los pueblos no tiene precedentes y, el despojo de tradiciones
y costumbres se vincula a la pérdida de un sentido de pertenencia, es latente que existe
un futuro incierto para muchas culturas. En efecto sin identidad no hay autonomia, y sin
autonomia no puede haber participacion de la poblacién en el desarrollo de su regién

(Giménez, 1999).

El comportamiento alimentario se ha ido constituyendo a lo largo de las generaciones y
este siempre se ha visto de caracter colectivo, influido, en muchos casos, por cuestiones
simbolicas, religiosas o creencias dentro de una determinada sociedad. Es de considerarse
el conjunto de formas simbodlicas (comportamientos, acciones, objetos y expresiones
portadoras de sentido) inmersos en un contexto especifico y estructurado histéricamente
hablando, dentro de los cuales esas formas simbdlicas son producidas, transmitidas y

consumidas (Gimeénez, 1994).

Si la comida es tratada como un cédigo, el mensaje codificado serd encontrado en el
patrén expresado de las relaciones sociales. El mensaje trata de diferentes grados de
jerarquizacion, inclusion y exclusién, limites y transacciones a través de los limites. Las
categorias de la comida se codifican mediante eventos sociales (Douglas, 1972). Esta

analogia tedrica da un conjunto de analisis para entender la comida desde una dimension
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social principalmente usada mediante categorias de tiempo y en un sistema social

particular, como lo puede ser el niicieo familiar.

Las cocinas tradicionales se distinguen en muchos casos (dentro de un esquema cultural)
por ser una labor femenina, donde la mujer es la deidad de ese espacio sagrado, donde
todos los aromas y sabores convergén, para deleitar el paladar de la familia tradicional.
Muchas veces estas practicas en torno a la mujer parecen ordinarias e insignificantes,
pero lo cierto, es que es una labor de lo mas reconocible, donde desarrollan tradiciones,
identidades, sensaciongs y significados. La cocina tradicional, se relaciona con el
significado de la maternidad: satisfacer, por un lado, las preferencias de su pareja v de los
hijos e hijas, manejar con higiene {a comida, aplicar recetas de cocina y utilizar técnicas

culinarias apropiadas (Pérez, Diaz y Vega, s.f.).

Dentro de las cocinas tradicionales, existen significados relativos dentro de cada culturs,
muchos de los alimentos nos representan equilibrios dindmicos, por e¢jemplo, la miel
sefiala descenso o regresion de la cultura hacia la naturaleza, y el tabaco significa el
ascenso hacia lo sobrenatural. Lo natural, se refiere a los productos que llevan un proceso
de elaboracién y que son culturalmente tratados. Las recetas implican lo anterior, pero en
el plano trascendental son un legado que las culturas pia-sman sobre sus costumbres
alimentarias (Garcia, 1993)., La cocina y la mesa son espacios muy sensibies a los
altibajos en la disposicién, cantidad, precio y calidad de los alimentos, se encuentra una
presién condicionada por 1a organizacion familiar, factores ambientales y del mercado

(Espinosa, 2015).

Dentro de este panorama se puede tomar en cuenta la cocina tradicional y las maneras de

la mesa, que a su vez ha sido empoderado por las mujeres al ser el tnico espacio para
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poder ser ellas mismas y tener un lugar jerarquico dentro del ntcleo familiar. La cocina
tradicional forma parte de la construccion de identidades, y por tanto es una caracteristica
cultural fundamental, esta puede ser desarrollada en diferentes contextos, adquiriendo un

papel importante tanto dentro de un nicleo familiar como en la representacién nacional.

Los saberes gastronémicos y la cultura alimentaria que los pueblos originarios han
acumulado durante siglos, conocimiento decisivo para cultivar el gusto por la comida
casera y sana, ademas de promover las tradiciones y costumbres identitarios que se ven
reflejadas en los sabores, hoy en dia se ven amenazados por los alimentos chatarras,
transgénicos y la publicidad de las transnacionales alimentarias, que transforman vy

distorsionan los hébitos alimenticios (Espinosa, 2015).

El consumo de alimentos se ha vuelto mas comercial, las tradiciones alimentarias son
corrompidas por el mercado y la economia global, existe una dependencia de los
productos globales en el consumo bésico, ya que las circunstancias econdmicas,
ambientales y de recursos humanos no permiten mantener una reproduccion de sus
costumbres alimentarias. Los tiempos dedicados a la cocina, suelen ser més cortos y la
elaboracién de las recetas tradicionales ya se vuelve mas obsoletas por el modo de
preparacién que exigen. Por ejemplo, en muchos pueblos de México, los pueblerinos
hacian sus propias harinas para hacer sus tortillas de granos que sembraban de manera
tradicional, en la actualidad la harina se compra, lo que baja la calidad nutricional por el
proceso de industrializacion y ademas se va perdiendo el valor cultural del mismo
ingrediente y su elaboracion. Ahora bien, muchos pueblos originarios ya no participan en
estas practicas tradicionales, porque no tienen las condiciones para siembra (territorio), o

simplemente ya no lo sienten necesario.
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Muchos de los conocimientos y tradiciones alimentarias se estan perdiendo y, de alguna
manera, no son reconocidos, es as{ como la relacién entre la preservacion de la cocina
tradicional y el reconocimiénto de las culturas originarias ante este suceso de rescate de
saberes alimentarios, es plenamente convergente. Sin embargo, la distorsién social que se
le ha dado al protagonismo del trabajo de cocina ha polarizado tos conocimientos y

saberes.

A pesar de que la alimentacién es vista como un simple aspecto fundamental para la vida;
las maneras de comer a lo largo de la historia han reflejado factores tipificadores de
estatus, gustos, reconocimiento y cultura, que van de la mano con la gastronomia, vista
como una palabra glamurosa, pero més bien, es la esencia de un todo en torno al alimento

y la cultura.

Es de gran importancia hacer una comparativa demtro de o que se refiere a la
gastronomia y la cocina tradicional; la pr-imera apropidndose de la estilizacion y
presentacién de un conjunto de comidas de determinadas regiones haciéndolos
representativos de una cocina nacional, donde, se muestran platillos que toman
ingredientes y recetas tradicionales de ciertas regiones, transformandolos para el
consumo contemporéneo, quitando o poniendo ingredientes de las nuevas cocinas

(Lagunas, 2002).

El comportamiento alimentario se ha ido constituyendo a lo largo de las generaciones y
este siempre se ha visto de cardcter colectivo, influido, en muchos casos, por cuestiones
simbolicas, religiosas y econémicas dentro de una determinada sociedad, aunando las
necesidades basicas de los mismos moradores de una comunidad étnica determinada, que,

cuando no es debida, influye en la migracion, que se puede ser verse como “factor de
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transformacion” (Mata, 2010). Eu el caso de los grupos étnicos de la regidon de Ensenada
y los grupos que se han ido asentando se implica no sélo criterios y seflales de
identificacion, sino también estructuras de interaccién que permita la interaccion que
permita la persistencia de las diferencias “culturales”. En este sentido, como en el easo
del area de estudio, la comunidad Kumiay dentro del factor alimentario vy tradicional,

depende de los factores externos

En la actualidad los elementos culturales con los que cuenta una comunidad dependen de
_la voluntad de ir recuperando ias memorias patrimoniales, que se relacionan con un
pasado, un presente y un futuro. La valorizacion de un patrimonio inmaterial no solo estd
en el imaginario, sino que adquiere forma partiendo del enriguecimiento cultural de una
construccién social que moldea identidades. Asi desde una visién cuitural, lo que
comemos y el conjunto de précticas alimenticias, puede ser entendido como una
pertenencia de un determinado grupo social. De esta manera, los alimentos que fos
moradores de un sitio determinado que consideran emblemdticos, pueden ser
transmitidos, adaptados a una nueva cultura y adaptados a un nuevo significado, pero

siempre dependiendo de la representacion originaria (Mata, 2010).

Las cocinas son sistemas de diferenciacién entre grupos sociales, identificados en las
précticas culinarias, maneras de mesa y discurso de los actores sociales. Estas a su vez
son propensas a sufrir alteraciones en sus tradiciones, que representan ejes identitarios,
Siguiendo a Redfield (1936:258), “la aculturacion comprende los fendmenos gue resultan
cuando grupos de personas que tienen diferentes culturas entran en continuo contacto de
primera mano con los cambios posteriores en los patrones culturales originales de uno o

ambos grupos”. Este término permite comprender como la dilucion de las culturas y su
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alimentacion, que, a su vez entran en contacto directo y continuo entre si, generando
esquemas de uno de los grupos o ambos, en muchos casos homogeneizando sus antiguas

costumbres y tradiciones, y por consiguiente su alimentacion.

Existe un supuesto que considera las culturas integradas a través de una sumatoria de
procesos de cambios culturales, pautas culturales que pueden debilitarse, donde, la era de
la globalizacion corrompe y debilita la identidad de los pueblos y sus culturas,
determinando un proceso de cambio cultural considerado como aculturacion (Radovich,
2013). Por otra parte, Giménez (1994) explica, bajo su aspecto subjetivo, que la
aculturacién implica la asimilacion de algunos rasgos o caracteristicas culturales del
grupo con el que se entra en contacto. Este cambio como un concepto comprende dos
formas especificas: la transformacién y la mutacidn. El autor explica que la
transformacidn es un proceso gradual adaptativo continuo, que no afecta la estructura del
sistema. Por otra parte, la mutacién se entiende como un cambio y una alteracion

cualitativa del sistema, es decir el cambio de una estructura a otra.

Cabe mencionar, que la aportacién de Giménez hacia el concepto de aculturacion, es de
gran relevancia para comprender ias manifestaciones culturales que se suscitan alrededor
del alimento, en este caso, las comuﬁidades de pueblos originarios Kumiay de Ensenada,
especificamente San José de la Zorra. La transformacién del patrén alimentario y las
costumbres tradicional puede estar ligado a adaptaciones culturales y a las
modificaciones del mismo entorno. Dentro de esta temética, donde, se puede observar a
la cocina como un abanico de paradigmas latentes, por lo que es necesario tomar en
cuenta la persistencia de los alimentos dentro de su cuadro cultural y por qué han sido

reemplazados por otros alimentos, rompiendo la linea de lo tradicional, involucrando las
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necesidades biolégicas y de la misma condicién humana de la cultura. En parte, esta
persistencia de algunas costumbres tiene que ver con los estilos de vida o los patrones

conductuales que se mantienen gracias al proceso de la endoculturacion.

Para comprender lo anteriormente expuesto Harris describe la endoculturacion es una
experiencia de aprendizaje parcialmente consciente y parcialmente inconsciente a través
de la cual la generacion mds joven adopta lo modos de pensar y comportarse
tradicionales. Se basa principalmeﬁtc en el control que la generacion de més edad gjerce
sobre los medios de premiar y castigar a los nifios. La conducta se replica de una
generacidn a otra (Harris, 1998). De esta manera se puede analizar la alimentacién como
un referente cultural de la comunidad nativa a partir de la identificacién de lo propio (que
se diferencia de otra cultura, estableciendo una separacidén enire los comportamientos
alimentarios), y como se manifiestan las transformaciones en la cocina a partir de las

practicas y la reconfiguracion de los alimentos.

1.2 Las cocinas mexicanas, su importancia y legado

La cocina tradicional es un elemento fundamental de identidad y cultura que muchas
comunidades practican y la transmiten de generacién en generacidn. Desde la época
prehispénica el acervo gastrondmico mexicano ha sido muy rico. Gran variedad de
platitlos que se consumian en aquella época, se pueden degustar hoy en dia, claro con
alguna ligera variante de las nuevas cocinas Que se han introducido a lo largo del tiempo.
Desde ¢l encuentro entre aztecas y espafioles es indicado como ¢l momento fundacional
de una cocina que se representa mediante un repertorio histérico de ingredientes y

platillos constitutivos de la construccién del sentido nacional (Bak-Geller, 2013).

Sin embargo, la cocina mexicana tiene elementos que han perdurado y trascendido

38



barreras de la modernidad, siendo estos reconocidos y adoptados por otras culturas para
adornar y darle vida a sus platillos, tal es el caso del tomate (que lo podemos encontrar
muy presente en la gastronomia italiana), la vainilla (fue adoptado por muchas regiones
europeas para aromatizar sus postres, como Francia), el maiz (que se encuentra en sus
diversas variedades, en el continente americano, adoptado por la cultura de la
agroindustria y mas importante, formando parte de las cocinas tradicionales
sudamericanas), el cacao (suiza adoptd este valioso producto para crear su famoso
chocolate), y el chile, entro otros elementos que han sido adaptados a las cocinas y

diferentes industrias del mundo.

Se dice que cocina es cultura, y para poder seguir el desarrollo de la que hoy llamamos
cocina mexicana, 0 mas bien mestiza, hay que partir de la €época precolombina, cuando la
dieta era puramente indigena. Después, con la conquista y colonia hispana, la cocina se
enriquece con Nuevos elementos extranjeros (dentro del fendmeno de aculturacion),
traidos principalmente por los espafioles y el creciente mercado que se daba en los

puertos que se formaron en aquel entonces (Fernandez, 1985).

El siglo XIX marca otra época donde la mujer juega un papel relevante en la vida
doméstica y en los movimientos que se suscitaban en México, la presencia femenina ha
sido, desde tiempos inmemorables, la portadora de los grandes saberes culinarios. En
momentos de las victorias del pueblo mexicano en tiempos de revolucidn, se festejaba
con barbacoas, moles, pulques y canastas llenas de tortillas, hechas a mano por las
mujeres que se encontraban dentro del movimiento, en ese entonces las cocinas
improvisadas que se establecen en los campamentos, eran un simbolo de placer y

satisfaccién para muchos donde se acusaba el triunfo de una batalla.
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La cocina tradicional mexicana es un modelo cultural completo que comprende
actividades agrarias, précficas rituales, conocimientos précticos antiguos, técnicas
culinarias y costumbres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales. Esto ha
llegado a ser pbsible gracias a la participacién de Ia colectividad en toda la cadena
alimentaria tradicional: desde la siembra y recogida de las cosechas hasta la preparacion
culinaria y degustacioén de los manjares. La resistencia cultural dentro de ias costumbre
meXicanas e indigenas se puede encontrar en los traspatics, solares o simplemente en el
patio, representando un espacio para la reproduccién de las formas tradicionales de
preparacion de alimentos y el cultivo de productos tradicionales para el consumo

(Christie, 2002).

Los elementos basicos del sistema tradicional son: el maiz, los frijoles y el chile;
métodos de cultivo Gnicos en su género, como la milpa (cultivo por rotacion del maiz y
otras plantas) y la chinampa (islote artificial de cultivo en zonas lacustres);
procedimientos de preparacion culinaria como la nixtamalizacion (descascarillado del
maiz con agua de cal); y utensilios especiales como metates y morteros de piedra. A los
productos alimentarios basicos se afiaden ingredientes autéctonos como tomates de

variedades diversas, calabazas, aguacates, cacao y vainilla.

El arte de la cocina mexicana es muy elaborado y esta cargado de simbolos: las tortillas y
los tamales consumidos diariamente forman también parte de la dieta reconocida a nivel
mundial, como iconos identitarios de la cocina Mexicana. En el Estado de Michoacan y
en todo México se pueden encontrar agrupaciones de cocineras y de ofras personas
practicantes de las tradiciones culinarias que se dedican a la mejora de los cuitivos y de la

cocina tradicional. Los conocimientos y técnicas son una expresion de la identidad
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comunitaria y permiten fortalecer los vinculos sociales y consolidar €l sentimiento de
identidad a nivel nacional, regional y local. Los esfuerzos realizados, por ejemplo, en
Michoacan para preservar la cocina fradicional destacan también la importancia que ésta

tiene como medio de desarrolio sustentable de su gastronomia.

Hoy en dia la gastronomia nacional es vista como patrimonio cultural inmaterial por la
UNESCO en 2010; es decir, fue declarado un patrimonioc con el que se cuenta como
elemento identitario. Un e¢jemplo muy claro, dentro de nuestra alimentacién nacional,
cabe mencionar la unidad a la hora de comer, es parte esencial de la institucién familiar,
una forma de lenguaje; de norte a sur, la familia se reline a consumir los sagrados
alimentos, y qué decir de nuestros productos alimenticios que nos identifican, a donde
quiera que vayamos, el chile, el maiz y los frijoles no pueden faltar en la mesa, elemento
de nuestras culturas y de nuestro valor patrimonial nacional. Asi mismo, Ester Masso
Guijarro (2006:92) define el patrirﬁonio inmaterial desde esta perspectiva, “como el

legado de una matriz cultural determinada, siempre vivificando y recredndose”.

Se puede considerar el patrimonio inmaterial en una cultura como acerve de
conocimientos, tradiciones, lenguaje, costumbres, mitos ¢ inclusive formas de
comunicacion, que en suma son elementos que definen una cultura. Se puede relacionar
al patrimonio con la identidad cultural y el capital social, donde este altimo aporta un
caracter propio a cierto grupo social, asi pues, el valor de sus manifestaciones culturales

constituye una representacion simbdélica de las identidades (Guijarro, 2006).

Se ha pasado de un patrimonio anclado en la nacién a un patrimonio de cardcter
simbolico y de identificacién; de un patrimonio heredado a un patrimonio reivindicado;

de un patrimonio visible a un patrimonio invisible; de un patrimonio material a un
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patrimonio inmaterial, no-materiai, intangible; étnico y comunitario. Las cocinas, asf
consideradas, pueden tener varias denominaciones (étnica, nacional y/o regional, ¢tc.) y
valorizacion, dependiendo del arraigo cultural, histérico y de diversidad geogréfica-
natural. A su turno, un cierto nimero de indicadores gustativos afirman una identidad que
se relacionan intimamente con los alimentos, dietas y cocinas, y pueden delimitar

vigorosamente la pertenencia a un territorio determinado (Alvarez, 2002).

1.2.1 La politica de fomento a Ia gastronomia nacional mexicana (2014-2018)

La Gastronomia mexicana destaca por su antigiedad milenaria, su continuidad histérica,
su tradicional sabor, su elaboracién y su produccién con elementos que han sido
proporcionados de manera natural y cultural, sobre la cocina se promueve una cohesion
social y una identidad regional y nacional, donde se incluyen técnicas, fradiciones,
actividades econdmicas, actividades agrarias y costumbres ancestrales, Por esta razén es
determinante tener en cuenta las politicas pliblicas que establece la nacién para respaldar
las situaciones y problematicas generadas en los contextos sociales que vivimos,
sobretodo dentro del contexto alimentario, que su importancia radica mds alla de la parte

biolégica.

En la misma linea de argumentacion, la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional
Mexicana, que se encuentra citado en el punto 4.11 del Plan Nacional de Desarrolio
2013-2018, destaca el respaldo, reconocimiento vy ia salvaguarda de la gastronomia
mexicana, incidiendo en el principio de sustentabilidad e incursionando en el marco
sociocultural de identidad, y de desarrollo econdmico. Seiialando diferentes aspectos que
son importantes para s-u proteccién y conservacidn. Esta politica tiene como ejes

fundamentales el desarrollo social, manifestado en los entornos culturales de la
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gastronomia (PFGN, 2014). Lo siguiente es una compilacion de los ejes mencionados por

la politica de Fomento a la Gastronomia Nacional Mexicana:

L

El primer eje, corresponde a la coordinaciéon interinstitucional e
intergubernamental; se indica que la coordinacién del gobierno federal
permite atender sectores como el gastrondmico, que permitird conocer las
causas que impiden desarrollar el potencial del valor gastrondmico a través de
una articulacién integral sobre los recursos, las condiciones econdmicas y
sociales del territorio.

El segundo eje, corresponde al desarrollo productivo regional, basado en
recuperar y fortalecer las capacidades productivas de las regiones
gastronomicas del pais, con base en sus propios recursos y con énfasis en el
rezago social y econémico. En este enfoque se incluye la comercializacion y
la transformacion de los recursos gastronomicos y servicios publicos que
sustenten, asi como tener en cuenta el impacto social y cultural a través de la
valoracion de las cocinas tradicionales locales.

El tercer eje, corresponde a territorialidad y cultura; integra desde los
productos, ingredientes, que forman parte de las cocinas locales que integran
un territorio, las tradiciones y manifestaciones culturales que forman parte de
la identidad cultural de las cocinas.

Cuarto eje, corresponde a la participacion social; es necesaria la participacion
del sector privado, social y académico a través de los actores principales
sociales que estdn dentro del medio, ya que cada etapa del desarrollo de la

gastronomia busca conservar sus raices.
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5. Quinto eje, innovacidn, calidad y sustentabilidad; con la adopcién de buenas
practicas productivas en el sector que promuevan ¢l uso sustenfable de los
recursos naturales y energéticos, elevar la calidad de los productos,
especialmenté los locales e ingredientes emblematicos.

Dentro del marco normativo menciona el Plan Nacional de Desarrollo 2013-2018 que
_propone impulsar un México préspero, que, a su vez requiere impulsar politicas en
sectores estratégicos. Sectores que tengan capacidad de generar alto valor a traves de su
infegracion con cadenas productivas locales, como sucede en el sector gastrondmico

(PND, 2013).

La vinculacidon de la actividad gastrondémica con el elemento cultural del pais v la
actividad turistica de alg_una manera destaca la participacién de otras partes vinculadas al
alimento y lo importante es no dejar que esta politica se destine solamente a un fin que
beneficie a unos cuantos, segin se expresa dentro del Plan Nacional de Desarrollo dentro
del objetivo 4.11, como lo relativo al aprovechamiento de potencial turistico de México
para generar mayor derrama econdmica, impulsado por programas gubernamentales
(PFGN, 2014). Dentro de este marco se inserta la Politica de Fomento a la Gastronomia
Nacional, donde se sefiala el impulso a la productividad mediante la inversién en el
desarrollo del capital fisico y humano, certificacién y la modernizacién del marco

regulatorio institucional.

Para ello se necesita una coordinacion institucional, intergubernamental e intersectorial
que se enfoque en las regiones gastrondmicas; articulando en una visién conjunta los
activos naturales, histéricos, tradicionales y culturales existentes dentro de un sistema de

participacién social de un territorio, involucrando los mecanismos que promueven la
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innovacién, calidad y sustentabilidaa. Cabe mencionar que esta politica es importante
para tener en cuenta en la definicién del paradigma alimentario en algunos sectores de la
poblaciéon, y como han de tomarse en consideracion aspectos y actores que engloban la
investigacion; en este caso el pueblo originario que se encuentra dentro del enfoque de
estudio. Es por ello relevante analizar de igual manera en el marco juridico algunos
aspectos de la intervencién del estado y los pueblos originarios. Gémez (1996), agrega
que fines del siglo XX, la politica de integracion cultural nacional, en la que se pretende
que los pueblos indigenas se mexicanizan para crear un pueblo culturalmente
homogéneo, se transforma, pasando de la mexicanizacion del indio, al reconocimiento de
la pluralidad cultural, publicandose en el diario oficial de la federacion el decreto en el
cual se adiciona el articulo 4 primer pérrafc;, de la constitucién de los estados unidos

mexicanos el dia 28 de enero de 1992 en el que se establece:

“La nacién mexicana tiene una composicion pluricultural sustentada
originalmente en sus pueblos indigenas. La ley protegera y promoverd el
desarrollo de sus lenguas, culturas, usos, costumbres, recursos y formas
especificas de organizacién social y garantizard a sus integrantes el efectivo
acceso a la jurisdiccion del estado. En los juicios y procedimiento agrarios en que
aquellos sean parte, se tomardn en cuenta sus practicas y costumbres en los

términos que establezca la ley”.

Con respecto a esta ley y la incidencia en las comunidades nativas de Baja California
como al resto de México, se ha presenciado una invasién de sus tierras, por parte de la
dinamica capitalista, inversionistas y sociedades extranjeras; lo cual, vuelve paradéjico la

llamada proteccion al desarrollo de la cultura de dichos pueblos. En la actualidad, se
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continia marginando a las tradiciones, los usos y costumbres de los pueblos originarias
pensando que estas culturas son un obstaculo para la modernizacién. En este caso los
grupos étnicos de Baja California, han ido perdiendo sus tradiciones y costumbres por
distintos problemas que enfrentan ante los paradigmas de la modernidad, poco a poco

agotando sus estructuras culturales.

En el caso de los Kumiay, etnia encontrada en Baja California y de la cual se toma como
objeto de estudio, histéricamente su territorio ha sido indefinido por cuestiones de
movilidad estacionales y actualmente por cuestiones ejidales, en medio de problemas de
tenencia de la tierra, debido a la organizacion de espacio que le corresponde a la comision
nacional para el desarrolio de los pueblos indigenas (CDI), se le han dotado tierras para la
produccion agricola y ganadera, y han visto la dificultad de adquisicion de créditos para
la produccidn, los nativos y mestizos integrantes de la comunidad deben buscar trabajo a
las afueras y en otras zonas retiradas. Cada comunidad, dependiendo de la zona en la que
esta enclavada, acude a ciertos mercados de trabajo (Bendimez, 1987). Por ejemplo, los
indigenas de las comunidades de San José de la Zorra y San Antonio Necua se emplean
en trabajos relacionados con la produccion vinicola y a la ganaderia en el Valle de

Guadalupe y en el mismo Ejido el Porvenir.

Por otra parte, dentro de la iniciativa de crear nexos entre las comunidades indigenas y
otras organizaciones para beneficio de las comunidades indigenas, se funddé hace 10
afios, El Instituto de Culturas Nativas de Baja California (CUNA),es una asociacion civil
con base en Ensenada, Baja California constituida por miembros de las comunidades
indigenas y ciudadanos Mexicanos y Estadounidenses, que ha establecido relaciones e

intercambiado experiencias con las comunidades nativas, con el fin de identificar las

46



prioridades en las comunidades y las mejores practicas para el desarrollo, basadas en la
sustentabilidad. Algunos de los nexos y alianzas que se han realizado con organismos

estratégicos por mencionar:

I. La Universidad Auténoma de Baja California (UABC),
2. La Universidad Estatal de San Diego (SDSU),
3. El Centro para la Investigacién del Medio Ambiente y Politica del Suroeste
(SCERP),
4, La Direccion de Desarrollo Social del Gobiemo del Estado de Baja California,
5. Asi come con muchas otras Organizaciones No-gubernamentales vy
reservaciones indigenas de los Estados Unidos.
Con respecto a la institucidn universitaria de Baja California (UABC), se ha tenido varios
acercamientos a la cultura Kumiay en cuanto a las tradiciones y su medio ambiente, por
mencionar el rescate de la lengua, para el que se elabord documentos de cantos y
narrativas, con ei fin de que esta perdure como legado de las generac_iones futuras. De
igual manera la facultad de Ciencias de Ensenada, ha jugado un papel importante en la
recopilacidén de las plantas nativas de Baja California y sus usos. Asf mismo, la escuela
de Gastronomia y Enologia, de la Universidad Auténoma de Baja California (UABC), se
ha dado a 1a tarea de jugar con este conocimiento para proponer conocer mas sobre los
saberes de los pueblos indigenas de la localidad. Esto, sugiere que existe un interés y una
iniciativa por parte del sistema educativo de preservar estas etnias que enriquecen el
conocimiento histérico y patrimonial, consecutivamente la cuestién aqui es que existen
muchas cosas por registrar y mucho por aprender acerca de las tradiciones culturales de

ias regiones de Baja California; pero, ademds, hay mucho que aportar a ellas, elementos
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que como comunicadores o productores pueden aportarse con la finalidad de conocer y

convivir.

Es por ello, que para preservar el patrimonio cultural inmaterial, se debe revalorar los
saberes de estos pueblos, en este caso se le da el valor a la cocina tradicional nativa, con
el objeto de consensuar y comprometer iniciativas que puedan adecuarse de forma
positiva en los aspectos culturales, donde se postulan las tradiciones culinarias indigenas
y ancestrales; sin afectar la situacion social y de esta manera, regular la vinculacion de la
actividad turistica con el sector gastronémico. Sin embargo, en Baja California se
requiere acudir a esta gama de posibilidades para salvaguardar la cultura de los pueblos
originarios que se estan desvaneciendo por las circunstancias actuales que enfrentan ante

diversos paradigmas.

Por otra parte, actualmente en Ensenada se plantea un proyecto “Desarrollo sustentable
de las comunidades indigenas de Baja California”, potenciando por medio del instituto de
Culturas Nativas de Baja California (CUNA), la capacidad de estas comunidades
indigenas para desarrollar actividades de ecoturismo en Baja California, CUNA ha
planteado la necesidad de elaborar un Plan Integral de Ecoturismo Comunitario en cada
comunidad indigena del estado. Este Plan Integral, permitira identificar los recursos
naturales, culturales y humanos potenciales para el desarrollo de las actividades, asi como
las necesidades para desarrollarlas, incluird los diversos intereses sobre ecoturismo
existentes dentro de la comunidad, ademas propondra actividades alternativas con

potencial para desarrollo y que con esto la comunidad receptora participe activamente.

1.2.2 La cocina actual de Ensenada, Baja California

Las cocinas reflejan nuestra historicidad, es asi que podemos interpretarla en el sentido
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como vivimos la vida cotidiana. Refleja los aspectos fundamentales de la cultura de un
pueblo que claro esta inﬂuenciado por las transfonnaciones que ocurren en el proceso de
la evolucion social y que se muestran no ajenos a los cambios en el ambito politico y
econémico (Meléndez y Catiez, 2009). En este marco se puede asociar la influencia del
turismo a este sector, que en conjuncion se ha ido desarrollando y expandiendo de

acuerdo a la demanda del lugar.

Existe una sinergia dentro de estos dos sectores, es decir, el turismo y lo gastronémico ha
adquirido importancia en muchos paises donde se puede ofrecer una amplia gama de
productos alimenticios y de valor cultural culinario. Las personas que viajan por motivos
gastronémicos asocian la gastronomia con la cultura. Estos turistas que interesados por la
comida realizan su b(zsqueda desde una perspectiva que puede ser tanto ;:ultural como
fisiologica, aunque el objetivo final es encontrar placer (Bernier, 2003). Empiricamente
se puede afirmar que los turistas que ven la comida como su destino turistico no van a
considerar, el costo, ni la travesia, la bisqueda de restaurantes y lugares exdéticos donde

se ofrezca buena comida es la experiencia que buscan a toda costa.

Oliveira (2011:44) presenta una definicion completa con respecto al turismo
gastrondmico, sefiala que “es el desplazamiento de visitantes, tanto de turistas como de
excursionistas, cuyo motivo principal es la gastronomia, y que involucra practicas que
van desde el mero desplazamiento del lugar de residencia hacia un restaurante donde
degustar un plato”. .Ahora bien, en la actualidad se puede encontrar por todos lados
personas que buscan en sus viajes nuevas sensaciones que encuentran a través de la
comida, ya sea en restaurantes, ferias gastronomicas, y otros eventos. De aqui también

parte el interés de crear rutas para los turistas que definen una regién, como es el caso de
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la ruta del vino en Ensenada, Baja California; en este caso el turismo gastronémico de
esta region surgio a partir de la industria vinicola, que se fue forjando aproximadamente a-
partir de finales del siglo XX hasta la actualidad, por lo tanto, se puede decir que el vino

y la gastronomia dentro de la regién llevan una evolucién conjunta.

La gastronomia de Baja California se ha distinguido en la actualidad por sus diferentes
culturas que inciden en el gusto culinario. del Estado. La presencia histérica de
comunidades que emigraron hacia baja california, han ido modificando la alimentacién
de acuerdo a su temporalidad; al paso del tiempo los ingredientes y la forma de
preparacién de los alimentos se han adecuado de acuerdo a los gustos y las variaciones
del territorio. Las oleadas migratorias han contribuido a enriquecer las recetas. Las
comunidades de japoneses, chinos, britanicos, espaﬁoles, asi como mexicanos
provenientes de otras partes de México, han traido consigo su acervo cultural y sus

cocinas, donde las técnicas y los productos se han adaptado.

En el estado se ha presentado una oleada de nuevas précticas culinarias que han
fomentado el desarrollo turistico gastronémico de una manera positiva, promovida por
chefs de gran prestigio a nivel internacional y nacional como, Javier Plascencia (quien es
originario de Baja California), Benito Molina y Jair Téllez, que combinan los ricos
productos que ofrece la tierra Baja Californiana, con influencias de la cocina moderna y

la mediterranea (Observatorio Turistico de Baja California, 2013).

Ensenada cuenta ademés con “La Ruta del Vino del Valle de Guadalupe”, que es parte de
un programa oficial de | promocion, apoyado por el gobierno de Baja California y la
Secretaria de Turismo. La ruta nos ofrece productos tradicionales de la cultura misional y

molokana, artesanales, aceite de olivo de la region, gran variedad de quesos, cocina local,
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asi como un buen recorrido por sus casas vinicotas (Maldonado, Meraz y Valderrama,
2012). En la gastronomia de Ense_nada s¢ puede encontrar también varias especies
endémicas de flora y fauna consumidas originalmente por los grupos étnicos ahf
establecidos, asi como productos del mar que son parte importante en la dieta tradicional
y la riqueza gastronomica de la localidad, por mencionar la langosta, ¢l atiin, y algunos

bivalvos {almeja chocolate, mejillon, entre otros).

Ensenada se ha consolidado con uno de los destinos turisticos gastrondmicos mds
importantes a nivel mundial aproximadamente desde ¢l 2000 hasta la fecha, esto gracias a
un complemento que hoy por hoy no puede faltar en la mesa de un ensenadense, e vino.
La Vid desde la época misional empezd a tomar forma dentro de la regién Baja
Californiana, fue después en las colonias cuando las antiguas cepas se empezaron a
restablecer, siende Ensenada una regidn idonea para la reproduccidn de esta planta.
Actualmente los mismos grupos de las comunidades nativas Kumiay, se encuentra
elaborando este producto. E! vino para las comunidades nativas de Ensenada ha
representado una oportunidad laboral desde el tiempo de las colonias, ya que ellos vivian
de la agricultura que se hacia en los ranchos de los colonos, los cuales, los contratan para
saber mas de la tierra y las temporalidades. Actualmente en San José de la Zorra, se
elabora un vino tinto que lieva el mismo nombre de la comunidad; en San Antonio
Necua, que se encuentra detrds de la vinicola L.A. CETTO, también se encuentran

elaborando vinos por parte de la comunidad y por parte de diferentes familias.

La gastronomia, también es parte fundamental de Ia ruta del vino y existe una conexién
de trabajo entre ambas, a tal grado de ser una misma. Una ruta turistica involucra el

desarrollo y promocién de un producto turistico tematico, para lo cual es importante la

51



combinacion de elementos tangibles e intangibles existentes en el territorio (Quifionez,
Bringas y Barrios, 2012). En este sentido, los ejemplos de las rutas del vino se presentan
‘como una expel;iencia de viaje sensorial, en las que el “visitante puede experimentar el
placer del sabor, del olof, del tacto, de la vista y del sonido”. Dentro de la localidad de
Ensenada, puedes degustar de la alta cocina con toques del puerto donde famosos Chef de
México se han establecido, a causa de la riqueza de productos del mar con la que cuenta
Ensenada, asi por mencionar un restaurante de la localidad que lleva por nombre
Manzanilla, justo ahi se encuentra el famoso chef Benito Molina, que toma los productos
locales para darles un toque en platillos influenciados por la cousine internacional. Asi
mismo, no tan extravagante y de un excelente gusto, esté el restaurante Muelle tres, que

cuenta con una cocina marina con toques asiaticos y mediterraneos.

La gastronomia de esta localidad estd presente tanto la zona urbana de Ensenada, parte
del corredor turistico, donde se ofertan diferentes platillo y bebidas representativas de la
zona; por mencionar algunos, tacos de pescado, ceviches de pescado, almeja, pulpo,
erizo, entre otros, ofrecidos en carretas que se posicionan en las esquinas de las aceras;
dentro del recorrido también podemos encontrar diferentes productos locales y regionales
que se elaboran de manera artesanal; bebidas tales como el vino de los distintos valles
productores, la original Margarita del ex Hotel Riviera y muy recientemente la cerveza

artesanal, que ha cobrado fama a nivel nacional e internacional.

Por mencionar la influencia culinaria del Valle de Guadalupe, mencionaremos el
restaurante Malva; dependiendo de la temporada, en el restaurante se pueden encontrar
peces y aves disponibles de productores y pescadores locales, pues la filosofia del chef

Alcéazar es trabajar siempre con producto fresco, nunca congelados. El chef ha cocinado
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en grandes restaurantes a nivel nacional e internacional, como corazén de tierra, de su
mentor Diego Hernandez Baquedano otro representante local que ha sobresalido a nivel
mundial, donde su propuesta de cocinas sustentables, ha dado un giro enorme al gusto
local, creando una moda culinaria de zona. Sin embargo, existen chef que buscan conocer
mas de la tierra y las culturas antiguas, tal es el caso de Ismene Venegas, chef del
restaurante “El pinar” de tres mujeres, se ha interesado profundamente en las plantas
nativas y en que puede implementar en su cocina que forme parte de lo tradicional,

haciendo su cocina cada vez mas cercana a las caracteristicas del territorio.

1.3 La globalizacion y la transformacion de la cultura alimentaria

Para entender las transformaciones alimentarias de una cultura y la homogeneizacion
cultural, se debe poner principal énfasis en los términos que desatan estos paradigmas, “la
globalizacion”. La globalizaciéon neoliberal como un proceso puesto en marcha por
fuerzas del mercado crecientemente no es regulada y estd en constante movimiento, lo
que polariza las diferencias sociales tanto entre las naciones como dentro de ellas
mismas. Frente a este proceso de colonizacion acelerado de los territorios que influyen en
la destruccion de valiosas tradiciones y formas de vida, el pensamiento critico no puede
ya definirse exclusivamente por su orientacion al cambio social, se debe reconocer
diferentes vertientes en conjunto para llegar a un anélisis concreto y critico de los

paradigmas referentes a la tematica.

De hecho, la conjuncién modernidad-globalizacion en si mismo, forman un binomio. La
ideologia de la modernidad sugiere una homogeneizacion general de las instituciones y
experiencias bésicas en un modo temporal e histérico. De igual forma, la globalizacion

busca la igualdad, estandarizando las culturas y los hébitos, asi como escribiendo las
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identidades colectivas ¢ individuales (Coronil, 2000). De la misma manera ia
globalizacion sigue al colonialismo, generando una recolonizacién de los territorios, de
las culturas y los recursos naturales, que aparece en forma de efectos como la

marginalizacion, industrializacién y el despojo de los territorios.

El paradigma de la globalizaciéon radica en la gobemanza del mercado global, que
reformula una concepcidn mas antigua de la tierra, el trabajo y el capital como factores de
produccién, con la intencién de homogeneizar estos factores como un solo capital. Por
una parte, Giddens (1991: 21) sostiene en términos generales que el concepto de

globalizacion se entiende mejor como:

“El concepto de globalizacién atiende aspectos fundamentales de la
distanciamiento tiempo—es;aacio. La globalizacion se refiere a la interseccion de la
presencia y la ausencia, el entrelazamiento de los acontecimientos sociales y las
relaciones sociales "a distancia” con las contextualizaciones locales. La
‘ globalizacion tiene que ser entendida como un fendmeno dialéctico, en el cual los
sucesos en un polo de una relaciéon distanciada a menudo cautivan

acontecimientos divergentes ¢ incluso opuestos en otro”,

De esta manera la globaﬁzacién condicioﬁa el empoderamiento del territorio o del lugar,
siendo este importante en la vida de Ja mayorfa de las personas, ya que funge con un
grado de enraizamiento y esta manera se crea un sentido de pertenencia. Los lugares en
este sentido, no desaparecen, pero su significado y su logica es absorbida por la cultura
global que desdibuja y desterritorializa creando consecuencias en la comprensién de la
cultura, el conocimiento, la naturaleza, y por consiguiente la alimentacidén (Escobar,

2000).
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Las condiciones basicas de la modalidad de vida se han ido cambiando y acomodando al
nuevo modelo estructural del consumo que ha causado transformaciones en las
integraciones comunitarias, relaciones cotidianas, usos y costumbres de algunas
comunidades. La influencia globalizadora adopta formas sutiles dentro de una dindmica

que rebasa fronteras geogréficas, es asi como lanni (1996: 42) dice que la globalizacion:

“Se wvuelve un pardmetro universal de las actividades y las relaciones
desarrolladas, por individuos y pueblos. Expresan las relaciones, procesos y
estructuras muy presentes y evidentes en las condiciones de vida de individuos,
grupos, clases, tribus, clanes, pueblos, naciones y nacionalidades, ademas de otras
realidades donde convergen nociones, conceptos interpretaciones del pensamiento

social.”

De esta manera las transformaciones globalizadoras cuestionan las relaciones entre las
identidades y los espacios, volviendo estas corrientes a una naturaleza mas dinamica.
Existe una relacién entre lugar y cultura, tomando como punto de partida que los lugares
son creaciones histéricas y estas deben ser explicadas, no asumidos; es asf, como tal
explicacion debe tomar en cuenta la identidad y los procesos de pl_'oduccién cultural,
dentro de un espacio determinado (Escobar, 2000). Las poblaciones que se conservan
entre la resistencia de lo tradicional y la presion globalizadora, es un tema relevante,
donde las generaciones mas recientes viven de una modernidad que ha ido disolviendo

las principales caracteristicas tradicionales y dejando al olvido la herencia cultural.

La forma de produccién de alimentos y el consumo de ellos, en este caso de los pueblos

originarios, se modifica con las pautas de consumo y va trastocando la cultura
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alimentaria®, es decir, ya no serd lo mismo producir sus hortalizas por la necesidad de
salir fuera de su comunidad a buscar una oferta de trabajo o por la reduccidén de sus
espacios de produccién, lo cual acelera el proceso de adaptacion a la modernizacion de
los alimentos ya procesados y listos para consumir. Asi, el sistema alimentario tradicional
se ha visto reconfigurado y apropiado por la estructura global actual, sobretodo del sector
servicio, donde se han usado y surgido nuevos productos que desfasan a los productos
tradicionales, donde existe la aprehension del hoy por hoy de las comunidades

contemporaneas, dejando a un lado las tradiciones y costumbres alimenticias.

La alimentacién tiene una dimension cultural importante que incluye variabilidad, que se
puede distinguir entre la diversidad de las pautas alimentarias y la diferente cultura que a
lo largo del tiempo se han analizado, desde las condiciones biologicas, ecoldgicas,
economicas, sociales y religiosas. l—lloy en dia se puede observar la existencia de una
nueva cultura alimentaria, trastocada por la tecnologia y los nuevos ritmos de vida,
considerado un elemento de transferencia de actitudes, sentimientos negativos o positivos
para con los demds. La transformacién generada por la globalizacién, se contempla cada
vez méas acentuada y se expresa dentro del sistema alimentario, en modificaciones en la
forma de consumo de los alimentos, horarios, y socializacidn, ya que en algunos grupos o
sociedades se distingue como un simbolo que en sus caracteristicas representa unidad,

tradicion, status, espiritualidad y hasta en algunos casos, distincion y aceptacion.

Ahora bien, el asunto de la globalizacién ha ido transformando y desarrollando nuevos

mercados capitales, nuevas formas de conservacion del alimento y de su produccion en

2 La cultura alimentaria hace referencia a la uni6n y refacién nuevamente de los alimentos con ¢l hombre,
pero con una nueva perspectiva en la que han evolucionado y se han transformado los nuevos escenarios y

contextos de donde provienen los nueves alimentos que son accesibles para ef consumo del ser humano
{Garcia, 2003).
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cugstiones industriales, Ante este contraste de conceptos Adams (1994:104) explica que
la globalizacién refiere la condicidn en la cual la informacion y el impacto de [os sucesos
que ocurren en alguna parte del mundo se comunican répidamente a muchos otros puntos,
saltando fronteras nacionales y barreras ambientales; han desaparecido crecientes
disparidades y los sujetos van mas alla de su capacidad de moverse ante algin destino,
con esto las sociedades evolucionan. Y por lo tanto de la conformacién de las culturas,
que involucran su nueva Cultura Alimentaria. Sin embargo la alimentacion en su relacién
con las actividades socioculturales denotan las practicas por tradicién, costumbres y
creencias sobre lo que se puede hacer referencia a la existencia de una cocina tradicional.
Es asi como una serie de actividades y conocimientos que se reflejan a través de la cocina
nos pueden explicar la evelucidon de ciertas cuituras dentro de unm proceso de

modernizacioén y globalizacion.

En la actwalidad la reconfiguracién y significados de las formas tradicionales de
alimentacion no sole pasan por el proceso de produccion de comidas, sino también por su
adaptacidn a ciertas formas globalizadas de consumo y sociabilidad caracteristicos de ia
vida urbana. En este proceso en ¢l cual se define la palabra transculturacion y emerge una
nueva realidad, compuesta y compleja; una realidad que no es una aglomeracién
mecénica de caracteres, ni siquiera un mosaico, sino un fenémeno nuevo, original e
independiente (Ortiz, 1978); ejercida por la globalizacién presente en casi todos los
paises, ha insertado un concepto v estilos de vida ajenos a niveles inalcanzables, la gente
local adopta estilos de vida que toma de otras culturas y las hace parte de su cultura,
arriesgandose a ella como un virus, dificil de desaparecer, es decir, el sentido de

pertenencia se desconfigura del ya presente a causa de este fendmeno.
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Visto desde la teoria del sistema alimentario donde el enfoque antropoldgico incluye lo
culinario, Strauss (1968) seiiala que los elementos constitutivos del sistema culinario
podrian denominarse de acuerdo a la estructura de oposicién y correlacién de una
sociedad. Estas series de oposiciones ayudan a comprender oposiciones sobre una cocina
y otra y a distinguirlas. El sistema culinario. selecciona tan solo algunas précticas con
vistas a la alimentacié.n relacionado con la coherencia intelectual del simbolismo
(Strauss, 1968:416-432). Dentro del contexto de globalizacion el sistema alimentario est4

sufriendo una mundializacion de las culturas.

Ahora bien, ser pobre en una sociedad de consumo globalizada, es no tener acceso a una
vida normal, ser un consumidor frustrado, incapaz de adaptarse y por tanto llevar una
vida aburrida, sin libertad de eleccion, orillando asi a desafiar el orden y la ley para no
aburrirse (Bauman, 2008). La practica del consumo es un mecanismo mas que ha
contribuido al deterioro de la identidad y por medio de las actividades capitalistas se han
conjugado distintas acciones perjudiciales para debilitarla, sabiendo que una vez
deteriorado (el patrimonio-identidad) el interés para reforzar por parte de la sociedad

disminuye.

El mundo y las culturas se inclinan a las concepciones del modo caracteristico occidental,
que crean fragmentaciones en los modos de vida de las personas y una confusion en el
propio espacio identitario (Fredman, 1994). Cuando el espacio cultural se hegemoniza;
los spaghettis se vuelven italianos; el chocolate se vuelve suizo y el nopal se vuelve
chino. Sin embargo, las formas especificas que va adoptando el proceso de globalizacién
y sus consecuencias en la alimentacion y los ingredientes es muy notorio en nuestra

cotidianidad de acuerdo a los productos que consumimos, sobre todo de los sectores més
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pobres, se estan dando argumentos solidos a favor de que los mismos pueblos tengan que
tomar medidas para poder-llegar a tener una alimentacién sana y digna. La apertura
internacional de los mercados y los acuerdos restringen severamente las opciones de los
gobiernos para definir politicas orientadas a proteger a sus ciudadanos de amenazas que

afectan la alimentacion digna y saludable.

A través del tiempo las personas han conocido lo que la misma comunidad industrial los
ha moldeado al punto de que una dependencia a la adquisicion de servicios, que esto
conlleva que las personas lleguen a un conocimiento previo de lo que esta haciendo o
consumiendo; esto guiere decir que la sociedad dentro de lo que es la globalizacion esta
siendo dirigida a un solo punto, a producir econdémicamente, cuando en realidad se
deberia concientizar para alcanzar un enfoque real de la misma comunidad de la que se
estd sirviendo, es cuando entran entonces las tradiciones culturales y los antecedentes
histéricos que representan a un determinado rubro de la sociedad dentro del ambito

gastronémico autdctono.

Se desplazd asi la palabra sustancia por esencia, y el viejo adagio de la vida sana
expresada en un hombre con una gran panza es reemplazado por el de vida sana que
representan un ser estilizado, una persona en juventud eterna, creando asi una nueva
forma de idealismo (Dachafy y Améiz, 2012). Dentro del contexto de globalizacion se
puede anexar que se han hecho adecuaciones para poder estar a tono con la moda, es
decir, dentro de las cuestiones turisticas; consumir lugares donde el sujeto se siente una
vez mas sobrevaluado y ubicado en un lugar diferente al que ocupa en la cotidianidad,

que es fa compresion principal del viaje.

La interaccion de las culturas en el proceso de la busqueda de aceptacion e identidad y la
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relacion entre todos esos procesos alimentarios, y los procesos materiales de un sistema
global en crisis son una aproximacion fecunda y necesaria a la comprension de una
realidad que hasta ahora ha sido bastante exclusiva (Friedman, 1994). La clave estd en
que la cocina pone de manifiesto una homologia formal e intima entre la infraestructura
de las relaciones sociales y la ideologia, se puede decir, que la cocina se genera un recinto
de experiencias, sensaciones, sentimiento, historia, sin dejar a un {ado lo biolégico y
natural. Estas cualidades dan como resuitado una practica transcendental que expone

saberes culturales de las tradiciones gastronémicas de una determinada sociedad.

Cuando un pueblo se somete a la modernidad dejando atrds su historia, se puede decir
que ha perdido 1o que lo identificaba (bueno o malo), y es un paso que acepta el dominio
exterior por la influencia global hegemdnica de la industria que acecha a cada uno de los
paises. La persistencia de los grupos étnicos implica no s6lo criterios y sefiales de
identificacién, sino también estructuras de interaccion, que analicen la interaccidn y que
permitan la persistencia de las diferencias culturales. Asi, ciertos rasgos como la
vestimenta, el lenguaje o los valores morales utilizados para juzgar ciertas situaciones se
convierten en signos cuando se aplican a la funcidn de sefialar [a identidad frente a las
personas extrafias (Gobbi, 2003; 3). En el caso de la cocina tradicional indigena se
encuentra en conflicto por la colonizacién pasiva por parte de los productos alimenticios
de globalizacion y otros fendmenos, que se involucran en la pérdida de sus rasgos
culturales que los definen, liegando a reconfigurar fa integracion entre la alimentacién

actual y la cocina tradicional en general de la comunidad.

Hay muchas implicaciones donde se trastoca la realidad del sujeto local-étnico dentro de

un sistema globalizador, donde este, convive con otras manifestaciones culturales e
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identidades. Debido al hecho de que muchas grandes sociedades estdn constituidas por
clases, grupos étnicos, regiones y ofre subgrupo significativo, frecuentemente conviene
referirse a las subculturas y estudiarlas; como por ejemplo de la subcultura de los
diferentes grupos étnicos en México. De ahi que coexistan diferentes pautas de conducta
y pensamiento de cada grupo, donde, cada uno de ellos conforma un nucleo de

cosmovisiones y de etnocentrismo.

Cuando parie de estos grupos étnicos estdn en jeans, sandalias y zapatillas son tan
participantes de los procesos de dominacién simbdlica de a globalizacion (como en los
tiempos de la conquista), salvo que ahora ia posibilidad y el pluralismo para vestirse de
forma “occidental” porque lo seieccionan libremente, es decir, la tolerancia o liberalismo
sobre las elecciones culturales, pueden oponerse a su vez a la determinacién de una
identidad ya determinada por una comunidad (Gobbi, 2003:6). En este sentido, lo mismo
pasa con los alimentos,lse puede observar en muchas zonas (sobre fode rurales), una
mayor dependencia de alimentos y productos de procedencia desconocida, que a su vez

sustituyen otros productos tradicionales.

Esta modalidad y perspectiva de ver el hecho dominador pero liberal de ver el mundo
actual, también se aplica al sistema alimentario, donde, la soberania alimentaria esta
trastocada por las grandes compafifas capitalistas que reinan sobre los alimentos y
productos de consumo; en muchos de los casos no existe un desplazamiento del terreno
alimentario que conforma el sistema identitario de la localidad, sino més bien, hay una
gran apertura de nuevas técnicas y diferentes productos traldos por nuevas culturas, sin
embargo la cultura predominante en muchos casos es la occidental, que apunta a un

mercado global. La globalizacién se puede ver como una apertura de oportunidades que
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mds que nada rompe con las tradiciones.

Pero lo que no se debe de olvidar en estas cuestiones globalizadoras es el sentido de
pertenencia, que nos liga a un territorio, donde los comportamientos alimentarios nos
identifican; en este proceso, €l presente y el pasado se¢ mezclan para atender el momento,
dar sensaciones y crear emociones, Lo que ¢l territorio ofrece se ha masificado y esta
inmerso en una logica de acumulacion y del mercado global. Implementar como
necesidad de los pueblos a una adaptacién a las politicas publicas, deja a un lado la

politica social, que esta sea ajustable a sus necesidades no a las del gobierno.

Por otro lado, la modernidad y el tema de la globalizacién, dentro de todas sus
contradicciones, también se hicieron patentes en las cocinas a través de manifestaciones
de nostalgia por un pasado idealizado y desplazado {Narvaez, 2016). De acuerdo con este
estudio, en la cocina fradicional Kumiay, se encontrard que para la produccion y
transmisidn de los conocimientos tradicionales, estos fueron promovidos en el interior de
la cocina como en ningln otro espacio, y al plantear las diferentes discusiones realizadas
en péaginas anteriores, nos ayudardn a comprender como diferentes alimentos y las
mismas cocinas han dado vida a dicha cultura, que a su vez ha sido enriquecida por las

cocineras que dia a dia luchan por tratar de reproducir sus recetas.

Bak-Geller {citado en Narvdez, 2016) sostiene que “Estudiar la modernidad en la cocina
significa comprender el ir y venir enire el entusiasmo por los avances por la ciencia y la
industria, y la afioranza por sabores y saberes que parecen olvidarse en el ayer”. Por
consiguiente, se¢ considera que ia cocina puede verse como parte de un laboratorio social
y a través de las diferentes configuraciones del espacio, llegar a entender un poco sobre

las préacticas y las costumbres alimentarias
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CAPITULO II. MARCO CONTEXTUAL

2.1 Caracteristicas de Ia zona de estudio

Actualmente se estima que en Baja California viven 1200 nativos, dentro de 8
comunidades indfgenas reconocidas por el gobierno, de los cuales se estima que quedan
menos de 300 nativos Kumiay. Anteriormente los grupos Kumiay se distribuian en tres
regiones ecoldgicas; el desierto, la sierra y la costa, dependiendo la estacion y lo que la
naturaleza les proveia. Actualmente la mayoria de estos grupos se encuentran en
Ensenada, distribuidos en los valles de Guadalupe y Ojos Negros, congregados en las
comunidades de San Antonio Necwa, San José de la Zorra y La Huerta, Estas
comunidades estan constituidas como ejidos o comunidades de nativos y mestizos, la
tenencia de la tierra es comunal. Las comunidades nativas, se encuentran entre los grupo's
menos favorecidos de la peninsula; sin embargo, aGn todas }as comunidades poseen
ambientes naturales en buen estado de conservacion, asi como recursos cuiturales y

humanos con gran potencial de desarrolio.

El territorio Kumiay se encuentra actualmente en la zona del valle y serrana de Ensenada,
sin embargo, para esta investigacion se abarca principalmente la comunidad de San José
de la Zorra encontrada en Ejido ¢l Porvenir, sin dejar de dar énfasis a la comunidad
hermana de San Antonio Necua en Valle de Guadalupe y de La Huerta en valle de Ojos

Negros.
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Figura 1. Vista panordmica comunidad Kumiay San José de la Zorra

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

La localidad de Comunidad Indigena San José de la Zorra esté situada en el Municipio de
Ensenada (en el Estado de Baja California). En el tltimo cenco de poblacion de INEGI se
registraron 117 habitantes. La comunidad de San José de la Zorra esta a 320 metros de
altitud. En la comunidad de San José de la Zorra el 61,54% de los adultos habla alguna
lengua Nativa. En la localidad se encuentran 34 viviendas, de las cuales el 0% disponen
de una computadora. El 69,86% de la poblacion es originario, y el 39,73% de los
habitantes habla una lengua nativa. El 0,00% de la poblacion habla una lengua nativa y

no habla espaiiol (INEGI, 2010).

2.1.1 Ubicacion y geografia
Se localiza al noroeste del Porvenir, el acceso a la comunidad estd en el Km. 38 de la
carretera Ensenada-Tecate en la delegacion Francisco Zarco. La topografia que se

presenta en la zona esta formada por elevaciones que van desde 320 metros a nivel del
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mar, hasta 200 metros de nivel del mar en la base de las cadenas montafiosas que
conforman el valle en esta regién (INEGI, 1982). En el siguiente mapa se muestra con
numeracién donde se encuentran asentadas las comunidades Kumiay en Ensenada; el
numero 3 es San José de la Zorra, la comunidad de donde parte el estudio, localizada en
Ejido el Porvenir, a unos 45 minutos de la ciudad de Ensenada. Sin embargo, el nimero 4
(San Antonio Necua) se encuentra dentro de la misma zona, siendo una comunidad donde
se encuentran personajes de la misma etnia de gran resonancia en el ambito de la cocina
tradicional: asi, como el numero 5 (La Huerta, en Valle de ojos negros) en este caso
también tiene relevancia ya que es una comunidad Kumiay importante donde se localizan

algunos informantes para el estudio.

Mapa 1. Ubicacion del territorio Kumiay en Baja California, el punto 3 corresponde a

San José de la Zorra.
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Fuente: Recuperado de Estudios Fronterizos. El imaginario colectivo kumiay y sus

recursos naturales (2012).

Mapa 2. Ubicacion de San José de la Zorra y las localidades aledafias. Lado superior

derecho, ortofoto de la comunidad de San José de la Zorra.
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Fuente: Elaboracion propia. Datos recuperados de INEGI, elaboraciéon de mapa en

programa ArcMap.

2.1.2 Recursos naturales
Algunos de los recursos naturales con que cuentan son: plantas como el agave, encinos,
pinos pifioneros, yuca, mezquite, jojoba, plantas para cesteria, sauce y otras plantas

medicinales. La vegetacion predominante es el chaparral costero, tierra adentro, este tipo
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de vegetacion se mezcla en el drea con matorral costero los cuales se presentan en las
areas mas secas y con mayor influencia marina. Las especies vegetales en las zonas
mediterrdneas, como la zona de Ensenada, se caracteriza por estar adaptada a las

condiciones de sequia.

El ecosistema de los Kumiay cuenta con una vasta diversidad, se puede encontrar el
chaparral de chamizo, hierba del toro, lentisco (R. lauring) y salvia (Salvia apiana). En
los matorrales encontramos una gran cantidad de especies comestibles aromaticas o
medicinales COMmo valeriana (Eriogonumfasciculatum), gordolobo
(Graphaliumpurpureum), hierba del  pasmo  (Haplopappusvennetus), jojoba
(Simmondsiachinensis) y canutillo (Ephedracalifornica). En las areas riparias (entre el
suelo y un rio o arroyo) encontramos especies como el encino (Quercussp), el junco
(Juncussp), el aliso (Platanusracemosé), el dlamo (Populusfremontii) y el saucillo

(Delgadillo, 1992).

En esta zona se encuentran representadas todo tipo de especies animales, principalmente
vertebradas. Las aves y los mamiferos son los mejor representados, se reportan pocas
especies de anfibios, esto ultimo debido posiblemente a que los arroyos de la regién son
pequefios y temporales. En el caso de los reptiles existen algunas especies reportadas con
estatus de amenazadas: la 1agartija de collar, la boa rosada, la serpiente rey; sujetas a

proteccidn especial tres especies de serpientes de cascabel.

Algunas de las especies de mamiferos son: venado bura, liebre, conejo, varias especies de
ardillas, asi como varios tipos de depredadores como coyote, zorra, gato montés y puma.
Algunas de las aves de interés son: codomiz, paloma de alas biancas. Dentro de las

comunidades indigenas se puede encontrar tierra cultivable, arcilla, rocas y minerales,
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que forman parte del gran acervo de recursos naturales que poseen.

2.1.3 Actividades econémicas

Cada comunidad, dependiendo de la zona en la que estd enclavada, acude a ciertos
mercados de trabajo, ya sea trabajando ia tierra, o buscando oportunidades en la ciudad
.de Ensenada (para trabajar y realizar estudios por lo general). Por ejemplo, la poblacion
de las comunidades de San José de la Zorra v San Antonio Necua se emplean en trabajos
relacionados con ia produccidn vinicola y a la ganaderia en el Valle de Guadalupe.

{Bendimez, 1987).

En San José de la Zorra actividades econémicas son la agricultura y la ganaderia. Se
practica agricultura de riego para la produccion de alfalfa y la ganaderia en forma
extensiva. El past(;reo de ganado ha jugado un papel importante y se tienen algunos
corrales para el confinamiento del mismo, aunque la mayor parte de los animales pastan

libremente.
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Figura 2. Poblacion economicamente activa de la comunidad de San José de la Zorra, iiltimo censo
poblacional del INEGI.

Poblacién econdmicamente activa

» Poblacion econdmicamente
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» Poblacién femenina
econdmicamente activa

» Poblacidon masculina
economicamente activa

» Poblacion ocupada

= Poblacion femenina ocupada

= Poblacién masculina ocupada

Fuente. Elaboracion propia. Recuperado de base de datos INEGI (2010).

El 41,10% de la poblacion mayor de 12 afios esta ocupada laboralmente (el 50,00% de
los hombres y el 27,59% de las mujeres). Todos los integrantes de la familia tienen una
actividad laboral aunque sea ayudando con la elaboracion de la comida. Sin embargo, son
los papés y las mamas los que salen fuera de la comunidad para laborar. Otra actividad
que se realiza es la extraccion de material para la fabricacion de ladrillos de adobe.
Algunos de los pobladores de esta comunidad trabajan como asalariados en los ranchos

vitivinicolas y otras industrias de la region.

2.1.3.1 Agricultura y ganaderia
En esta zona se realizan actividades agricolas y ganaderas, principalmente en las

cercanias del arroyo y en algunos de los chaparrales y cafiones. Sin embar.go, la principal
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actividad econdémica es la agriéuitura, con cultivos de tipo meditertaneo como la vid,
olivo, citricos, diversos frutales, hierbas medicinales y diversas hortalizas. Aunado a esto,
a los alrededores de la comunidad, se desarrollan también actividades de mayor impacto
como, agroindustria, rancherias, y se desarrolla ia ganaderfa a una escala menor que la
agricultura. El suelo de los cerros que rodean al valle, tiene una capa superficial oscura,
suave, rica en materia organica y en nutrientes. Son suelos fragiles y delgados,
especialmente en las laderas, se erosionan con mucha facilidad por el riego (Leyva-
Aguilera y Espejel-Carbajal, 2013). Poseen 6,262 ha de las cuales 19 ha son dedicadas a
actividades agricolas de temporal. Actualmente en la comunidad de San José de la Zorra,
se stembra repollo y la calabaza como principal elemento de agricultura. Se cuenta con
producciones menores y huertos familiares informales, los cuales son sembrados por

temporal,

Dos personas dentro de la comunidad producen queso, producto de la vaca. Sin embargo,
varias familias cuentan con un poco de ganado vacuno, porcinos entre otras diferentes
especies ganaderas. El tipo de tenencia de la tierra es ejidal de fecha de resolucion
presidencial 16 de enero de 1970 y Ia ampliacion es del 13 de octubre de 1978. Tienen
problemas de linderos con el ejido Jamatay y el ejido Real del Castillo, y con algunos

pequefios propietarios (INI, 1993; Garduio, 1994).

2.1.3.2 Turismo
Las comunidades Kunmiay de San José de la Zorra, San Antonio Necua y La Huerta
cuentan con centros ecoturfsticos los cuales son manejados por la misma gente de la

comunidad. Estos centros eco turisticos son distintos en cuestiones de equipamiento,
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siendo el de San Antonio Necua el mas equipado de los tres en cuanto a infraestructura.
Se puede encontrar en San José de la Zorra, llamado “tipai wamp” (indio también, en
Kumiay) y La Huerta, cabafias y recorridos guiados ya sea a pie o a caballo, asi como

cocina “tipica” del lugar.

En San Antonio Necua por otra parte se encuentra un museo que muestra la historia del
pueblo Kumiay y de la misma comunidad, asi como un anfiteatro, un salén de reunion, un
jardin botédnico con las plantas tipicas del lugar, una tienda de artesanias y un restaurante
que vende comida del lugar. Generalmente es necesario hacer reservacion via telefonica
para rentar las cabafias o para los tours guiados. La concurrencia de las personas que
asisten a las comunidades a disponer de estos servicios o simplemente a visitar las

comunidades es muy poca.

Figura 3. Sefialamiento de entrada a comunidad Kumiay, San Antonio Necua.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sdanchez (2015).
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Figura 4. Sefialamiento de ruta para llegar a la comunidad La Huerta.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

Figura 5. Sefialamiento de ruta para llegar a la comunidad San José de la Zorra

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

2.2 Las etnias de Baja California

Las etnias de Baja California se han distinguido histéricamente por la capacidad superior
de adaptacion, supervivencia y desarrollo local, que hizo posible su legado hasta la
actualidad. Estos grupos se desarrollaron por medio de un estilo de vida semi-némada,
que formaban sociedades de bandos y linajes agrupados; propiciando una capacidad de
sobrevivencia dentro de las condiciones extremas del ambiente a donde se desplazaban,

les gener6 un gran conocimiento del territorio y un gran abanico de oportunidad para la
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subsistencia de alimento por parte de las técnicas que desarrollaron a partir de la caceria,

la pesca y la recoleccién (Garduiio, 2010).

A los grupos indigenas de Baja California también se les denomina yumanos;

técnicamente, el término se refiere a la familia lingliistica, mas que una forma de auto

denominacion. La presencia de estos grupos va solamente de ios 150 los 2500 afios

{Gardufio, 2010). Resultado de las migraciones de Norte a Sur por periodos diferentes se

dio un proceso de reparto etnolingilisticas que dio lugar a por lo menos 13 lenguas.

A esto podemos afiadir que los asentamientos mas recientes de indigenas, pertenecientes

al grupo lingiiistico yumano que todavia habitan la regién, datan de unos 2000 afios.

Como primer intento de acercar a la realidad se habla de una secuencia de hechos que

ponen de manifiesto la supervivencia de esta cultura través del tiempo, primero como la

colonia espafiola y luego como nacién independiente, afectaron a las comunidades

originarias de este territoric (Winkelman, 2015). Actualmente se cuenta con 5 grupos

indigenas presentes en el estado, los cuales algunos comparten con otros caracteristicas y

territorios, como se muesira en la siguiente tabla.

Cuadro 1. Las einias de Baja Califormia, breve descripeion

Eias de l Cochimi Cucapd Kumiay Kiliwa Paipai
Baja
' California !
B Los cochimi se Lbs hablantes de El nombre kumiay, | Ellosse " Los hablantes de E
congcen también cucapd llaman a su es ia forma autonombran paipai llaman a su

como dieguefios o
Taymon; en su

lengua se

. autonambran

lenigua koipai que
en su propia lengua
significa los que

V&N y regresan.

casteilanizada de

kumeya, que

proviene de las

© lenguas yumanas y

ko'lew, que quiere
decir hombre
cazador, gente coma

noscires v los que s¢

lengua jaspuypai
que significa

personas no lavadas

© PErsonas no

|
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en las localidades
de La Huerta,
Puerta Trampa y
Campo Palacios,
del municipio de

Ensenada,

y Campo Camerina,
del municipio de
Mexicali, en La
Alberea, de
Ensenada, Baja

California, y en

Pozas de Arvizu, de

San Luis Ri¢

* Colorado, Sonora.

_ En Ensenada: Vaile
. de Guadalupe, ¢l
Porvenit y Cjos

: Negros.

el territorio
conocido como

Arroyo de Leon

mn’ti-pa. Otro nombre significalosdelos | van, los que se bautizadas.
empleado para altos. acurrucan.
denominar a la
fengua por ios
mismos hablantes
. &s kuapac, que
significa el que
viene o el que lega,
Poblacion | 116 187 /Baja 73 1 £43
California (123),
Sonora (64)
Localidad 1} * 10/ Baja California | 1 3
(9, Sonora (1)
| Hablantes i m'ti-pa 178/ kotpaif knapac 24 lengua tipai 52/ lingtiistica | 201/ lengua
' cochimi-yumano Jaspuypai
/ lengua
5 Localizaci | Ocupanlas Colonia La Puerta, | Sus comunidades se | Habitan se asientan
, : mesetas costeras Colonia Renteria, ubican en las principalmente enla { principaimente en
on _: de Ensenada; sus Campo Flores, - mesetas costeras de | zona serrans ubicada | las sierras de Judrez
| principates Cucapa El Mayor, fos municipios de ent las colinas del y San Pedro Martir,
- niclens de Campo det Prado, : Ensenada, Tecate y norte de la sierra de en ¢l municipio de
. poblacibn estin Rancho San Pedro Rosarito. San Pedro Mdriir, en | Ensenada, enlas

focalidades Ejido 18
de Marzo, Mision

Santo Doemingo
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Fuente. Elaboracion propia. Informacion recuperada de la Secretaria de Cultura. Sistema de informacion
cultural, Tijuana, Pueblos y Culturas Indigenas.
Las comunidades indigenas, se encuentran entre los grupos menos favorecidos de la
peninsula; sin embargo, ain algunas de las comunidades viven en sus ambientes naturales
en buen estado, la modernizacién del entorno les ha consumido parte de los recursos
culturales y humanos con gran potencial de desarrollo. En Baja California estas
comunidades enfrentan una problematica similar a la del resto de las comunidades del
pais; las situaciones de pobreza, que conllevan a la mala alimentacion, desalojo de sus
tierras y carencias de recursos naturales, esto, segun el Instituto Nacional Indigenista

(IN1, 1998).

La etnia de Baja California se encuentra entre las que tienen mayor riesgo de extincion,
seglin la Comisién Nacional para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas (CDI) y el
Instituto Nacional de Lenguas Indigenas (INALI). Actualmente se estima que en Baja
California viven 1200 nativos, dentro de 8 comunidades indigenas reconocidas por el
gobierno (Secretaria de Cultura, 2013). Estas comunidades estdn constituidas como ejidos

o comunidades indigenas, la tenencia de la tierra es comunal.

2.3 La cultura nativa Kumiay

Los Kumiay estdn repartidos a lo .largo de la Alta California y Baja California, se
encuentran 15 reservaciones indfgenas en el drea de San Diego, California, y cuatro
comunidades indigenas en Baja California, especialmente concentrados en el municipio
de Ensenada (Bringas y Gonzalez, 2003). Estos grupos incorporan distintas actividades
como la cerdmica, la cesteria y la cordelerfa, que les permitieron alcanzar mayor

capacidad de almacenamiento de agua y semillas, y con ello, la posibilidad de establecer
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asentamientos més permanentes, condicién necesaria para desarrollar cierto tipo de
division de trabajo estratificacion social y una amplia gama territorial que iba desde las
costas, las sierras, desiertos y valles, como en el norte de la peninsula, particularmente

Ensenada y Tecate (Gardufio, 2010).

Los grupos indigenas que se encuentran en el 4rea de Ensenada son los Kumiay, Pai-pai,
y Kiliwa. Estas pequefias comunidades indigenas tienen parentesco con otros grupos que
en la actualidad habitan en Arizona, Estados Unidos, por mencionar, los Yavapai,
Hoalapai y Havasupai, que al parecer utilizaban el area de Ensenada, para obstaculizar el
paso a los misioneros espafioles y con esto se les dificultard el desarrollo de las

actividades, debido a la falta de agua potable de la regién (Winkelman, 2015).

El descubrimiento de Ensenada por parte de los europeos se atribuye al portugués Juan
Rodriguez Cabrillo, quien ingresa a la bahia de Ensenada en 1541, nombrandola la Bahia
de San Mateo, y posteriormente, a la llegada de los Jesuitas y los Dominicos (durante el
periodo misional), Ensenada jugé un papel importante en el establecimiento de las
colonias en Baja California (Winkelman, 2015). Las actividades de las misiones
establecidas en la region presentaron diferencias en la forma de colonizacion de los
indigenas, comparado con otras partes de México. En la peninsula de Baja california en
aquellas épocas, a diferencia del sur de México, no ocurria el mestizaje (mezcla de
indigenas-europeos), ya que se excluyeron a soldados y colonizadores, impidiendo la

proliferacion de la poblacion mestiza.

Cabe destacar que los indigenas tuvieron un papel importante en la creacion de Ensenada,
ya que los soldados-rancheros dependian de los saberes de los indios sobre las

caracteristicas de la tierra y el conocimiento sobre los aspectos alimenticios para el
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aprovisionamiento de los sistemas agricolas y ganaderos durante os periodos de escasez

y sequia (Winkelman, 2015).

Los Kumiay también se conocen como Ti’pai, hablantes de la lengua Kamay, Kumiay o
Kemiaia y actualmente so poblacion radica alrededor de 161 personas segin describe el
Instituto Nacional para la Educacion de los Adultos (INEA, 2008). Los Kumiay a pesar
de ser ndémadas fueron -capaces crear conocimiento que los ayudaba a sobrevivir del
territorio donde se establecen, y de igual manera fueron capaces de replicar sus

tradiciones (algunas casi intactas) hasta estos dfas.

Dentro de sus actividades econdémicas actualmenie se encuentra la siembra de trigo
temporal y hortalizas, venta de artesanias en distintos festivales culturales en Baja
California y California, recoleccidn de miel para autoconsume y venta, elaboracion de
cesteria de junco dentro de las actividades cotidianas para las mujeres, y por otra parte los
hombres trabajan fuera de las comunidades dedicados al campo, salen a trabajar parte de
la agricultura de la zona de Valle de Guadalupe y el porvenir dedicado en su mayoria al

cultivo de la vid.

2.3.1 Organizacion social

Los Kumiay estaban organizados en “rancherias”, nombre otorgado por los misioneros
para referirse a las pequefias bandas semisedentarias de Kumiay, eran comunidades
emparentadas que los Kumiay llamaban “shumul” (anexo 1I) o familias. Una rancheria
podia tener de poblacién entre cien y trescientas personas, donde se establecen
temporalmente para recolectar frutos de temporada, asi como practicar la caza o la pesca
y al final de una temporada productiva se mudaban a oftro sitio donde pudieran conseguir

los recursos necesarios para alimentarse (Camacho, 2000).
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Las autoridades en aquel entonces de cada rancheria o “shumul”, eran llamados “Kulpay”
o capitanes. Estos actuaban como jueces dentro de la comunidad ante algin problema o

se manifestaban ante actos de guerra dirigiendo alguna campaiia para ir a robar comida o

mujeres a otras rancherias.

Otra de las autoridades importantes eran los hechiceros o “cusiyai”, sobre quienes recae
la responsabilidad del bienestar del grupo la preservacion de los usos y costumbres, y la
organizacion de las fiestas importantes para el mismo; lo mas importante era que el
cusiyai curaba a los enfermos, sin embargo, cuando este moria €l afirmaba que €l lo habia
mqtado porque no esta su amigo o no le daba comida, y que estaba vengando a sus

parientes (Lazcano, 2000).

Actualmente estos pueblos estdn organizados por familias y el comisariado es la persona
encargada de velar por la comunidad. Cada familia tiene su representante que se dirige a
un consejo, en el que se discuten las necesidades y alguna problemética que sea necesario

discutir.

2.3.2 Artesanias

Ceramica: Se hacian ollas en las que se guardaban los granos y el agua. Usaban también
platos de barro y platones grandes para limpiar sus semillas. Elaboraban pipas de barro en
las que fumaban tabaco. De igual manera, en la actualidad se pueden encontrar porta
incienso de barro, donde se colocaba la salvia blanca que era quemada dentro de las casas
para alejar los malos pensamientos y las malas energias. Més adelante la forma de los

utensilios que se moldeaban, se iban adaptando de acuerdo a las necesidades de la época.
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Figura 6. Piezas de barro para diferentes usos, tanto para uso diario como para la conservacion de
alimentos.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

Cesteria: Cestos principalmente elaborados de junco, eran de un tamafio mediano y les
llamaban coras; en estos guardaban los granos de temporada que recolectaban para todo
el afio, asi como especies o polvos de hierbas. Del junco incluso hacian garrafas en las
que bebian agua. En la actualidad ya no son tan usuales estas garrafas en la comunidad y

el uso primordial es para venta de artesania.

También se elaboraban y se siguen elaborando una especie de sonajas llamadas “Jalma”
(bule). Se elaboran del bule y adentro se le meten, granos o piedritas para que se pueda

producir el sonido que acompaiia los canticos tradicionales como el Kuri-kuri®,

Figura 7. Artesania elaborada por la familia de Beatriz Carrillo, San José de la Zorra. Estos se elaboran

% El Kuri-kuri es una danza tradicional Kumiay que significa vuelta y vuelta. Para ver mas significados y
referencias de la lengua ir a apartado de anexo |l
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de junco y se utilizaban para la conservacion de alimenios.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez.

Actualmente se sigue practicando la cerdmica y la cesteria, asi como otras técnicas de
elaboracion de artesanias que adoptaron de los pueblos hermanos yumanos del California.
(Camacho, 2000). La elaboracién de atrapasuefios es una adaptacion de las comunidades
hermanas de la alta california. Muchas de las artesanas que viven en las comunidades de
Ensenada y Tecate, llevan parte de sus artesanias a muestras en Estados Unidos, sobre
todo a comunidades de Kumeyaay, donde, la elaboracion de cesteria con junco es

importante de transmitir.

2.3.3 Religion
Los Kumiay mantuvieron en secreto muchas de los rituales espirituales de los misioneros,
ya que esas creencias eran vistas como satdnicas. Sin embargo, estas creencias eran el

vinculo de transmision de sus tradiciones. Los antiguos californios creian en una fuerza y
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poderes mayores; no practicaban los cultos, sin embargo, si practicaban la magia,
aceptaban un cierto orden sobrenatural; por ejemplo, algunos Kumiay crefan que, al
morir, la persona pasaba a otra vida donde volaba hacia ¢l norte y se reunia con sus

antepasados.

En la cultura Kumiay se afirmaba que todos provenian del norte, lo cual se comprobd
unos cientos de afios mds tarde, y concebian el norte como una especie de cielo. Decian
que la gente buena se iba al norte y la gente mala al sur donde la tierra era més pobre.
Crefan que como el espiritu se negaba a abandonar el cuerpo, debian de quemarlo junto
con todas sus pertenencias para que descansara (Lazcano, 2000). Actualmente los kumiay
profesan distintas religiones, siendo la religién cristiana o protestante, que es mads

presente en el caso de San José de la Zorra.

En la comunidad de San josé de la Zorra, en cuanto a religion, el cristianismo fue
histéricamente traido por parte de la evangelizacion de los Jesuitas, Franciscanos y
Dominicos; fue una forma de control y de colonizacién para los pueblos indigenas
establecidos en la region; desarrollado por medio del sistema misional que ocupaba sus
tierras, donde, se les ensefiaba espafiol y se les inculca la religion. La colonizacion de sus
tierras es otro aspecto histérico que desde la llegada de las misiones hasta el momento
actual se sigue percibiendo, es decir, por parte de los moradores se encuentra un cierto
desapego de la tierra (sobre todo hablando de los mas jovenes), y por otra parte, mas
incorporados de las actividﬁdes econdémicas por parte de las empresas vinicolas que se

han involucrado en el area.
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2.3.4 Tradiciones

Dentro de las précticas tradicionales del pueblo Kumiay podemos encontrar el baile
kurikuri, que es sindénimo de fiesta; la gente se toma de la cintura o de las manos y
bailando hacia adelante y hacia atrés se coordinan con el cantante. Esta danza tradicional
es de las mas practicadas en las comunidades de la regidon (CDI, 2008). La musica
yumana es de las tradiciones que continuaron practicandose en la intimidad de su cultura.
Por esta razon esta practica tradicional ha perdurado a pesar del contexto modemo que
pudo haber modificado su estructura. La mayorfa de sus diversiones consistian en

competencias de carreras y luchas, para ver quién era la persona mas agit del lugar.

Los juegos tradicionales eran varios, de los que se siguen practicando hoy en dia es la
cafiuela, que se trataba de una especie de dados hechos con palos largos de 15 ¢m x
10cm. Se jugaba entre dos personas y era un juego de habilidad y tambien de mucha
suerte (Lazcano, 2000). Otro de los juegos tradicionales que atin se practica es ¢l pion-
piac, este se ofrece como atractivo para las personas que reservan para visitar el proyecto

ecoturistico de San José de Zorra.

2.3.5 Festividades

De las fiestas que practicaban los antiguos se encontraba la fiesta de las semillas, era una
celebracion tradicional que se hacia durante la temporada en que mas semillas colectaron
y habia abundancia de comtida. En esta celebracion se reunian distintas rancherias, en
sitios mas o menos escondidos y siempre iniciaba durante la luna nueva. Esta celebracion
duraba entre 20 y 25 dias, tos Kumiay hacfan diferentes actividades como, comer, bailar,
jugar, luchas y tenian relaciones sex.uéies (Lazcano, 2000).
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En las fiestas tradicionales actuales se realizan los canticos tradicionales donde se utilizan
las sonajas llenas de piedrecillas para acompafiar las danzas, en cada comunidad tienen
una fecha anual diferente de celebracion, por ejemplo, en San José de la Zorra se celebra
¢l 19 de marzo, en La Huerta es el 4 de octubre y en San Antonio Necua es el 13 de junio,
todas estas celebraciones son abiertas al publico, y la comida ya sea esta tradicional es
uno de los elementos esenciales de las celebraciones. Actualmente también se hacen
grandes fiestas, por llevar una cultura del vaquero se hacen muchos rodeos y se celebran
las bodas y quinceafieras de una manera convencional, asi come grandes futos por las

muertes,

2.3.6 Danzas y cantos

Las danzas y canticos Kumiay se expresan a través de la melodia de una sonaja que al
mismo tiempo lleva al cuerpo a un ritmo que se expresa por medio de la letra y el
movimiento. Al igual que otros pueblos indigenas de México, el baile y el canto es parte
de un ritual espiritual, parte de sus expresiones més importantes. Con melodias y ritmos
aparentemente simples y con una instrumentacion basada en la utilizacién de la sonaja o
jalma, los indigenas Kumiay tienen una tradicién musical heredada que se extiende hacia
la cultura musical de los pueblos indigenas del sur Estados Unidos. En muchas culturas
indigenas del norte de México la musica engloba vy articula la danza, el canto y sonidos

rituales.

Para este grupo la palabra misica es denominada como “schkil”, que significa tocar;
cantar se nombra en su lengua “Shiwg” y la accidén de bailar se nombra “imaik”. La

musica Kumiay posee variantes de acuerdo a sus pardmetros simbolicos que se
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representan en cantos para fiestas relacionadas con cantos cosmogonicos, cantos de lloro

o de funeral, cantos de cuna o de temas cotidianos y cantos de curacion (CDI, 2008).

Figura 8. Representacion del baile tradicional Kuri Kuri.

Fuente. Fotografia de Samantha Caldera Delgado. (San José de la Zorra, 2016). Trabajo de campo.

Los cantos se insertan en un sistema simbolico asociados con animales del lugar y seres
miticos que tienen relacion con la hora de la noche o del dia en que se interpreta la pieza,
de acuerdo con las cualidades del animal. Muchas de estas canciones duran varios dias y
varias noches, donde se narra parte de la cosmogonia de estos grupos. Actualmente
existen cantos que ya no se realizan y que han perdido el significado original; por
ejemplo, cantos de matrimonio, cantos de guerra (Juatenay) o cantos de caza, que en
lengua Kumiay se conoce como Jammaemuch. En esta cultura consideran el canto como
una medicina, es decir, no se puede aplicar e interpretar sin un objetivo especifico (CDI,

2008).
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2.3.7 Vestimenta

Antcfiormente los hombres lo tradicional era andar desnudo con el cuerpo pintado;
usando colores como el negro, blanco, rojo y amarillo. El pelo también se pintaba, por lo
general de color blanco. Las pinturas que utilizaban eran de origen mineral u orgénico y
para su aplicacidén se ayudaban con la grasa del tuétano, lo cual, hacia la pintura més
resistente y duradera. También usaban un penacho elaborado con piel de venado o lobo
marino (dependiendo) sobre el cual colgaban plumas (Lazcano, 2000). Se colgaban
collares con cuentas que elaborabanl con las conchas y caracoles. Utifizaban huaraches
que se hacian con fibras de agave. Para invierno utilizaban capotes que les cubrian la

espalda y medio pecho, los elaboraban con pieles de nutria o de venado.

Las mujeres utilizaban una especie de falda elaborada de cordeles obtenidos de agaves
por ¢l frente y por detrds usaban piel o cuero. Las mujeres y los nifios solian pintarse de
igual manera que los hombres. En la cabeza de las nativas llevaban arreglos hechos de

ramas de junco (Lazcano, 2000).
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Figura 9. Festival anual "NATIVA”, vestimenta antigua nativa de cordeles de junco.

Fuente. Fotografia de Samantha Caldera Delgado. (Puerto de Ensenada, 2016) Festival de las artes
nativas “NATIVA”.
Después de la llegada de los misioneros y colonos la vestimenta cambid; en los hombres
se adoptd la moda del “vaquero” la cual consistia en usar camisas, sombrero y pantalon y
en las mujeres se utilizaban vestidos largos que cubrian todo el cuerpo como se muestra

en la siguiente imagen.
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Figura 10 . Vestimenta Kumiay de mujeres, abajo, antes de la llegada de los misioneros y arriba a
principios del siglo XIX.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sianchez. Museo Kumiay San Antonio Necua.
Actualmente la vestimenta dentro de las comunidades, queda en las modas de la
modernidad, y a consecuencia de la vida de ranchero, muchos nativos y mestizos que

moran la comunidad se quedaron con la moda del vaquero.

CAPITULO III. MARCO METODOLOGICO

3.1 Descripcion general

Se utilizd un disefio de corte cualitativo para analizar las tradiciones alimentarias
indigenas, basando la informacion en registros y argumentos que se obtuvieron por medio
de la busqueda de los conocimientos transmitidos, la recuperacion de informacion, la
degustacion, la intuicion, para establecer los origenes, componentes técnicos y materiales,
ambitos de influencia, asi como su expresion cultural que comprende la localidad. Se

obtuvo la informacién por medio del método etnografico realizado a lo largo de un aiio,
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comprendido por seis meses de estancia y complementado por varios periodos
vacacionales. Para la revision documental se tomé en cuenta bibliografia que hablara

sobre la etnohistoria de los Kumiay.

En primera instancia se hizo un sondeo a los actores clave vinculados con los saberes y
tradiciones alimentarias que integran las comunidades indigenas (Kumiay) localizadas
dentro de la regién de Ensenada. Se realizé un muestreo por bola de nieve donde un caso
que pertenezea al objeto de estudio se Heve al siguiente y al préxino, y asi sucesivamente
hasta alcanzar un grado de saturacién de la informacion, suficiente para dar por terminada
la investigacién (Quintana, 2006). E! objetivo fue conocer iniciaimente algunos datos
etnohistdricos sobre la cocina Kumiay por medio de entrevistas semi-estructuradas que
contemplaron influencias histéricas, llegadﬁ de otras culturas, caracteristicas de
mestizajes, los cultivos basicos que proveen los productos e ingredientes, los cultivos que
se han ido perdiendo y los que se han ido integrando, procesos de alimentacion, entre
otros aspectos. Paralelamente se llevo a cabo la técnica de observacion par‘ticipahte con el
objetivo de poder crear un vinculo con las personas de la comunidad Kumiay y de esa
manera poder entrar a las cocinas, Se realizé también la técnica de mapa participativo,

descrito en el apartado 3.3.4 y en el anexo IV.

Paralelamente se integraron a los actores sociales de esta investigacion vinculados con la
gastronomia, es decir, personajes que se encuentren vinculados con la construceion de la
cocina ensenadense asi como, en el Valle de Guadalupe, instituciones educativas
relacionadas como la Escuela de Enologia y Gastronomia perteneciente a ta Universidad
Auténoma de Baja California (UABC), para obtener una visiéon panordmica de lo que

sucede actualmente en la cocina ftradicional Kumiay en el contexto del desarrollo
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gastronomico de Ensenada.

Se realizaron visitas exploratorias durante un periodo de 6 meses a la comunidad de San

José de la Zorra principalmente, sin embargo, se consider6 informantes clave de otras

comunidades como La Huerta en Ojos Negros y San Antonio Necua en Valle de

Guadalupe.

Figura 10. Diagrama Metodologico: secuencia de preguntas de investigacion, objetivos y técnicas de la

investigacién, marcado con temporalidad.

Tiempo: Enero - mayo 2016.

Técnicas- investigacién documental,

Pregunita. ¢ Cudles han sido

Objetivo. Explorar cuales han |
sido las representaciones |

buscar a partir de la construccién
cultural e histdrica de la cocina
tradicional Kumiay. Primeros
acercamientos/ actores dave.

—_—

Cocina
tradicional
Kumiay

4 Analizar
——

las represantaciones
histéricas de la codna histéricas de la cocina |
tradicional Kumiay? |

tradicional Kumniay. ‘

.

3.identificar

Tiempo: Mayo - Agosto 2016. }

Pregunta {Como esla
cocina tradicional
Kumiay y su reflejo

dentro de una

Objetivo. Describir la cocina

tradidonal Kumiay y como se

ve reflejada dentro de la
gastronomia actual.

gastronomia actual?

Tiempo: Agosto - noviembre 2016. —‘

Técnicas. Selecdon de
entrevistados (bola de
nieve). Involucramiento con
las comunidades,
especialmente San fosé de
la Zorra. Formular piloteoy
aplicacion de entrevistas.
Observacién participante
con cocineras tradicionales,

Pregunta. ¢ Cudles han sido
los fund amentos que
permiten transformadones
alimentarias de la cocina
tradicional Kumiay enla
zona?

—

Objetivo. identificar os
fundamentes que
permiten
transformaciones
alimentanias de la cocina
tradicional Kumiay en la
ona.

identificar y analizar puntos
| clavey utilizacién de mapa

participativo conlos nifios
da la comunidad San José de
la Zorra. identificacidn de
categorias que imegran los
conceptos relacionados ala
investigacién. Para el
andlisis se contemgla el
programa Atlas-ti.

Tiempo: Noviembre 2016 - Enero 2017,

Pregunta. {Como se Objetivo. Analizar la
preserva la cocina cocina tradicional
tradidonal del pueblo Kumiay de Ensenada,
Kumiay de Ensenada, Baja Baja California, e
California en un contexto {vipgirtancia:en v
de globalizacion? contexto de
globalizacién,

Andlisis y discusién de resultados del producto de
tesis. Se considera regresar el conodamiento a las
personas de la comunidad, con motivo de que los
niftos sigan preservando los saberes y sabores de la
cocina tradicional, parte de la reproduccién cultural.
Acervo para fi lineas de i
Estrategias con lineas de accion: Talleres programa
de educacién sobre la comida local/clases de las
sefioras (talleres).

Fuente: Elaboracion propia. Gutiérrez Sanchez Carolina.
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3.2 El método etnografico

De esta manera, la descripcion etnogréfica nos permite pasar a los argumentos, donde el
encuentro entre investigador y pobladores (informantes), se dio por fuentes primarias
relevantes como: la palabra directa, la observacion de cada hecho, proceso y
conocimiento practico para describir la vida material, organizacional y simbdlica (Padilla,

2006).

El hacer etnografia es establecer relaciones, seleccionar informantes, transcribir textos,
establecer genealogias, trazar mapas del area, llevar un diario, es decir, no es una cuestién
de métodos. Lo que define este contexto es el andlisis y esfuerzo intelectual, plasmados
en una especulacion claborada en términos de una “descripcion densa” (Geertz, 1973), la
cual refiere a la estructura descriptiva de significados que se perciben, se producen y se

interpretan dentro de la praxis de la etnografia.

La investigacién cualitativa puede realizarse no sdlo preguntando a las personas
implicadas en cualquier hecho o fendmeno social. Nos puede proporcionar percepciones
de una manera en la que uno tiene que interpretar las cosas de una forma analitica y
razonable. En estos casos es preferible utilizar {a observacion antes que otros métodos, de
ahi la importancia de las conductas de los sujetos que a menudo no se captan y es
necesario traducirlas a palabras (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999). La observacion puede
aplicarse a un grupo objeto de estudio que presente dificultades de manifestar ciertos

hechos,

Es oportuno mencionar en este sentido a la dupla Etic / Emic, términos asociados a las
conductas y a la interpretacion de esas conductas por parte de sus protagonistas, por un

lado, y de los investigadores de esas conductas por otro. Para esta investigacion es
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necesario poner un orden en las representaciones culturales en torno a cémo reconstruir la
posicion del otro como sujeto cultural inscrito en una realidad determinada (Gonzales,
2009). Si bien la etnografia puede ser entendida como una actividad de traduccion,
mediante diversas técnicas y construcciones descriptivas, es también un lenguaje que se

ramifica en distintos campos de aplicacion atendiendo objetos de estudios.

Cuadro 2, Visidn Etic / Emic.

| |

Etic = Perspectiva del observador. : Emic = visién de una cultura.

| interaccion, expresion e interpretacion de | ;Qué tiene sentido para ellos?

los sujetos. (Como se imaginan y explican las cosas?

No se puede interpretar las culturas de ; ;Cdmo perciben y categorizan el mundo?
modo parcial, asi que se debe tener un ; ;Cudles son Sus normas  de |

reconocimiento de las categorias de | comportamiento y de pensamiento?

q

)

Fuente. Elaboracion propia; con respecta af articulo "la dicotomia de Etic / Emic”, resefa de Aurora
Gonzdlez (2009).

3.3 Técnicas de investigacion de campo

También se contemplaron estructuras imaginativas como metéforas, comprendiendo su
evolucién por medio de narrativas de la historicidad de la localidad y de las comunidades
Kumiay involucradas en la investigacién, donde las herramientas bésicas de la
observacion participante y las entrevistas jugaron un papel fundamental. Mediante un
andlisis secuencial previo de la informacion, se utilizé e} diario de campo como
instrumento metodolégico, para asi reflexionar sobre pdsibles significados y completar el

proceso de busqueda interpretativa (Sandoval, 1996). En primera instancia se ubicé las
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regiones identificadas por sus cocinas dentro de la localidad.

3.3.1 Observacion participante
Mediante ia observacion participante se sugiere mantener, analizar las notas de campo y
registrar sus hallazgos, lo cual ayuda a describir en detalle el escenario observado, dentro

de un sistema cultural {(Kawilich, 2006). Para esto se sugirié se incluyera lo siguiente:

1. Seutilizd la descripcion de los alrededores fisicos;

2. Se visitaron lugares en que los participantes se posicionan a través del tiempo;

3. Se realizd una descripcion de las actividades observadas, detallando actividades de

interés.

A través de esta técnica se llegd a generar una convivencia, ademds de retomar los
refatos, recordar recetas y tener un acercamiento de la vida cotidiana con las cocineras
tradicionales, los ingredientés y la familia. Presentindose mayor atencion a los recuerdos
y experiencias. A partir de la observacidn participante se recrearon recetas tradicionales
de la cocina Kumiay (anexo I), 1as cuales dan a conocer la cosmogonia de los individuos,

a través del relato de los ingredientes, las usanzas de sus recursos naturales y su espacio.

Este permitié conocer intimamente a las personas, ver el mundo a través de sus ojos, e
introducirnos en sus experiencias, Segiin Taylor y Bogdan (1987), as{ se ponen a prueba
mitos y concepciones erréneas sobre el caso estudiado. La observacidn participante es
una herramienta interpretativa muy ligada a la etnografia, ya que el lenguaje y la
sabiduria local. Para esto se tiene eh cuenta la siguiente ficha técnica, que se elabord

como herramienta para las notas de campo:
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Cuadro 3. Ficha de diario de campo para la observacion.

Titulo: ]

[rFecha:

Acontecimientos especificos:

Lugar de observacién:

Trazos de desplazamiento del

escenario:

——— . =
Comentarios personales:

Fuente. Elaboracién propia; con base al libro de introduccion a los métodos cualitativos de investigacion,

de S.J. Taylor y R. Bogdan (1987).

3.3.2 Categorias de analisis
Derivado del analisis tedrico y con base en el analisis de las entrevistas, se han retomado
estos conceptos tedricos integrados por las siguientes categorias de anélisis dentro de la

metodologia que se muestra en el siguiente cuadro:
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Cuadro 4. Categorias de andlisis

Variable Categorias de anélisis

Cocina Tradicional Técnicas y utensilios
Ingredientes tradicionales
Memoria alimentaria

Reconfiguracion alimentaria

|

Fuente: Elaboracion propia.

A partir del andlisis de las entrevistas se integren el concepto anterior y sus categorias
para justificar el andlisis de las entrevistas semi-estructuradas. Con el método y los
instrumentos de aplicacion, se ha logrado una descripcion de estas categorias que se

contemplan en el cuadro anterior, descrito en el apartado 4.4.

3.3.3 Entrevistas semi-estructuradas

Debido a que en primera instancia se trata de un estudio con caracter exploratorio y
descriptivo, se implementa la técnica de recopilacion de datos por medio de una
entrevista a profundidad semi-estructurada (anexo III). El estudio no busca generalizar
los resultados sino explorar a profundidad el conocimiento y las percepciones de los
actores principales. Las entrevistas a profundidad permiten conocer a la gente lo bastante
bien como para comprender lo que quiere decir, es por esto que en las preguntas
realizadas se debe ser muy claro y crear una atmésfera en la cual el informante se sienta
libre de expresarse. Esto propicia la posibilidad de obtener una narracién precisa de

acontecimientos pasados y de actividades presentes (Taylor y Bogdan, 1987). En la
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entrevista se buscé identificar cudles han sido Ias transformaciones y la importancia de la
cocina tradicional tanto a nivel individval como comunitaric de acuerdo con las

percepciones de los entrevistados.

Se consider6 para este trabajo, que al momento de la aplicacion de la entrevista se deberfa
contemplar aspectos que indiquen informacion, como por e¢jemplo: de conducta como
sentimientos, opiniones, comportamientos, que, a su vez, pueden ¢jercer un efecto
terapéutico (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999). Mediante la conversacion con las personas
mayores, s¢ llevd a. cabo una reconstruccidn histérica de los ingredientes y técnicas
utilizadas para elaborar sus alimentos, de esta manera, esta herramienta dio un amplio
panorama en cuanto a los conocimientos transmitidos por medio de los usos y

costumbres, en este caso relacionado con la cocina.

Las entrevistas fueron grabadas, con ¢l objetivo de obtener una informacion detaliada de
las vistas. Por otra parte, en los talleres con los nifios de la primaria de la comunidad, se
Hevo a cabo una grabacién para capturar la informacién de una manera mas amplia. En
las entrevistas se pudo analizar que ingredientes, técnicas, recuerdos y modos de
preparacion se repetian en varias informantes, y el hecho que se repiten idénticas
respuestas, aun tratandose de actores distintos, permite considerar ia veracidad del

testimonio {Iturmendi, 2008).

Para el analisis de datos cualitativos se utilizé el programa informético Atlas-ti, como
base de apoyo para la organizacion y anélisis de la informacién obtenido a través de las
entrevistas, se pudo obtener una identificacion de categorias que integran los temas
relacionados con las principales vertientes de la investigacion. Para llegar a esto se
siguieron los siguientes pasos:
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1. Se hizo una transcripcidn previa de las entrevistas.
2. Se prepararon los documentos (entrevistas) paséndose a un el formato HTML
3. Se analizaron las entrevistas una por una, conforme el analisis se fue definiendo
las categorfas por medio de la codificacion.
4. Por medio de la interpretacidn, se generaron hallazgos descriptivos y su relacion
entre las categorias.
Es importante subrayar ia importancia de la codificacién, que, con ayuda de conceptos
integrados organizados en\ una variedad de familias de cddigos, y los segundos
seleccionan una familia (condiciones, contexto, estrategias de accién interaccion y
consecuencias) para ser el cédigo paradigma (Glaser y Strauss, 2009). Aunado a lo
anterior por Glaser y Strauss, el uso del programa Atlas ti, tiene como propdsito

fundamentatl:

1. Permite la prediccidn o explicacion del comportamiento (perspectivas del
corlnportamiento);

2. Guia y proporciona un estilo de investigacion en areas especificas del
comportamiento.

El analisis que se generd a partir de los datos observados y la recopilacion de recetas,

ayudo a comprender las transformaciones han de delimitarse e¢n el tiempo y espacio de

las entrevistas, para intentar interpretar su contexto. Se describieron las causalidades y

posibilidades para que se diera la cocina tradicional a partir de los datos observados

(King, Verba y Keohane, 2000),
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3.3.3.1 Seleccion de informantes

Para el criterio de muestra se puede basar este estudio en la muestra tedrica (theoretical
sampling) que consiste en ia bl’]squeda intencional de ciertos actores que cubran el perfil
buscado de modo explicito (Eisenhardt, 1989) y asi como los datos relevantes se
identifican con respecto a las categorfas de andlisis preliminarmente identificadas. Bien
es cierto que, en algunas de las tdenicas etnograficas, ni el nimero ni el tipo de
informantes se especifica de antemano. El investigador comienza con una idea general
sobre las personas a las que entrevistarda y el modo de encontrarlas (paso generalmente
efectuado en los primeros acercamientos), pero después de las entrevistas iniciales se van

encontrando nuevos informantes (Taylor y Bogdan, 1987).

En el caso de este estudio se hizo un primer acercamiento para localizar y conocer a las
personas que son reconocidas dentro de la comunidad por los conocimientos y saberes
que tienen sobre el tema. Posteriormente se cred un grupo de trabajo con la técnica de
“bola de nieve”, donde los primeros contactos te llevan a otros que puedan ser de

relevancia para la investigacion (Taylor y Bogdan, 1987: 109).

Dentro de la investigacion se cuenta con historias orales de mujeres mayores a los 65
afios, con la finalidad de recuperar la informacidn valiosa de estos informantes. Asi,
también se agrupd generacionalmente a las informantes personas de 30 afios hasta 65
afios, y se realizd una actividad con niitos de la primaria de la comunidad, que son los que
van a replicar y recibir la informacion de los saberes tradicionales. En cuanto al
consentimiento de mencién de nombre de los participantes, se realizd un formato de
consentimiento y se preguntd si se estaba de acuerdo con la aparicién de informacidn

descrita, asi como de sus identidades.
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Se realizaron entrevistas a personas de asociaciones involucrados con la etnia con el fin
de redondear el entendimiento sobre la cultura Kumiay y su historia. También se
contempid entrevistas con personas involucradas en Instituciones Educativas. Ademas, se
considerd la opinion y entrevista de los Actores involucrados con el medio gastronomico
de la regidn, entre estos actores se busca rescatar conocimiento de la entrada corriente
gastronémica y su influencia en i.a regién de Ensenada. Es necesario conocer la
percepcion de estos actores ya que son de alguna manera embajadores culturales de la
regién, muestran de manera giobal la forma de vida de un pueblo a través de un platillo.

A continuacidn se muestra un ejemplo de algunos de los informates a los que se consultd:

Dra. Nora Bringas, Investigadora del Colegio de la Frontera Norte (COLEF), trabajo
sobre el turismo gastrondmico, en Valle de Guadalupe, informacion relevante para el
tema de investigacion, considerando que por parte de las investigaciones realizadas por la
Doctora Nora Bringas se incluyen las tradiciones culinarias indigenas de los Kumiay de

San Antonio Necua,
Actores de la comunidad Kumiay:

Gregorio Montes presidente de la etnia Kumiay y encargado de la comunidad de San José
de la Zorra en Ensenada, Refiriéndose en la entrevista sobre proyecto ecoturistico de San
José de la Zorra y un poco de la cocina tradicional de la etnia en el lugar. Es un
informante clave para la investigacién debido a su conocimiento de la etnia y el cargo
que tiene designado, abriendo puertas para poder entrar a la comunidad.

Beatriz Carrillo, rcpresentaﬁte y nativa Kumiay, radica actualmente en San José de la
zorra, Baja California. Es un actor principal ya que su aportacién en cuanto a

conocimientos tradicionales es esencial para la investigacién; Beatriz conoce y recuerda
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muchos de los usos y costumbres de sus ancestros.

Dofia Rogelia, integrante de la comunidad Kumiay de La Huerta. Se entrevisté a Dofia
Rogelia como primer informante sobre saberes de la cocina, desde su perspectiva, se
recab6 valiosa informacion la cual dio pie al andlisis de esta.

Tabita Dominguez Sandoval, descendiente Kumiay de la comunidad de San Antonio
Necua. Tabita es una de las encargadas de hacer el atole de bellota (alimento
representativo Kumiay) para las festividades u ocasiones especiales de la comunidad.

Actores involucrados con el medio gastronémico de la region:

Chef. Ismene Venegas, reconocida dentro del medio gastronémico de la comunidad,
originaria de Ensenada. Actualmente propietaria del restaurante Tres Pinares que se
encuentra en Valle de Guadalupe; ha colaborado con importantes representantes de la
cocina Ensenadense desde el afio 2000. Es una importante colaboradora del conocimiento

hacia las plantas nativas comestibles.
3.3.4 Mapas participativos

Los mapas participativos comunitarios son un recurso metodolégico que se usa para
ayudar a los miembros de una comunidad a graficar visualmente como perciben su
territorio y entorno (Rodriguez, 2011). Esta herramienta es la que permite tener un
didlogo con las comunidades acerca de las dificultades que enfrentan: en el mapa se
pueden evidenciar los conflictos de intereses, y todos aquellos relacionados con
conflictos de uso de los recursos naturales (desde la tierra, el suelo). En efecto, no se trata
solamente de levantar datos geograficos ya existentes, sino también de elementos
ocultados o interesantes, y designados por los que conocen los lugares. Son elaborados

por la comunidad por cuanto son ellos que tienen un mejor conocimiento de su territorio,
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de los recursos, las potencialidades y las limitaciones locales, pero sobre todo de su
problemética social. Es importante que participen en la elaboracién del mapa, habitantes
de diferentes sectores de la comunidad, hombres y mujeres, jovenes y ancianos, para

tener una diversidad de visiones sobre los recursos locales.

Esta actividad se realizo en la comunidad de San José de la Zorra. Principalmente se
trabajo con los nifios de 1a escuela primaria y con algunas de las amas de casa que se
involucran en los comedores comunitarios {Anexo 1V). La actividad del mapa
participativo, se elaboré en cuestién a la percepcidn del territorio y los recursos naturales
por parte de los nifios, y por parte de las personas adultas (las amas de casa) se toméd en
cuenta sus espacios de vivienda, sobretodo la cocina, ademas de ubicar parte de los
espacios més importantes dentro de la comunidad. A partir de las diferentes dimensiones
gue se determinan a continuacién, se construyd el siguiente listado que sirva como guia

para el desarrollo de la actividad mapa participativo,

Cuadro 5. Preguntas guia para la aplicacion del mapa participativo, efgboradas de acuerdo a la
identificacion del método etnogrdfico

‘Dimensién | Temay preguntas

Informaci6n | ® Lugar de nacimiento. Otros lugares de procedencia (padres o familias).

. personal i ¢ Conformacion de la familia.

. Alimentacid o ;Dénde abastecen sus principales alimentos? (Cémo abastecen en sus
E . . c .

Tl Y espacios comunidades originarias?

e ;Dobnde encuentran principalmente los elementos naturales que les dan
alimentos?

¢ ;Como es tu cocina dentro de tu casa? (distribucion)

e ;Dénde preparan su alimento? {ubicar los espacios y describir las |

practicas).

e ;Cuéndo comen con quien lo hacen?
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Festividades e Las festividades, ritvales y tradiciones que se realizan en la Colonia
y {ubicar espacialmente, quienes participan {instituciones, familias), como
tradiciones participan, y qué aportan, en qué lugar se ubican.

® ;Saben hablar la lengua?

Educacién & ;Cémo educan a sus hijos en relacién a sus usos y costumbres? ;Su hijo

se muestra interesado y preocupado por conservar y preservar sus

costumbres y su lengua?

Fuentz. Elaboracion propia.
Dicha informacion se encuenira elaborada y desarrollada dentro del documento en el
ANEXO IV. En esta dinamica se identifican algunos significados del idioma territorial de
la comunidad, se muestra las relaciones y versiones de las realidades entre los pueblos
(localizacion de su espacio). Los mapas de las localidades, al ser instrumentos visuales,
permiten recoger y representar informacidn de forma grafica, ayudando a reconocer
relaciones espaciales. La mejor fuente de informacion para el trazado del mapa de una
localidad son las personas (actores) que viven en el area que se va a estudiar (Banco

Mundial, 1996).

Se debe mantener un esfuerzo en distinguir la reaiidad objetiva de lo que es y ocurre, de
la realidad subjetiva, es decir, la percepcién individual y personal sobre lo que acontece.
De esta manera, a partir de {a visidn y la concepcion de la cocina, de las personas y
lugares, el trabajo etnogréfico de campo puede dar un esquema claro y coherente de la
estructura social y destacar, de entre cimulo de hechos los mas relevante del fenémeno
cultural (Malinowski, 1973). Es asi como se integra a las sociedades parciales a partir de
una misma 16gica, dentro de [a autonomia de los pueblos mediante sus usos y costumbres,

en relacion al entorno y otras cuituras.

101



CAPITULO IV. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

“Recordar es vivir”
{Rogelia, nativa Kumiay de La Huerta)

En este capftulo se presentan los resultados de acuerdo con los objetivos de la
investigacion. El primer apartado se constituye de los resultados expioratorios y se hace
una construccion ontoidgica del pasado, donde se menciona la situacion contextual de

pueblo Kumiay de acuerdo con la investigacién empirica.

En el segundo apartado se expone sobre la cocina tradicional Kumiay en la actualidad y
como es percibida por los moradores de la comunidad Kumiay en San José de la Zorra
principalmente, sucesivamente se integran a los resultados los conceptos con base al
andlisis det discurso, que contextualizan el entorno en el que se desarrolla la cocina de

dicha etnia.

En el tercer apartado se aborda un panorama general de las transformaciones alimentarias
en torno a !a cocina tradicional Kumiay, tomando en cuenta la comparacién de la
tem;;oralidad de los reshltados, partiendo de los hallazgos de la narrativa empirica. Asi
mismo, en este apartado se abordan las semejanzas y diferencias encontradas en los

resultados con respecto a otros autores que se manegjan en el marco tedrico.

En el cuarto apartado, a partir de un proceso de discusion sobre la preservacion de la
cocina tradicional Kumiay, con base de la reflexion del discurso de los moradores de la
comunidad, se abordan parte de las probleméticas actuales y alternativas para la
reproduccion de la cocina tradicional. Asf mismo en este apartado se sefialan las

semejanzas y diferencias encontradas en los resultados con respecto a otros autores

El quinto apartado fue resultado de la investigacion, aunque no habia sido previsto en la
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construccion de los ejes analiticos, surgié gracias a la informacion recabada que llevaron
a enriquecer los resultados. En él se menciona el uso medicinal y comestible de las

plantas nativas, y la importancia de estos recursos para la cocina del pueblo Kumiay.

4.1 Las representaciones histéricas de la cocina tradicional Kumiay

Para efectos de este apartado se entenderdn las representaciones histéricas como las
construcciones de las modalidades ontoldgicas del pasado, visto en Ruiz (2003), enfocado
a los sucesos del pasado que se involucran con el hecho alimentario de los Kumiay. En
este apartado como en los siguientes el uso de la lengua originaria se utiliza para
reconocer, clasificar y definir las cosas que se encuentren relacionadas con los alimentos
y las preparaciones, estos términos se manifiestan ante el resultado del procesamiento del
anélisis del discurso de los informantes y del conocimiento Kumiay. El significado de los

términos en Kumiay se encuentra plasmado en el apartado de Anexos.

A partir de la bsqueda documental y las entrevistas realizadas a fas personas de mayor
edad, se logré identificar ta forma en que la cocina tradicional Kumiay ha evolucionado
desde lo ndémadas, para después hacerse sedentarios y experimentan la aculturacion
especificamente hablandb de sus alimentos, aunado a ello se documentd que aln se sigue
practicando la recoleccién por temporal, parte de lo que describen las mujeres mayores de
la comunidad que fueron entrevistadas para construir este apartado. De igual forma, a
través de los recuerdos relatados por los informantes (en este caso las cocineras
tradicionales), nos llevé a puntualizar en las representaciones mas significativas de la

memoria alimentaria.
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La interaccién con la naturaleza es para los Kumiay un aspecto representativo de su
cultura, que a lo largo del tiempo ha sido la préctica que sin duda siguen considerando en
su andar diario. Asi, los paisajes en los que ellos conviven pueden ser vistos como
cultura, antes que ser natura; ya que son construidos a partir de la subjetividad y la
imaginacion que se proyecta en los recursos naturales, dentro de determinada cultura
(Schama, 1995:61). De esta manera, los recursos naturales tienen un significado y
cumple con la cosmovision en el caso de los Kumiay, elementos que forjan su cultura e
identidad; en este caso el encino, para ellos fuente de vida, parte del ecosistema en el que

viven y parte fundamental de su alimentacién desde tiempos antiguos.

Pese a la resistencia al sistema misional que data del 1700 al 1800, los Kumiay
descendientes de los Yumanos, adoptaron en los momentos de mayor escasez una
movilidad anual lo que les permitia adecuarse a los diversos contratiempos del clima y
establecerse en asentamientos temporales (Winkelman, 2015). Durante los periodos de
mayor abundancia de alimentos silvestres, la primavera, el verano y el otofio, los nativos
deambulaban entre los desiertos, las costas y las sierras. Sin embargo, durante el periodo

de mayor escasez, el invierno, los nativos acudian a las misiénes para encontrar refugio.

De acuerdo con Goldbaum, (1984:20) se documenté que dentro de estos vestigios
“Algunos practicaban agricultura a pequeiia escala, la crianza de un poco de ganado y el
curtido de cuero, mientras que la mayoria de ellos cazaba y recolectaba plantas, buscaba
miel silvestre y elaboraba artefactos de cesteria y cerdmica”. De las misiones en la
actualidad a lo largo de la peninsula solo quedan vestigios, paredes de adobe que en su

época dia fueron habitados por los misioneros y los nativos.

La recoleccion de alimentos jugd un papel importante en la forma de subsistir de estas
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tribus, esta se potencializa en tiempos de abundancia para la llegada de los tiempos de
escasez y de esta manera se desarrollé una capacidad muy peculiar para la agricultura
pdr parte de los nativos de la regioén (Gardufio, 2010). En el caso de los Kumiay y los
Tipai que viven en las mesetas costeras orientadas hacia el océano pacifico, la diversidad
de alimento era mas variada, teniendo la oportunidad de ademas de ser cazadores,
dedicarse a la pesca. Esta afirmacion la recuerda Rafaela de la comunidad de San José de
la Zorra, que dice, “he escuchado que antes se iban a la costa a comer conchas la gente
mads antigua, me imagino que bajaban a Ensenada” (Rafaela Silva Carrillo, comunicacion

personal, 15 de octubre del 2016).

Los Kumiay que vivian cercanos a la costa se alimentaban principalmente de productos
del mar; peces, moluscos, y mamiferos marinos. Entre los peces, del que més se
alimentaban era el que actualmente conocemos como vieja (Semicosiphus pulcher), sin
embargo, habia otros productos del mar que también formaban parte de su alimentacién
como, la sardina, el mero, el lenguado, el bonito, el atiin y el tiburoén (Shipek, 1982).
Entre los moluscos consumian la abulén, mejillén (choros), distintas especies de almejas
y caracoles. Los mamiferos marinos que solian aprovechar eran la nutria y el lobo

marino. Los artrépodos més comunes de los que se nutrian eran cangrejos y langostas.

Sin embargo, en muchas de las comunidades presentes ahora no se recuerda del todo,
toda esta informacion, por ejemplo, Jobita, autoridad tradicional de la comunidad de La
Huerta, recuerda: “No se consumen muchos productos del mar. Ensenada no era un
puerto pescador, yo en ese entonces, lo percibia como un lugar despoblado lieno de
sauces y un ojo de agua (...) en su nifiez muy pocas veces bajaban para consumir los

frutos del mar, y que sus ancestros eran los que por temporada lo acostumbraron. La
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comida que hacian la sazonan con sal de mar que venia en piedra, y se molia en metate,
los pescadores de abuldn eran fos que traian la sal a la comunidad” (Jobita, comunicacién
personal, 13 de mayo dei 2016). Parte de lo comentado, hace reflexionar sobre ¢l uso de
productos de mar para sazonar i0s pl.atillos, como por ejemplo la harina de langosta que

fue usada de igual manera por los antiguos para dar sabor a las comidas.

No obstante, se afirman exploradores que “cuando exploraban los antiguos Kumiay hacia
las costas, o hacian por la curva de las rosas en Ensenada, habia un “conchero”, asi se le
llamaba cuando hay estratos de que por afios se fueron acumulando conchas; esos son los
vestigios de que por afios los indigenas bajaban a la costa en cierta época del afio
abastecerse de lo que la orilla les brindaba” (Clara Sénchez Olivas, comunicacién
personal, 22 de junio del 2016). Se mencionaba que sus antiguos viajaban hacia la
bisqueda de los indigenas de la zona, viajaban a donde habia la disposicioén de lo que
podian encontrar en las diferentes estaciones, recolectaban y guardaban, para alimento

del transcurso del afio.

Sus comidas eran condimentadas con polvos vegetales, productos de moliendas. Estos
polvos los ponian en unos pequefios recipientes que estaban hechos de hierbas,
principalmente de junco y sauce. Complementaban su dieta con animales terrestres como:
venados, berrendos, conejos, liebres, ardillas, ratones, aves marinas, v migratorias como
gaviotas, patos y otras, viboras, culebras, lagartijas y varios reptiles. De igual modo
tenfan un consumo de carne més adecuado a la temporalidad y a la vida de cria, en lo que
se pueden destacar puercos, gallinas, conejos del monte, venado y chacuaca (codorniz) se
comia desde hace mucho tiempo incluso se comia carne molida de vibora, ya en tiempos

mas actuales se hacia también chicharrén de la vibora, comparando su gusto con el sabor
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a del camardn.

También aprovechaban distintos insectos como ardcnidos, gusanos, escarabajos, etc., y
otro recurso atractivo de la cuitura Kumiay es la vibora, especialmente la de cascabel
(Grijalva y Tapia, 2012). Su subjetividad se manifiesta mediante mitos y leyendas de
animales, la creacidén y las representaciones del alimento, y esta se ve objetivada en
medida que se consume como alimento, y es de importancia mencionar que ninguna de
las especies de viboras hasta el momento registradas de consumo dentro de la cultura se
encuentran en peligro de extingidn, lo que se interpreta como un rasgo de uso sustentable

del recurso (Grijalva y Tapia, 2012).

Dentro de los vegetales que se¢ consumian se contemplan los peculiares que se
encontraban dentro del ecosistema como: Fruto y semilla de la pitahaya, los nopales en
sus cocidos o asados. Del agave se consumia el vastago o tallo asado y de la flor obtenian
un liguido muy dulce que lo consumian a manera de miel. La miel era un ingrediente que
utilizaban en muchas de sus preparaciones; actualimente los Kumiay siguen recolectando
la miel silvestre, una de las actividades prehispanicas que se sigue conservando. Las
semillas, las transformaban en harinas como es el caso del trigo, moliéndolas en metates
naturales que podian encontrase en las piedras. También utilizaban la madera para tallar y
hacer una especie de cucharones que les servian para mover los grandes guisos o

simplemente como herramienta para tomar alguna comida.
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Figura 11. Palotes de madera y cucharas. Herramientas antiguas para la elaboracion de alimentos.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez. Exposicion CEARTE, 2016.

Entre los materiales que utilizaban las personas en aquellos tiempos para la elaboracion
de alimentos se encontraban los morteros y metates; estos se utilizaban para quitar la
cascara de la bellota, moler granos o machucar carne seca; Idelth de la comunidad de
Necua expone el uso de los morteros y metates, entre otros utensilios, y nos dice al
respecto que “por lo general se usaban de 5-6 bellotas dependiendo del hoyo dej mortero;
por otra parte, en el metate se hacia la pasta para hacer el alimento de bellota. El metate y
mortero también eran utilizados para ablandar la carne seca y para procesar algunas
plantas medicinales. Para limpiar las bellotas, en este caso, se usaban canastas llamadas
sauiles hechas de junco o de pino, ya que al quitarle la primera capa habia que removerle
una cascara que quedaba que le aportaba un sabor amargo a la semilla y tras la lavada
esta capa se desprendia” (Idelth, comunicacién personal, 9 de agosto del 2015). Se
utilizaban canastas grandes de sauce para poner los alimentos, este material tradicional

junto con la hoja de eucalipto es un repelente natural de insectos, y de esa manera

ayudaba a conservar intactos los alimentos. El uso de las ollas de barro era
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especificamente para cocinar y mantener 1a temperatura de ciertos alimentos y bebidas.

Los Kumiay eran excelehtes cazadores, usaban redes para sus presas pequefias y rara vez
flechas. Para beber agua arreglaban pozos de pequefia profundidad. Al agua en algunas
ocasiones le agregan sabor por medio de las hierbas que enconiraban a su alrededor,
especialmente, ia chia [salvia columbariae] (Shipek, 1982}). Cuando se encontraban con
escasez de agua, utilizaban las pencas de agave como fuente de agua, un trocito de la
penca lo mantenfan en la boca y lo iban chupando, asi podian durar varios dias sin
necesidad de beber. Ellos conocian tan bien su entorno qué fue parte de ese proceso
milenario que les permitié adaptarse al medio que como es comin siempre cambia en la
peninsula. Estos nativos son prueba del ingenio humano aplicado a la observacion
meticulosa de la naturaleza para sobrevivir a las dificiles condiciones que les propiciaba

el ambiente.

Desde la visidn boténica, se encontrd que en general en territorio serrano y de valle
Kumiay algunos elementos del chaparral desértico son parte basica y fundamental para su
alimentacion como la biznaga, la jojoba, el canutillo, el mezquite dulce, etc. Sin embargo,
el principal elemento significativo en su dieta es el encino. El encino y los pueblos
nativos de las Californias forman una asociacion tan sélida como la del maiz y la cultura
mesoamericana, segin la cosmovision Kumiay, este es importante como fuente de
alimento, su techo y sombra, el encino vive solamente en los planos que acumulan
suficiente humedad de lluvia, asi como en las cafiadas humedad y manantiales (Grijalva y
Tapia, 2012). Se constituye de esta manera el encino como una representacion natural
simbolica de deidad, que da techo (madera), alimento (bellota), agua (captor de lluvia),

oxigeno y energia.
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Figura 12 . Museo San Antonio Necua, Casas tipicas de los antiguos Kumiay.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016). Trabajo de campo, San Antonio Necua.
Las visitas realizadas a las comunidades ayudaron en la reflexion sobre la cosmovision de
los mayores en cuanto a la cocina y la alimentacion se refiere; donde los relatos de las
personas mayores cumplen un papel fundamental en la representacion histdrica de la
cocina tradicional de los Kumiay; de esta manera al adentrarse a las comunidades se
establecio un vinculo con los informantes clave que guiaron, por medio de sus memorias,
a la identificacion de ingredientes, preparaciones y momentos clave para la investigacion.
Estas fueron algunas de las percepciones y comentarios de las mujeres Kumiay y la

cocina tradicional:

Dice Jobita, Indigena Kumiay de La Huerta- “Nuestra tierra, es lo (inico que tenemos. Ya
somos muy pocos los que hablamos el antiguo Kumiay (...) Vivimos en estas tierras
desde siempre y aqui queremos seguir (...) Aqui estdn nuestros ancestros, mis padres,
mis tios, unos hermanos” (Jobita, comunicacién personal, 8 de Mayo del 2016). Esta
cosmovision del recursos naturales como lo es la tierra les representa historia, pertenencia
y también les representa futuro. Las personas mayores tienen ese apego a la tierra y a los

recursos naturales que forman parte de sus ingredientes.
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Cuenta Jobita que desde muy pequefia su alimentacion era “atole de bellota, pozole de
trigo a mano se molia el trigo y el maiz y se utilizaban todos los productos del huerto
debido a que no tenian relacion con los “mexicano” como ellos catalogan a la gente que
no es parte de la comunidad. Se cosechaba y se tomaba el café de cebada, trigo y bellota,
siendo su favorito el de cebada endulzado con miel de abeja, también se sembraba avena
y se bebia como atole”. Lo que hace pensar que el recuerdo de las tradiciones y
costumbres, sobre todo recuerda la alimentacion sigue presente y se afiora. Por ejemplo,
se dice que los berros cocidos aparte de ser muy ricos, son bueno para el higado y los
rifiones. Este entendimiento por la comida por parte de los nativos Kumiay, entra dentro

de la filosofia de que tu alimento sea tu medicina.

Nos cuenta a su vez Dofia Jobita autoridad Kumiay “El pan se horneaba con manteca de
res, no habia aceite solo se utilizaba la manteca de res y puerco”. Las cocinas tenian que
estar retirados de los cuartos debido a que decian que perdia el sabor, utilizaban la vara
prieta para prender el fuego el cual se acarreaba a mano, para prender el fuego se hacia

con piedras blancas y basura y se frotaba hasta que saliera chispa y se prendia fuego.

“Los utensilios se hacian de barro y los cuchillos de piedra, los mexicanos se burlaron de
las tradiciones de los indios” dice J obita y por esto se dejaron de utilizar las ollas de barro
(Jobita, comunicacién personal, 13 de Mayo del 2016). Un dato interesante dentro de la
alimentacion de los antiguos Kumiay, a la hora de la labor de parto y postefior al parto las
mujeres tenian que tomar atole de maiz caliente. Esta era la dieta de 40 dias, y ademas
debian consumir muchas tortillas sin manteca ni sal para producir mas leche. Otra
cuestion es que el alimento para él bebé solo podia ser leche materna y ademds era

decision de ellos de decir que ya no querian el producto materno.
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En cuanto a saberes y sabores ancestrales, dofia Rogelia de la Huerta cuenta: “Para hacer
un buen pinole (anexo I), primeramente se debe tostar el trigo, hasta que se torne a un
color café medio, después se guarda a enfriar en una bandejita. Una vez ya frio se puede
moler en una piedra o en el molino, debe de quedar un molido muy fino. Se puede
consumir con miel y leche, y la cantidad depende de qué tan espeso o suelto lo quieras”

(Rogelia, comunicacion personas, 27 de junio del 2016).

En cuanto a la cocina tradicienal de los antiguos de la comunidad de San José de la Zorra,
Beatriz Carrillo, es una de las cocineras tradicionales que destaca por su conocimiento
tradicional lleva mds de medio siglo de historia en las memorias de la cocina, parte del
acervo de la familia. Es de gran importancia reconocer el trabajo de las cocinerés
tradicionales, elias dan catedra de la transformacidn de los ingredientes de sus localidades
en excelsos platillos; parte importante de las tradiciones, los recuerdos y las vivencias de
sus comunidades a través del tiempo. Dentro de las memorias de los Kumiay se encuentra
el sagrado atole de bellota, se debe tomar en cuenta fa temporalidad, noviembre-
diciembre. Esta colecta se tiene que dejar mucho tiempo en el sol para que se sequen y

después de que estén secos {os pegan con la piedra y es mas facil abrirlos (anexo I).

“Mi ama lo hacia en metate lo molia asi, era una piedra que tienen un hoyoe y larga y eso
lo machucaba quedaba como una harina, y ya eso lo lavaba como unas dos o tres veces.
Para eso tienes que ponef una tela limpiecita como de manta. Hacia con ramas y la manta
como un colador v pues le echaba el polvo y ese lo estaba lavando y lavando. Lo probaba
y lo probaba y ya de tantas veces de ﬁaberlo lavado que se fue todo lo amargo, se hace el
atole. La verdad que es mucho trabajo y pues la gente se asusta de que no le va a salir y

pues no lo hace, pero pues yo ya tengo practica. El atole de bellota lo tienen que hacer
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una persona nomas por ejemplo si yo lo hago, tengo que ser yo quien le eche el agua y
todo, porque si va a otra persona a ayudarme el agua no se va se queda estancado y pues
ya tardas y no te sabe. Por eso mi mama nos decia "no se arrimen", cuando hacia el atole
de bellota, luego se enojaba y decia "ya vieron de seguro ya no se va el agua", “nos
" escondemos y esperdbamos para ver y pues nos regaiiaba por eso” (Beatriz Carrillo,

conversacion personal, jueves 21 de julio del 2016).

Asimismo, tomando en cuenta lo anterior mencionado, Rito Silva de la comunidad de
San José de la Zorra, nos menciona sobre lo que recuerda que comian los antiguos: “Uh
pues lo que era la carne de venado, tortilla de trigo, la mostaza, la flor de quiote, la carne
de conejo, la codorniz. Para el agua fresca pues la manzanita, jese si que estaba bien
buena! Todo eso lo preparaba mi abuelita y pues de ahi el poleo que habia en el cerro; el
poleo es muy bueno y nutritivo” (Rito Silva y Rosaura Carrillo, comunicacion personal 3
de octubre del 2016). En este apartado se describe el poleo, que es una hierba parecida a
la menta, la cual se encuentra en las faldas de los cerros que rodean la comunidad y la

usaban para refrescar sus bebidas y aliviar malestares estomacales.

En aquel entonces la encargada de la preparacion del atole, eran las mujeres de edad y
solo ellas podian saber como se hacia, de hecho, se escondian entre las hierbas para
prepararlo pues en ese entonces no habia muchas casas. Una vez preparado el atole se
acompafiaba de carne seca de venado o conejo; después se preparaban las tortillas de
trigo molido que se amasaba con la manteca de la res. A continuacion Tabita Sandoval
comenta sobre los acompaiiamientos del atole de bellota que recuerda que hacian los
antiguos, “Antes también se acostumbraba mucho la barbacoa de cabeza y se preparaba

con la misma cabeza del animal la cual se le retiraba la piel y se le agrega ajo, orégano y
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laurel para después volverla a envolver en sus mismas picles y se cocia dentro de un
pozo. No se usaba el chile para agregar a los platillos se fue introduciendo conforme el
tiempo, lo que si se utilizaba mucho era la cebolla y el orégano. En aquel entonces la
machaca que se preparaba era de venado, res o de conejo y se acompafiaba con nopales,
las carnes se dejan orear un dia antes con sal para que su preparacion fuera mas facil al
dia siguiente. De lo que empezaron a introducir mis ancestros fresco, esta el ajo y
después se introdujo el chile colorado” (Tabita Sandoval, comunicacion personal, 12 de
agosto del 2015). Todo lo mencionado anteriormente, era parte del ritual de preparacion,

tomando en cuenta que debia ir siempre acompariado de su atole de bellota.

Muchas personas no les gustan ese sabor ya que pudiera ser inusual e insipido, sin
embargo, al combinarlo con una tortillita de harina recién hecha y una pizca de sal,
simplemente asi, el sabor llega a ser bastante agradable. Sin duda alguna es un alimento
que saciard tu hambre. Antiguamente lo comian solamente con un trozo de carne seca de
venado o algin otro animal de caza, una o dos veces al dia. El aporte nutricional es
verdaderamente alto y su poder para saciar tu hambre es indiscutible. El trigo también se
utilizaba para hacer una bebida como el café, donde, se tostaba el trigo, se molia y se
hacia una especie de infusion. Entre las bebidas también se encuentra el aguamiel para
refrescarse, que es basicamente agua con miel de abeja. Otra bebida y comida es el pinole
de trigo (anexo I), que lo empezaron a preparar ya mas adelante, sobre todo las personas
que tenian animales para ordefiar podrian agregarle leche a la preparacion; la preparacion
basica consistia en moler el trigo y hacerlo masita para después agregarle la leche y un
poco de miel para endulzar la mezcla. Solo algunas familias tienen y pueden hacer la

bellota, -“creo que no todos pueden hacer el atolito” Los que todavia tienen el
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conocimiento para hacer el atole de bellota, saben que es muy laborioso.

Figura 13. San José de la zorra. “Cuchul” lugar histérico donde solian reunirse las setioras de tres
generaciones afrds para moler la bellota.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

Esta imagen muestra una representacion del lugar donde en San José de la zorra, donde
solian reunirse las sefioras de tres generaciones atras para moler la bellota. Este lugar esta
rodeado por encinos, se encuentra a las faldas de uno de los cerros mas grandes del lugar
y tiene una gran piedra con varias hendiduras como fa que se muestra en la foto. Decia la
abuela de Maria que “cuando una persona ajena esta viendo el- proceso la maya se tapa y
no deja que pase todo lo que la bellota aporta, es decir se reprimia el jugo de la bellota,
no quiere ser visto” (Maria Ester, comunicacién personal, 12 de mayo del 2016).

A partir de los ingredientes tradicionales, podemos recrear varias escenas que nos
transportan a la situacioén y las necesidades que tenian estos grupos, tal es el caso de la
miel; Rogelia nativa Kumiay relata al respecto, “Se aprendio a darle diferentes usos a la
miel, como trabajar con la cera de la misma para hacer aguamiel, o velas. Anteriormente
con eso nos alumbramos” (Rogelia, comunicacion personal, 18 de julio del 2016).

También se utilizaba la cera de la miel para hacer una bebida tipica de los nativos, el
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aguamiel se preparaba con la cera y agua, la cual se colocaba en tela y se exprimia para
que saliera toda la miel, de ahi se colocaba en recipientes de barro para que se mantuviera
fresca.

El conocimiento de la preparacion de los alimentos tradicionales en esta comunidad, se
pasa de madre a hija; en este caso Concepcidn, nativa de la comunidad de San José de la
Zorra ensefié a su hija a hacer el tipico atole de bellota, as{ como a practicar palabras en
Kumiay relacionadas con las actividades que realizaban. Dofia conchita recuerda que “en
la casa la que cocinaba. era mi ama, ella se levantaba a moler el trigo para hacernos
tortillas a todos, tenfamos que estar puntuales en la mesa, y nos servia atolito de bellota.
El atole de bellota era lo que se comia todos los dias y a veces la racion era muy pequefia
por las personas que éramos” (Dofia Conchita, comunicacidn personal, 17 de mayo del
2016); lo cierto es que el atole de bellota es la afioranza de las personas que vivieron casi
toda una vida consumiéndolo.

Como a ella le habian transmitido os conocimientos soBre la alimentacion tradicional,
sabe muy bien cémo preparar por ejemplo la flor de quiote, recuerda que iban al cerro a
cortar y recolectarla. Se recuerda que alrededor del affo 1920, eran muy pocas las veces
en las que los nativos viajaban a Ensenada, a menos que fuera una urgencia de gravedad
o que no pudieran conseguir algin producto. A Ensenada por o general cuando se iba era
por alglin negocio o alghn tipo de truque. Dice dofia conchita “antes haciamos un viaje de
todo un dia, no habia carreteras, tenfamos que cruzar los cerros y cuando llegébamos a
Ensenada no habia nada, era un viaje cansado desde muy temprano hasta la noche;
también recuerdo que en Ensenada fbamos a el Gnico mercado de ah{ y también solo

habia una cantina” (Dofia Conchita, comunicacién personal, 17 de mayo del 2016), para
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ese entonces Concepceidn tenia 10 afios, los viajes eran largos en caballo.

Un dato gue cabe destacar dentro de la memoria alimentaria es que en aquel entonces
habia un molino en Ensenada por la parte de maneadero donde se molia el trigo que ellos
cultivaban en la comunidad. Eran 4 caballos los que Hevaban para cargar 8 costales trigo
y regresaban con los 8 cosfales, pero ya con la harina, Con esa misma harina se hacian las
tortillas de la comunidad y se comercializaba. Actualmente se tiene la costumbre de
comer la tortilla de harina muy arraigada. En este sentido destaca dofia Conchita que en
estos tiempos ya no se tiene la costumbre de moler el trigo para hacer tortillas, sino que
ahora se va a la tienda y se compra la bolsa de harina ya mads fina y con sabor diferente.
No habia gente en el valle de Guadalupe recuerda doffa Concepcion, solo las
comunidades de rusos tenian tierra por ahi, recuerda haber visto paredes viejas de
construccion abandonadas. Después de un tiempo llegaron los paracaidistas a la zona
apropiandose del territorio de Guadalupe, dofia conchita describe la vivienda que habia
en aquel entonces en esa zona como “casa de cartdn pequefias”.

Hoy por hoy estas comunidades se han dispuesto a comer otros cereales y granos, como
el arroz y las harinas refinadas, ya que se han ido introduciendo a otras culturas y se ha
transformado la dieta. Lo cierto es que anteriormente gracias a la vida némada y la
cultura en sf, no necesitaban comprar ningiin alimento procesado. De esta forma queda en

la memoria de los mayores que cada temporada les brindaba la comida necesaria.

Pese a ello, las nuevas generaciones tienen presente la cultura que se practicaba hace
cientos de afios, sin embargo, la modernidad ha ilegado a transformar la cotidianidad, lo
cual ha llevado a que lo que alguna vez fue tradicional se vea ya obsoleto, sin

importancia, modificando sus pautas de consumo de alimentos y sinérgicamente

117



transformando la cultura, donde se inserta la cocina tradicional.

En cuanto a la dindmica que gira en torno al alimentos de los Kumiay, las preparaciones
y la recoleccién toman un papel importante para la el mantenimiento de la cultura, es
decir, las preparaciones y memorias forman esos vinculos que se transmiten de
generacion en generacion, tomando en cuenta los espacios donde la familia se retne, ya
sea en la casa vieja de Ia abuela... la estufa de lefia de la cocina {que se encuentra adentro
en algunas de las casas), que ademés de brindar calor, sirve para cocinar tortilias y

frijoles y calentar ¢l agua para el café.

4.2 La cocina tradicional Kumiay en la actualidad

El proposito de este apartado es en primer Jugar es dar una descripcién de la cocina
tradicional Kumiay contextualizandola en el panorama actual, es decir, mediante las
percepciones de los informantes se van hilando ia influencias gastronémicas que se
denoten en la cocina nativa. Para este apartado, se parti¢ del analisis de las entrevistas

referentes a los informantes que

Existen unos centenares de Kumiay que viven en pocas zonas de Baja California, pero se
pueden encontrar principalmente en reservas en Ensenada, entre San José de la Zorra,
San Antonio Necua y la Huerta, Ien su mayoria ya absorbidos por la medernizacion.
Actualmente dos comunidades del pueblo originario Kumiay se encuentran en la regidn
conocida como Valle de Guadalupe, zona turistica y vitivinicultora; en esta zona
confluyen las comunidades indigenas de San José de la Zorra y San Antonio Necua, con

la historia misional y ia herencia cultural de otras comunidades extranjeras.

Como se ha mencionado antes, el grupo Kumiay, su alimentacion radica de sus

118



tradiciones ancestrales; .ellos consumian semillas como el pifién, jojoba y distintas
variedades de bellotas; también figuran la recoleccion de berros, quelites, hongos, guajes,
que figuraban a las orillas de los rios; entre sus productos cérnicos figuran los roedores,
conejos y venados que forman parte importante de su cultura; la recoleccion de diferentes
frutos como pitahaya, bayas y varios tipos de uva (Pifion, 2000). De igual forma, muchos
de estos ingredientes y tradiciones se siguen reproduciendo en la actualidad. Prueba de
ello no las narran las cocineras tradicionales, los més jovenes que se encuentran dentro de

la comunidad Kumiay y también en las afioranzas de sabores de los més grandes.

Ahora bien, las técnicas y métodos de preparacion de alimentos sigue estando presente en
algunos aspectos, por ejemplo, el uso de hornillas y fogones, sigue siendo el preferido por
las cocineras de la comunidad, y con respecto a eso la joven Rafaela Silva, descendiente
Kumiay, que proviene de una familia que ha transmitido las tradiciones alimentarias
Kumiay, comenta al respecto: “Yo prefiero la comida que se hace en estufa de lefia,
porque me desespera la de gas, casi no calienta y pues uno esta parado esperando a que se
caliente el sartén y asi, y la de lefia es mas rapido (...) El sabor es diferente, pues a mi se
me hace que el frijol o los caldos agarran un sabor especial, bien rico. En cambio, en la
de gas casi no se aprecia (...) Las tortillas procuramos hacerlas en las de lefia, porque en
las de gas te salen bien blancas (...) También dicen las sefioras que en las de lefia te
rinden mas las tortillas de harina” (Rafaela Silva Carrillo, comunicacién personal, 15 de
octubre del 2016). Esto apo.ya el hecho de la reproduccion de la cocina tradicional, ya que
el uso del fogon se ha implementado desde siglos atrés por las abuelas de los jovenes de
la comunidad. El simple hecho de recocer y diferenciar los sabores de antes a los de la

actualidad, forma parte de la revalorizacién de la misma cocina.
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Figura 14. Cocina a la usanza tradicional del siglo XX, fogones y hornillas.

Fuente. Fotografia de Samantha Caldera Delgado (2016). Recuperada de trabajo de campo.
En estos tiempos dentro de la comunidad se pueden encontrar quesos de cabra o de vaca,
lo que actualmente forma parte de la cocina del lugar. En algunas ocasiones, los varones
de las familias salen a cazar, en la actualidad se utiliza el rifle, pero hay quienes siguen
usando el arco para cazar, pero por lo general solo en ocasiones especiales como

festividades y muestras culturales.

En la comunidad Kumiay de San José de la Zorra su vida transcurre entre las actividades
que realizan dentro de la comunidad y sus alrededores; por mencionar actividades en las
rancherias, la ganaderia y trabajos externos en las vinicolas, o en la ciudad de Ensenada.
Por medio de estas actividades mencionadas anteriormente se considera que muchos de
los productos alimenticios que se consumen en la cocina actual de los Kumiay,
probablemente se han traido de fuera, que a su vez se integran a las dietas y platillos de
los nativos, tal es el caso de la preparacion de la gallina pinta que es muy comin comerlo
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dentro de la comunidad. En este caso se adoptd el maiz para incorporarlo en el guiso
(anexo I), ya que originalmente se agregaba trigo. Por otro lado en la actualidad ya se
incorporo la tortilla de maiz y cuando las hacen las mujeres de la comunidad las hacen
con maseca, sin embargo, no existe una tortilleria como tal dentro de las comunidades,
sino que estas se deben traer del pueblo del porvenir.

Actualmente las preferencias en cuanto al alimento y preparaciones han cambiado
conforme a la modernizacion y cosmovisién de sus cocinas. Por ejemplo, las
preferencias de los antiguos nativos iba mds a lo biolégico y cultural de los alimentos, y
actualmente la percepcioén de los moradores de la comunidad no se apega a esta razon.
Rogelia nativa de las comunidades Kumiay y cocinera tradicional tiene la siguiente
percepcion de la cocina actual que practican los Kumiay: “ya no se puede cazar como
antes (...) los conejos casi no tienen carne y por eso no se le antojan; al igual que las
cachaflas (codorniz), cuando las matan no les sale nada de carne. Mucha gente los frie por
lo mismo (...) Ahorita vez a esos animalitos y pues te dan ternura, ademds para que los
matan si ya tenemos otras cosas que comer” (Rogelia, comunicacion personal, 18 de julio
del 2016). Anteriormente la cocina de caza era fundamental en estos hogares, sin
embargo, en la actualidad casi no se consumen por el hecho de que ya no se practica con
frecuencia, y tras esto surge una sensibilizacion de la foma de observar el alimento
creando un rechazo a ciertos tipos de animales que antes se consumfan, también se puede
mencionar la aparicién de productos que sustituyen a esas carne y se pueden conseguir

con mayor facilidad y menor recurso de tiempo.
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Figura 15. Casa de Don Rito, integrante de la comunidad Kumiay de San José de la Zorra. En la imagen
se muestra a Don Rito al fondo y a su nieta por el frente disfrutando de los alimentos tradicionales.

Fuente. Fotografia de Samantha Caldera Deigado (2016). Recuperada de trabajo de campo.
En la imagen anterior se muestra a Don Rito, Nativo de San José de la Zorra, tiene gran
conocimiento de la cocina tradicional y ademas empezé a cultivar las vides y a ingresar a
la cultura del vino. El sefior Rito que es parte importante de la comunidad de San José de
la Zorra, entro a la labor de hacer vino por el sefior Juan Rios es duefio de Baron Balché.
El papa de Rito trabajaba con los rusos, ellos antes sembraban puro trigo y ya después se
trajeron una vara de uva y se fueron plantando, eso hace como unos 70 afios, mi papa
trabajo como unos 40 afios con ellos. Dice Don Rito que su padre decia que el valle era
puro monte y pues ellos empezaron a sembrar, trigo y cebada, ellos hacian pan, no sabian

lo que era la tortilla.

Hace unos cuatro afios que empezé con su vifiedo, su rancho consta de una hectarea
aproximadamente e incluye cosechas de limoén, naranja, granada, uva y otros frutos, el

terreno se encontraba en proceso de mejoras para el riego y la siembra. Los vinos
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artesanales que producen tiene un periodo de un aflo entre cosecha y produccion y tienen
un sabor muy distintivo, como se menciond el producto se canaliza en su mayoria para

Barén Balché para producir uva Cabernet y otros.

Una forma en que estdn iniciando con la oferta de experiencia Kumiay es con recorridos
turisticos en caballo por la montafia, actividad que estan realizando para fortalecer la
economia y dar a conocer a la comunidad, actualmente se encuentran trabajando en un
sendero en una de los cerros principales que suelen recorrer. La vida en el poblado es
muy tranquila y se siente una atmésfera de comunién, por ser pocos habitantes es posible
conocer a todos. Dado que identidad y cultura se pueden interrelacionar porque la cultura
tiene también matices ideoldgicos, se ha de considerar que el grupo Kumiay posee una
cultura muy rica, siempre en contacto con otros grupos y la naturaleza, es importante
examinar el contexto en el que viven y el contacto actual de transformacion de los rasgos
culturales-sociales vy la incidencia de las tradiciones culinarias indigenas de la localidad

de Ensenada.

En cuanto a la usanza y o adaptado, viene a recaer en la elaboracidn de ciertos elementos
de la cocina tradicional Kumiay, como por gjemplo, la tortilla de harina como la
conocemos pasd por medificaciones, debido a las circunstancias de la modernidad. El
consumo de la tortilla de maiz como en el resto del pafs, estd presente, sin embargo, en {a
comunidad de san José de la Zorra, casi no. Al respecto nos cuenta Don Rito “De hecho,
la tortilla de maiz no la comiamos hasta hace unos 26 afos que empezamos a comer més
ese tipo de tortilla. Es que antes, no habia ni harina, ni tiendas donde comprar. Entonces
aca se sembraba el trigo y aqui mismo se trillaba y se limpiaba a sacar toda la basura, se

traia para la casa y ya después se molia. Se hacia la tortilla integral o el pozol {(donde se
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desgranaba e} elote y se echaba a cocer con ceniza para que se quitara la ciscara y
lavarlo, como no habia cal pues se hacia con ceniza). Habia veces que alguien trafa uno o
dos kilos de frijol v ya se sembraba y se levantaba poquito frijol” (Rito silva,
comunicacion personal, 5 d.e octubre del 2016). El maiz se sembraba, pero nada mas se
utilizaba para comer el elote entero o sus granos.

Estd en los recuerdos de los més adultos la practica de caza, actualmente se sigue
practicando la caza pero de manera moderada. A veces cuando cae un animal se
aprovecha el animal entero, las patas y todo el resto. Se aprovecha para reproducir
a]guﬁas de las recetas tradicionales, como por ejemplo el pozole ¥ el menudo, que
tambi€n se cocia con ceniza para que quedara limpiecito, como un menudc americano. La
pata de la res, cerdo o venado, se metia en la brasa, le pegabas en la piel y se quitaba el
casco a quebrarlo con el hacha o el machete y a cocerlo. El conejo se cazaba por lo
general en la noche. Se ponian trampas donde hay aguajes con alambre de polle v pues
calan muchos, bastantes. Los animales bajan al agua y pues se metian ahi y caian en la
trampa. Por gjemplo, el venado ya casi no se puede comer porque hay soldados que, pues
prohiben la caza, si vas a cazar tienes que buscar de no matar a ias hembras ni a los que
son crias para que sigan creciendo, “El problema es que como vas a saber que es un
machito si tienes que cazarlos de lejos” es lo que nos comenta Don Rito, que acude
frecuentemente a cazar. A continuacion, se muestra una tabla de la reproduccion de

algunos de los platillos y herramientas que conforman la cocina tradicional kumiay.

Cuadro 6. Cocina tradicional Kumiay. Muesira de herramienta, productos y alimentos imporianies de la
cocina Kumiay.

FOTOGRAFIAS COCINA TRADICIONAL
Kumial

DESCRIPCION
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Mortero tradicional o “Piedra” que
ancestralmente se usaba para la molienda
de grano de bellota, trigo y jojoba. Este
mortero pertenece a Tabita Dominguez,
originaria de San Antonio Necua,
comunidad Kumiay; actualmente se
siguen utilizando para hacer el polvo de la
bellota.

| “Frijol con trigo”, Platillo tipico de la
comunidad Kumiay, este platillo
acompaiia la vida diaria de las personas en
las comunidades, asi como también es
parte de las festividades tradicionales.

“Guisado de quelites”, ori_ginalmente se
cocinaban con manteca de vaca y con
cebolla silvestre; actualmente se cocina
con aceite vegetal y se guisa junto con la
cebolla. Este platillo acompafia de manera
excepcional a los frijoles su sabor se entre
mezcla.

| Carne seca. La carne seca era
indispensable para las temporadas de
escases de alimento; una forma de
consérvala era salandola y dejarla tendida
en el interior de las casas, la sal que
antiguamente se usaba variaba, en esta
comunidad la conseguian de la piel del
cascabel. Esta técnica ain se sigue
practicando y con ella se prepara la
tradicional machaca de la comunidad.
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Conservas de chabacano, de olivo, de
nopal y de pimientos. Las conservas son
productos que actualmente se utilizan para
obtener un beneficio tanto econémico
como para la conservacion de sus
alimentos. Esta técnica lleg6 a la
comunidad a la llegada de los europeos al
valle, de esta manera se adoptaron nuevas
formas de utilizar sus recursos naturales.

Conserva de la biznaga. La biznaga es una
cactiacea que contiene un fruto el cual se
come; esta es una planta endémica de la
region y con ella se pueden hacer: guisado
de biznaga que se acompaiia con tortilla
de harina, una especie de dulce como el
acitron y en conserva.

“Tortilla de harina de trigo”. La tortilla de
harina es emblematica de las comunidades
Kumiay en la actualidad; sin embargo, el
tipo de harina de trigo que se utiliza ha
variado, anteriormente del mismo trigo

' silvestre se recolectaba y se molia en la

‘ piedra para poder hacer las tortillas que

' acompaiiaba los platillos; actualmente, el
uso del molino y las harinas comerciales

son lo que se utiliza mas.

Fuente. Elaboracién propia. Informacién tomada de campo (2015-2016).

Actualmente se siguen consumiendo varios de estos platillos, claro, por muy pocas
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familias. Como se ha mencionado, el atole de bellota es la comida que representa a toda
la comunidad Kumiay, sin embargo, si decimos que es lo que més se consume en Ia
actualidad en la comunidad, es la carne de res. La carne de res, borrego y cerdo, son muy
caracteristicas de la comunidad, ya que practican la ganaderfa y en cualquier evento se
lleva a cabo las preparaciones. Por ejemplo dice Leticia- “No puedes decir que voy a
hacer una fiesta a hacer pollo porqué eso es chafa-, en la comunidad para las fiestas se
debe ofrecer carne de rigor, y esto se acompafia con lo més ancestral que es el atole de

bellota”.

Los platillos tradicionales, principalmente pueden verse manifestados en las festividades
de las comunidades Kumiay, por mencionar ef 13 de junio que &s una fiesta tradicional de
San Antonio Necua, donde se celebra el dia de San Antonio, se hacen varias
preparaciones de cémidas y esta también la ilaman fiesta cultural, se juntan todas las
comunidades hermanas, traen sus artesanias y se hacen las danzas y los cénticos. Dentro
de la festividad se elabora la Carne “India” como dicen o carne cocida que se acompafia
con un rico atolito de bellota, Se ofrece birria para todas las personas de la comunidad y
visitantes, también, se hace el pozole de trigo, café de trigo que puede ser endulzado con

miel o solito.

Doiia Virginia de la comunidad de San José de la Zorra, pasa el tiempo dedicade a su
familia y a trabajar en su tiendita que lleva alrededor de cinco affos funcionando, esta
tiendita forma parte de las dos (nicas que se encuentra dentro de ia comunidad. Después
cerrd por dos afios por cuestion de la falta de trabajo., Actualmente estd en funcién la
tiendita y contiene lo basico, Virginia es una cocinera tradicional que se esmera por

seguir cocinando a la lefia, tener listos los frijoles y las tortillas.
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Figura 16. Madera de encino, usada para prender los fogones de las casas en la comunidad.

Fuente. Fotografia de Samantha Caldera Delgado (2016). Recuperada de trabajo de campo.
Para conseguir la lefia, Virginia usa su coche para ir por el lado de la virgen que esta a
unos 4 o 5 kilémetros de la comunidad, ahi puedes encontrar muchos retazos de lefia o
ramas, las cuales se aprovechan para encender el fogdén para los frijoles. Nos cuenta
Virginia que cuando cocina los frijoles en gas, le salen pasmados o duritos. El sabor es
muy diferente también. "Cuando coso frijoles en la lefia, hui grandote el fuego, quedan

bien cocidos" (Virginia, 16 de octubre del 2016).

Figura 17. Comida tradicional Kumiay, “elementos de la naturaleza-elementos de mi cocina”.

-

Fuente. Fotografia de Samantha Caldera Delgado (San José de la zorra, 2016). Comida tradicional de la

comunidad.
La mesa de las familias actualmente dentro de la comunidad, puede tener estos
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elementos, las tortillas de harina hechas a mano y en fogén, el conejo de caza asado o
frito, el atole de bellota, los frutos de temporada (en este caso duraznos), el queso de vaca
fresco y ocasionalmente una salsa casera hecha con tomates y chiles tatemados. Muchas
de las familias también consideran fundamental tener arroz y frijoles. Los frijoles son el
acompafiamiento de todos los dias y son del gusto preferido de jévenes y mayores. La
carne de caza se consume de igual manera seca, una vez ya fileteada y seca se guarda en
un costal, de ahi se surten las familias para cuando se ofrezca. El hueso de la vacé
también se quiebra y se cuelga al sol. Esto para después echarlo a los frijoles o a los
caldos, para que le dé€ el sabor. El atole de bellota se toma asi sola, pero muchas personas
ya le ponen aztcar. La miel en estos tiempos es muy escasa, este afio si pudo a ver més,
llovié un poco mas y hubo flores, sin embargo, hemos tenido afios pasados, donde no hay
nada y es mucho mas escasa. Ahora se usa la venta de miel. La miel no se vendia antes
era para su propio consumo, era parte de la medicina, la alimentacion como era antes les
daba los nutrientes necesarios para llevar una vida sana. En estos tiempos es mas facil
conseguir el aceite de la tienda, pero no es el mismo sabor en la comida, “antes todo era
muy natural y bonito”, “que esperanza que usaramos azucar de paquete, nosotros antes
solo endulzabamos con miel de abeja”.

Una parte de los insumos que se utilizaban para la cocina tradicional han sido sustituidos
por lo que ofrece el mercado moderno, a pesar de que la comunidad solo cuenta con dos
tiendas de abarrotes para surtir la despensa, por ejemplo, lﬁ sal que se usaba se conseguia
del mar hace muchisimos afios y ahora se compra en las tiendas, “la mayoria de las

personas consumen productos como las sopas y enlatados para el consumo de la gente.

Algunos cosechaban sus propias hortalizas y granos, pero muchas personas por la flojera
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ya no lo hacen” (Maria E. Carrillo, comunicacion personal, 16 de junio del 2016).

Figura 18. Orejones de durazno. Técnicas de conservacion de alimentos, cocina tradicional Kumiay.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016). Comunidad Kumiay de La Huerta.

La deshidratacion es una de las formas mas antiguas de procesar alimentos. El proceso es
simple, por medio del calor, en este caso del sol, se elimina la humedad que contienen los
alimentos (que se encuentran de temporal) mediante la evaporacion de esta. Esto
mantiene el valor nutritivo del alimento e impide el crecimiento de las bacterias que no
viven en medios secos. “Los antiguos Kumiay conservaban los alimentos y frutos
(chabacanos, peras, duraznos y tomates) mediante la deshidratacién o salmueras y estos
eran colocados al sol en largas mesas de sauce. Por ejemplo, el tomate deshidratado para
su conservacion, ya después que se iba a usar se hidrataban en el agua que se agregaba en

los guisos sin perder sus sabores” (tabita Sandoval, comunicacion personal, 12 de agosto
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del 2015). Es de gran importancia reconocer como los antiguos Kumiay tenian esta
concepcion de conservacion de los alimentos, ellos reconocian que al disminuir del agua
en un alimento, podian almacenar sus productos durante largos periodos y estos no se
arruinaban. Este método de conservacion del alimento aln se sigue practicando dentro de
las comunidades Kumiay, pues bien, es una manera de alargar la vida util de las frutas de
temporada, es decir, podremos contar con frutas en €épocas que normalmente no se

producen.

En la comunidad Kumiay de San José de la Zorra y La Huerta, se cuenta que de los
primeros arboles de donde se agarraban frutas eran higos y uvas que en ese entonces
daban bastantes frutos. Los frutos se ponian a sécar 15 dias bajo el sol para consumirlos
como golosinas. Ahora se conserva al vacio en frascos muchos de los productos que
consumen, como, los nopalitos, los duraznos, los olivos, entre otros. Las granadas las
guardaban cuando estaban ya en su tiempo las colocaban debajo de la tierra, de esa
manera las conservaban, los frutos, como chabacanos, higos, duraznos los secaban y de
esa manera se abastecen en el invierno.

Los grupos Kumiay que se encuentran en valle de Guadalupe, especificamente hablando
de la comunidad de San José de la Zorra, se ha encontrado, con intentos de entrar en la
dinamica de la realidad social y cultural en la que estan rodeados. Es por ello importante
retomar que estd sucediendo, a qué grado son participes de esta dindmica que los rodea.
A lo largo del documento se ha recopilado la dinamica interna e historica de su
alimentacion. Ante esto, no se considera que haya una cocina tradicional en la region,
mas bien no se promociona o no se da a conocer como tal, sin embargo, las cocinas

tradicionales est4n presentes porque cada lugar tiene su entidad y su identidad entonces
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debe de existir, debe tenerla, pues es una region que se ha prestado por sus condiciones
climatologicas y de intercambio sociocultural para hacer una combinacién de la cocina

tradicional, cocinas emergentes y los ingredientes de la region.

Sin embargo, es importante puntualizar en cuanto a la cocina tradicional Kumiay y todo
este desarrollo que se ha suscitado en el valle de Guadalupe; uno de los comentarios
relevantes sobre la situacién no las da la doctora e investigadora Nora Bringas, que,
afirma lo siguiente: “Se puede afirmar que, si existe un turismo gastronémico, ya que la
gastronomia en la localidad ha empezado a surgir como un gran accesorio para los
visitantes. Se hizo una encuesta en la frontera de Tijuana-Estados Unidos, parte de la
garita de San Ysidro y el aeropuerto, esta, dirigida a los visitantes a México, donde se
identifico que un gran segmento de los visitantes solo acudia a esta region por la comida,
es decir a hacer un turismo gastronémico” (Nora bringas, comunicacién personal, 3 de
diciembre del 2015). En el caso de las comunidades nativas de San José de la Zorra, San
Antonio Necua y este presente turismo, corresponde integrarlos a estos circuitos turisticos
para que ellos de alguna manera tomen beneficio, y parte de sus tradiciones culinarias

seria un gran impulsor.

Dentro de las cocinas de los restaurantes que se posicionan en el valle o la region, la chef
[smene Venegas nos comenta, “No conozco a nadie que textualmente incorpore
ingredientes o técnicas de los pueblos indigenas de la regiéon. Se dé uno que otro que ha
incorporado plantas nativas a su menu, pero no con la intencién de acercarse a la cocina
nativa, sino solamente incorporar los ingredientes del monte” (Ismene Venegas,
comunicacién personal, 23 de mayo del 2016). Es por esto necesario que se haga un

esfuerzo por conocer mas de las cocinas nativas, por parte de las personas que estan en el
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medio de las cocinas. La cocina tradicional nativa a este punto puede tomarse como
punto de partida para rescatar las tradiciones de un pueblo, Ademaés, con la atencidn que
ahorita tienen la gastronomia local, sobre todo en el valle de Guadalupe y sus productos,
seria un buen aliciente incluir a la cocina nativa vy sus ingredientes para la conservacion,

Es decir, es de gran importancia saber acerca de las raices y conocer de lo que nos rodea.

En el Valle de Guadalupe, en relacion a lo anterior, las comunidades Kumiay estdn
involucrados dentro de algunas circunstancias, por ejemplo, muy pocas de las vinicolas
que podemos encontrar en el Valle usan palabras en Kumiay para nombrar sus vinos, sin
embargo, el conocimiento de la cultura es muy minimo. También se encuentran
posicionados como excelentes artesanos que hacen arte en vara, unas canastas, renos de
Navidad, rollos decorativosl, todo hecho con vara y sarmiento tejido. Existen diferentes
negocios que han utilizado en sus cajas de regalo para comercializar, amuletos tejido por
artesanas Kumiay, por lo general de las artesanas de Necua; sin embargo, €s0 no es

inclusion, eso es solo un hablar de 1a regién a groso modo.

Por otra parte, se debe enfatizar que en toda la nacién se ha pretendido integrar a los
pueblos originarios a las entidades, por medio de sucesos y condiciones que los han
llevado a ver desaparecer sus elementos culturales, précticas ancestrales y cosmovision.
Sin embargo, el proceso de extincion territorial y étnica que se ha venido suscitando

histéricamente, hoy en dia; es cuestionado.

Con respecto a la inclusién de la cocina nativa y su reconocimiento la chef Ismene
Venegas nos dice, “En el 2013, por parte del Baja Culinary fest se organizd un evento por
octubre-noviembre, donde se hizo énfasis en el género femenino del medio y habia chefs

con restaurante, y cocineras que no tienen escuela, pero tienen experiencias. Para esto,
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habia una sefiora que creo era de la comunidad de Necua, que se aventd un postre con
atole de bellota, y creo que es la cosa que ha influido en ese evento como cocina
tradicional. Salvo eso que sucedid en el 2013, no veo un proyecto que se incluya a estas
etnias” (Ismene Venegas, comunicacidén personal, 23 de mayo del 2016). Es necesario
que se diversifiquen los proyectos para rescatar las culturas nativas y dejar paso para
cultivar identidad gastrondmica de la region, que a pesar que esté en construccion, me
parece que se enriqueceria mucho si entramos en contacto con las formas tradicionales de

manejar el producto.

Hablando de la parte comercial y aplicando la parte de la mercadotecnia se habla mucho
de la cocina bajamed y donde los principales elementos para constituirla son los
productos del mar légico por la ubicacién geogréfica de la ciudad y de igual manera
vegetales que son muy caracteristicos de la regién y que se llevan a combinarlos de la
manera que surgen platillos regionales no propiamente porque sean un platillo con el que
se distingue el lugar como én puebla el mole y ese tipo de situaciones, sino porque sus

elementos basicos pescados, mariscos y vegetales son la parte sustancial del platilio.

Hay elementos de la cocina tradicional Kumiay de interés que se pueden promocionar, y
es de considerar que debe haber una mayor apertura porgue los aspectos mercadologicos
han rebasado lo tradicional entonces te vas mas por la proniocion a través del uso de ia
mercadotecnia de marcar una ruta que a lo fnejor ni esta bien definida todavia para ser
liamada como una ruta del vino, si nos vamos ya a una cocina tradicional indigena dentro
de ese enfoque, esta, es desconocida, cuando en realidad la cocina que distingue a un
lugar que le da esa identidad es la que viene desde la raices, de los saberes antiguos; Es

importante tener una cultura alimentaria bien definida si son de la sierra, si son del valle,
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si son cercanos al mar y son platillos que vas y pruebas ahi con ellos y que la gente los
cocina en el area urbana, justamente de esos grupos €tnicos que se consumen y yo
buscaba llegar a baja california y encontrar eso algo que los caracteriza desde sus raices
la mezcla de esos elementos de la fauna y de los vegetales. Hace mucha falta a baja

california en ese sentido de buscar su identidad gastronomica porque no la tiene como tal.

Actualmente se sigue utilizando los productos que los grupos indigenas consumian, pues
de alguna manera estn presentes en la cocina de la regién y el ecosistema presente a los
alrededores. La doctora Nora Bringas nos habla al respecto “Algunos chefs reconocidos
han sido conscientes del producto cultural que es nuestra cocina y como se alimentan las
comunidades, por mencionar al chef Diego de corazon de Tierra y al chef Roberto
Alcocer” (Nora bringas, comunicacién personal, 3 de diciembre del 2015). Sin embargo,
para las comunidades indigenas estos productos que ellos solian consumir y sus técnicas
de cocinar, se han ido modificando y evolucionande como parte de la cultura. Es
importante conocer como nacié la cocina de Baja California, en términos de
investigacion en este ramo se encuentra muy poca informacién, pensando en la cocina

COMO un recurso turistico solamente, y no como un monumento cultural.

4.3 Las transformaciones alimentarias de la cocina tradicional Kumiay

Desde el andlisis del mapeo participativo, las percepciones sobre la cocina Kumiay de la
comunidad de San José de la Zorra se manifiesta una visién del pasado mediante una
retrospectiva; describiendo a partir del presente e involucrando los imaginarios

ancestrales y del mafiana, que pueden involucrarse con las personas més jovenes de la
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comunidad. Por su parte, la actividad de mapa participativo que se aplicé a nifios y amas

de casa, arrojé elementos empiricos esenciales que contrastan con la informacion tedrica.

Es de gran importancia llevar a la reflexion la percepcion sobre la cocina tradicional en
los mas pequefios de la comunidad, y- considerar que este grupo reproducira, segun sea su
eleccion, tales saberes y traerdn estos conocimientos en un futuro. En este contexto, los
nifios de la comunidad muestran una cierta unidad familiar, y un gran conocimiento al

hablar de la cocina y los saberes tradicionales.

Ahora bien, para la discusién sobre las transformaciones alimentarias de la cocina
tradicional Kumiay, se contemplaron aquellos cambios que vienen a raiz de las dindmica
globalizadora de los productos alimenticios, como han sustituido unos por otros
(tradicionales por contemporaneos) en las recetas del dia y las que se presentan en la
actualidad como tradicionales, asi como tomar en cuenta desarrollo que ha tenido el lugar
y sus alrededores dentro del ambito gastrondomico. Se trabajé con las entrevistas
realizadas a las cocineras tradicionales y se partié del andlisis estableciendo relaciones
seménticas de significados, con el fin de hilar los conceptos y lo que surgié de la
actividad del mapa participativo. En este caso la cocina tradicional se establecié como eje
principal de la relacién categdrica, para aterrizar el desarrollo y discusién del mapa

participativo y las entrevistas.

La actividad del mapa participativo se dinamiz6 con los nifios de primaria haciéndoles
preguntas sobre sus comidas favoritas y que es lo que mas consumen, como perciben el
entorno y donde se encuentran los insumos tradicionales en el entorno natural, a partir de

esa informacion se obtuvieron los siguientes resultados y discusiones:
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Dentro de la pregunta de, ;Qué granos y semillas consumen mas dentro de la comunidad?
La mayoria de los nifios coincidieron en frijol principalmente, después arroz y
pos_teriormente trigo. A la par fueron incluyendo el garbanzo, las lentejas, asi como
platillos elaborados como el frijol con trigo, tortillas de harinas, tamales y vaso de elote.
Entre los nifios de varios equipos coincidieron en que el maiz se utilizaba en

preparaciones para hacer caldo de frijol y maiz.

Figura 19. Consumo recurrente de granos y semillas en los nifios de la primaria de la comunidad.

Granos y Semilla

m Trigo W Maiz wArroz i Beliota M Cebada

o Frijol mlentejas WAvena M Garbanzo M Chicharo

Fuente. Elaboracion propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016). Informacién tomada de trabajo Mapa

participativo en primaria.
Uno de los nifios menciono la cebada y posteriormente el mismo menciond que se podia
consumir con leche para hacer un tipo de agua fresca. Dentro de los que se encontraban -
en sus casas, mencionaron la harina de trigo, para hacer atole y pinole. También
mencionaron el consumir los chicharos y el taco de atole de bellota con miel ya como

platillo.

La coincidencia de consumo de estos ingredientes (principalmente trigo, arroz y maiz);

toda la semana respondieron algunos nifios y otros de vez en cuando. La bellota la
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mencionaron ya al final de los demds ingredientes; esta la consumen de vez en cuando en
festividades o cuando alguien mayor lo prepara en su casa. Otros nifios mencionaron que

en la comunidad casi no hay bellota.

Ahora bien, el “arroz con frijoles” es un platillo que consumen casi todos los dias en sus
casas, acompaiiado con tortillas de harina. También se hizo mencién la pasta en sopa que

es muy comun en el comedor escolar, asi como en casa (no se mencionaron marcas).

Dentro del apartado de las verduras en la actividad; los nifios mencionaron algunas que
pueden encontrarse en la comunidad y otras que compran cuando sus padres bajan al
poblado. Al preguntarles cuédles verduras eran las mas comunes, respondieron: tomate,
apio, brécoli, cebolla, chile, ajo y calabaza. Todas estas verduras se utilizan en su
mayoria para hacer caldos en casa. También se coment6 la utilizacién del tomatillo para

hacer la salsa de los chilaquiles que se mencion6 como el platillo preferido de algunos.

Todos los nifios grupalmente coincidieron en que lo méas comin de tener en casa son
tomate, chile y cebolla. Esta triada es importante ya que forma parte de la verdura que se
utiliza para cocinar los huevos o la machaca de la mafiana, asi como para la elaboracién

de una salsa.

De las verduras que se siembran en.la comunidad se mencioné la calabaza, después se
menciono el ejote y el nopal. El nopal es muy comin dentro de la comunidad; algunos
nifios identificaron el nopal en guisos con chile o simplemente con huevo, acompafiados
con arroz, frijol y tortillas de harina. Se mencionaron algunas hierbas como el perejil,
cilantro y claro el berro que fue reconocido como un ingrediente de la cocina tradicional,

por uno de los nifios que se encontraba sin equipo.
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En cuanto a las frutas mencionaron principalmente sus favoritas como, la fresa, el
arandano, el chabacano y la pifia que fue la méds mencionada de todas. Las frutas que se
encuentran en la comunidad segun los nifios son la guayaba, manzana, uva, membrillo,
higos, granada, ciruela y durazno, asi como las aceitunas y las tunas. Una de las nifias del
equipo | menciond una fruta diferente a las otras opciones, esa era la islaya una fruta
tradicional de la comunidad, menciona la nifia “es como un tomatito dulce, sabe como a
cereza” y también fue reconocido por otros dos nifios como manzanita. Dentro de la
descripcion de lo tradicional por parte de los nifios, un integrante del equipo 5, menciono
unas papitas que encuentran en las faldas de los cerros; en ese momento todos los nifios
se levantaron reafirmando la palabra de aquel nifio, todos empezaron a especular
“cebollitas del monte” o “jalp’ap”, se menciond que estas también eran tradicionales y
que, “estas salen de la tierra, las pelamos y pues las puedes comer crudas”. La aportacion
de los nifios al conocimiento de lo tradicional fue relevante, de manera que ellos mismo

rectificaron que tienen un conocimiento amplio y latente de los ingredientes.
Figura 20. Tipos de productos cdrnicos que consumen los nivios de primaria, actividad mapa participativo.

Consumo de Carnicos

Borrego
Huevo 6%

6%

Res (vaca)
16%

Fichan
6% Chuletas
Cabahu 7%

7%

Codorniz Polla
3% 10%
3%
. Cerdo
Conejo 7%
10% _ Liebre
Serpiente Vanado 3%

3% 13%
Fuente. Elaboracion propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016). Informacion tomada de trabajo Mapa
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participativo en primaria.
Después se pasé al apartado de carnes. En este apartado se encontré que la gran mayoria
de los nifios consumian carne de res varias veces a las semanas y por ende sus
subproductos. Fue interesante escuchar animales que forman parte de la dieta tradicional
como lo son, conejo, serpiente codomiz y por Gltimo el venado, que obtuvo el segundo
porcentaje mas alto lo cual significa que se encuentra presente en las dietas de los nifios.
Ademas, los nifios mencionaron entre los alimentos mas comunes el pescado y ciertos
mariscos, fue curioso escucharlo ya que son productos que no son muy accesibles al
poblado y mucho menos a la comunidad. Otros nifios mencionaron la langosta, el

camarén y el atin, pero enlatado.
Figura 21. Pescados y mariscos que identifican los nifios de primaria, actividad mapa participativo.

Pescados y mariscos

conchas Pescado
20% 20%

Sardina
10%
Camardn
20%

Atin lata
20%

Pulpo
10%

Fuente. Elaboracién propia. Carolina Gutiérrez Sdnchez (2016). Informacién tomada de trabajo Mapa

participativo en primaria.
Los nifios mencionaron que la carne de borrego es de las mas comunes de la comunidad.
Es utilizada para las festividades, como barbacoa o una birria. También mencionaron

camme de cerdo en tacos, chuletas o en jamoén. La carne de vaca tuvo lugar importante
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dentro de las favoritas, sobre todo al mencionar carne asada. El venado fue mencionado
por uno de los equipos, de donde abri6 puerta a que los demds mencionaran su
elaboracién y consumo de ﬁ:anera convencional y tradicional. Se consume y se procesa
en secado. Se menciond por parte de los nifios salen a cazar con sus familiares por las

noches, lo que cazan muy esporadicamente es el venado y también el conejo.

La paloma también fue mencionada por varios nifios. La nana de uno de los nifios es
experta en prepararla, la sirve con arroz y menciona que tiene un sabor muy delicioso. La
preparacion es asada. La vibora fue mencionada pero curiosamente por dos nifios que
acostumbran a salir con ﬁus papas de vez en cuando a cazar con rifle. El equipo nimero

uno, menciond que en su casa lo mas consumida es jamon con huevo por las mafianas.

Desde el punto de vista de la identidad, se denota que los nifios han tenido una base de
transmision de conocimiento, que les ha permitido apropiarse de la cultura, lo que revela
la posibilidad de la conservacion de la cocina tradicional Kumiay. Dentro de lo que
menciona Giménez (2005) en el capitulo I, con respecto a la permanencia de las culturas,
se observa de manera colectiva como se han adoptado ingredientes y platillos en la cocina
de este tiempo, sin embargo, el sentido de pertenencia de los alimentos tradicionales

sigue siendo percibido por la mayoria de los nifios que la comunidad.

Dentro de la investigacion se pudo observar que la alimentacion ha tenido cambios muy
notables en cuanto al gusto y a los productos que se recurren a cocinar. Dado esto, se
observé y manifiesto, por parte de las cocineras, que en la comunidad se sufre de
sobrepeso, esto, a causa de la alimentacion. Por ejemplo, se observa sobrepeso entre
nir‘ios. de la misma primaria y en el caso de adultos, y casos de diabetes fueron

constatados entre los mismos moradores de la comunidad, asi como por algunos de los
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entrevistados.

Pasando a la comida chatarra, los nifios mencionaron a sus familiares femeninas como las
que mas consumen estos productos. A la hora de mencionar los alimentos chatarra todos
los nifios se sintieron euféricos y més participativos que con los otros alimentos. La coca
cola es la soda preferida de la comunidad, por lo que comenta la mayoria. Las galletas y
los chocolates también son del gusto grupal, y estos se acostumbran comer por las noches
con los familiares con un cafecito o un vaso de leche. La preferencia de los nifios son

galletas marias y de chocolate.

Los nifios consideran la mantequilla como un alimento chatarra porque es grasoso y lo
usan para untar en pan y agregar azucar. Tres niflas cuestionaron el proceso de
elaboracion de la mantequilla entre ellas, ya que sabian elaborarla. En las festividades
como cumpleaiios, los nifios de la comunidad acostumbran a comer pasteles. En el equipo
3 uno de los nifios mencioné que su mama se encarga de la elaboracion de pan dulce,
dice: “pues a veces lo vende o solo lo hace para nosotros, pero le sale bien rico. También

a veces nos hace pizza, en un horno de la casa, esa nos gusta mucho”.

Este apartado remonta al concepto de globalizacién expuesto por Giddens (1991), que
atendié los aspectos de insercién y presencia de productos globales en contextos muy
peculiares como las pequefias comunidades. Es asi, como el significado y la logica de
muchos de los productos alimentarios que fueron y son base de la dieta tradicional son
remplazados en importancia por lo que se encuentran dentro de la cultura global, tal es el
caso de los alimentos considerados como chatarra, que se apropian de las dietas actuales

en la comunidad.
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Una de las preguntas que mas llamé la atencién dentro de la dindmica, fue ;Cudantos de
ustedes saben cocinar? A la pregunta contestaron la mayoria que, si sabe cocinar, de lo
cual, lo mas gritado fue hot cakes, huevo con diferentes ingredientes, papas fritas, arroz,
frijoles, tortillas y sopa. Fue una pregunta muy interesante, ya que se not6 la participacién
de los nifios en la cocina. Definitivamente es parte importante de sus vidas y de su
formacién; de alguna manera pasan una gran parte conviviendo en la cocina cuando estan

en la comunidad.

Se coment6 dentro de las participaciones ;qué era lo que sabian preparar? y que lo
explicaran. Se comenté por parte de un integrante del equipo 2 que sabian preparar
frijoles y que le gustaba mucho comerlo con huevo revuelto con papas. Otra nifia
comenté que le ayuda a cocinar a su hermana mayor y lo que mas le gusta comer que
preparan es arroz con frijoles .Otra de las nifias ayuda a preparar tortillas de harina a su
mama, ya que ella hace para toda la familia y son varios hermanos. Para ella las tortillas
de harina es lo que mas disfruta; por las mafianas las comen para acompafiar el huevo

revuelto o con lo que tengan.

Se pudo percibir que los nifios que crecieron en la comunidad aman vivir ahi, asi como
ayudar a cocinar y preparar tortillas con los mayores o los padres; a diferencia de los
jovenes mayores, se comenta que no quieren hablar Kumiay y ya casi no acostumbran a

bailar con los antiguos cantos tradicionales.
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Figura 22. Dibujo elaborado por nifia de la comunidad, muestra lo mas representativo en cuanto a
alimentos para una nifia de la comunidad.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016). Informacién tomada de trabajo Mapa

participativo en primaria.
Dentro de esta imagen se puede apreciar lo que es mas representativo de la cocina
tradicional de la comunidad Kumiay y como se visualiza en su espacio. Para esta nifia lo

mas representativo fue la elaboracion de vino.

En cuanto a la interpretacién de las ilustraciones creadas a partir de los mapas
participativos, la relacion entre el lugar y la cultura, se plasmoé en dibujos que expresan
los recursos que se encuentran en la comunidad, que son insertados en la comunidad
hasta hace poco y son adoptados como propios. Por esta parte, Giménez (2000) que se
menciona en el capitulo I, reitera que la cultura no puede referirse como un repertorio de
significados y simbolismos estaticos, y en este sentido se ha tomado la cultura del vino,

que se expresa en el entorno de la comunidad, como parte de lo propio.
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Figura 23. Dibujo representa la accion de ir de caza y conseguir alimento desde la vision de un nifio de la
comunidad.

Fuente, Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016). Informacion tomada de trabajo Mapa

participativo en primaria.
En este dibujo se puede apreciar la dindmica ecosistema en la que se desenvuelve el nifio.
Tratandose de los recursos naturales percibio el junco, el rio, los drboles, el venado (el
cual salen a cazar), una vibora (que forma parce de su alimentaciéon en ciertas
circunstancias), y el cauce del rio, donde usualmente descansan antes o déspués de la

caza.

145



Figura 24. Dindmica mujeres en el comedor, hacer un dibujo espacial/visualizacion de su cocina.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sianchez (2016). Informacion tomada de trabajo mapa

participativo con mujeres de la comunidad.
Dentro de la actividad de mapa participativo se representé por las mujeres como el centro
de sus casas gira en torno a la cocina. La cocina es a la vez el centro ciel hogar y, en
tiempos de celebraciones tradicionales, el centro de la comunidad. Ya sea por el
reducido espacio de sus hogares la cocina se mostré como el espacio de reunién de la
familia. En el caso de este dibujo se explicé que la cocina era parte fundamental porque
proporcionaba la unidad de la familia. La estufa que se muestra en el dibujo es de lefia.
La preferencia de las personas mayores sin duda alguna es una buena estufita tradicior;al

que proporciona un sabor incondicional a sus comidas tipicas.

Lo que mencioné una de las madres jovenes dentro de la actividad de mapa participativo
sobre el espacio de su casa y la ubicacién de la cocina fue: “En mi casa solo tenemos una
estufa de lefia y una mesa de jardin. Yo decidi a tener una estufa de lefia porque me la
regalaron y sabe mas rica la comida, ademas de que me gusta cocinar ahi. En mi casa

somos tres y comemos juntos en casa 0 con mis papas. Yo pienso que es importante la
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cocina tradicional porque ahora nos gusta de todo, ya conocemos muchas comidas que a
veces nos hacen dafio a la salud. Aqui es costumbre de que si vas a una casa te convidan
de lo que tengan en la casa y pues compartimos siempre. Y pues como dice dofia Beatriz
existen comidas que actualmente no conocemos los jovenes como el “alfileril”, que es
algo que ahorita ya no lo encuentras en la naturaleza y pues no te toca probarlo.
Basicamente muchos de estos insumos, que son parte esencial para la reproduccion de la
cocina tradicional, se han estado perdiendo simplemente porque las generaciones nuevas

no conoces el termino en lengua nativa o porque ya no les interesa escuchar a los

mayores.

Muchos de estos ingredientes que formaron parte del conocimiento tradicional han
definido la identidad de la etnia, es por ello que la resistencia alimentaria de este pueblo
debe ser priorizante para mantener la existencia de los saberes de la cocina tradicional
Kumiay. Segun Vizcarra (2002) explica que la resistencia se manifiesta cuando existe
una penetracién de las relaciones sociales de la modernizacion y estas a su vez influyen
directamente en la dieta, y en muchos de los casos desintegra los sistemas de

produccién-consumo local y familiar.

Una de las preguntas representativas en esta actividad fue: ;Te gustaria ensefiarles a tus
nifios lo que es la cocina tradicional?, si, me interesaria inculcarla en mis nifios porque es

algo muy importante y pues de hecho me ayuda y ya sabe hacer tortillas.

147



Figura 25. Comedor comunitario de la escuela preescolar, primaria y telesecundaria de la comunidad de
San José de la zorra.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).
En la imagen anterior se muestra el comedor colectivo para los nifios del kinder, primaria
y telesecundaria. En el comedor se les sirve a todos los nifios un desayuno, una colacion
para el recreo (por lo general se opta por una fruta y un agua). Para la salida se sirve la
comida que es a las 12:00pm. Las comidas siempre son diferentes cada dia; como un dia
se les puede servir chilaquiles con frijoles, otro dia pueden ser tostadas de carne con

arroz.

Cabe mencionar que la reconfiguracion alimentaria va en aumento dentro de la
comunidad, ya que existe una recurrencia, que aunque sea pequefia, las sociedades
transnacionales de la alimentacion son todavia muy fuertes y permean sus productos en
cualquier rincén del planeta. En la comunidad Kumiay algunas de las usanzas

tradicionales de la cocina se modifican o se reconfiguran integrando nuevos ingredientes
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o supliéndolos por otros que den el sabor o la apariencia. Al respecto Rito y Rosaura de la
comunidad de Kumiay nos.comentan, “Antes se acostumbraba el café de bellota, pero,
pues ahora el Nescafé, café comprado. El sabor es bien diferente de ambos. Yo me
acuerdo que compraban el café caracolillo; se iba a Ensenada y se compraba el grano, y

pues aca se tostaba y se molia”.

La Cocina Kumiay puede llegar a ser parte de un emblema de la relacion que tienen con
la naturaleza, su conocimiento ancestral de la naturaleza es basicamente esencial para dar
esa pauta identitaria a sus alimentos, sin embargo, la cocina mestiza y la forma de vida de
esta comunidad ha permeado a la cocina Kumiay, en cuanto a las técnicas de
conservacion, elaboracién y produccién de alimentos, y dentro de esta cocina se puede
percibir un problema de aculturaciéon. Desde este punto de vista Redfield (1936) hace
referencia al concepto que menciona una interaccion de diferentes culturas y cambios en
los patrones culturales que pueden prescindir por esta interaccion, se apropian rasgos de
la nueva cultura, una de las causas de la colonizacién, en este caso la colonizacion de la
comida.

Hoy en dia, se reconoce ampliamente que la globalizacién impacta de manera negativa en
las zonas rurales mexicanas. Entre otros aspectos, se observa una mayor dependencia de
alimentos y productos de procedencia desconocida, particularmente del extranjero; sin
embargo, se observa también a cada vez mas actores locales que buscan formas para
mitigar efectos negativos, reproduciendo la lengua, usos y costumbres (Toledo, 2000;
Calle, 2005). No obstante dentro de la comunidad, se tiene ese celo por su cultura y ese
arraigo a ella. Pese a ello, fuera de lo tradicional de la comunidad existen otras

preparaciones como los tamales los taquitos de varios guisados que no son tradicionales
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las situaciones de insercion de mexicanos en la comunidad se ha adoptado el comer maiz
en tortilla. Para moler los granos que son parte de las preparaciones se utilizaba la piedra

y ya mas adelante se empezé a utilizar el molino casero.

Ahora bien, la relacién de la cocina tradicional y esta parte de la reconfiguracion
alimentaria, se puede mencionar platillos que antes se elaboraban de cierta manera, con
los recursos naturales que habia a la mano, y en la actualidad la cocina cambia gracias a
la practicidad de la obtencién de productos. Algunos s;limentos son sumamente nutritivos,
pero la gente los desprecia porque su produccion exige demasiado tiempo o esfuerzo o
por sus efectos negativos sobre el suelo, la flora y la fauna, y otros aspectos del medio

ambiente.

Para finalizar este apartado, se puede decir como resultado de esta actividad, que la
cocina es un lugar privilegiado para la reproduccion cultural y la resistencia ante las
influencias alimentarias a las que se enfrentan (sobre todo los jévenes) constantemente. A
pesar de la modernidad en cuanto a los utensilios de cocina y las técnicas de preparacion.
Se pudo observar que lo tradicional siempre ha tenido su lugar entre la gente mayor.
Aunque relativamente se ha visto un cambio en algunas formas de preparar el alimento

tradicional.

Dentro de la memoria alimentaria, se consideraron los sabores, ya que muchas de las
cocineras tradicionales recordaban los platillos, gracias al recuerdo de los sabores. Por
ejemplo Rafaela silva carril!o de la comunidad de san José de la zorra comenta, “El sabor
de los platillos es diferente, cuando cocinas de manera tradicional a lo que ahorita
estamos acostumbrados, pues a mi se me hace que el frijol o los caldos agarra un sabor

especial, bien rico. En cambio, en la de gas casi no se aprecia. El conejo de monte tiene

150



un sabor muy diferente al conejo criado, al igual que la codorniz, cuando esta es de
criadero tiene un sabor a gallina y cuando es silvestre sabe mucho mejor” (Rafaela Silva
Carrillo, San José de la Zorra, 15 de octubre del 2016). Parte de estos sabores y afioranzas
de la memoria alimentaria, también se conpéagina con la cuestion de la resistencia
cultural, y esto, porque el hecho de reproducir las tradiciones de la cocina que han sido
transmitidas de generacion en generacion, permiten que el conocimiento tradicional
adquirido tome importancia y valor para reforzar la identidad.

Desde los aspectos tedricos, tal y como ser abordo en el capitulo I, Padilla (2006) se
refiere a la cocina tradicional como un elemento que se rodea conforme las situaciones
necesarios para la vida, como ingredientes, las dietas, las recetas, la agricultura, entre
otros; que para esta investigacién confirman que es esencial observar la dindmica cultural
de la comunidad, para comprender su cocina, puesto que en primera instancia la cocina y
la cultura se atribuye a una unidad distinguible, sea representado partir de un platillo
ancestral, un utensilio o una charla sobre los recursos que se encuentran dentro. Se
consider6 que el grupo Kumiay posee una cultura muy rica en técnicas de conservacion
y preparacién que han ayudado a sobrevivir a este pueblo, siempre en contacto con otros

grupos y la naturaleza.

Es totalmente valido involucrar la conducta alimentaria incluyendo el hecho dietético al
hecho alimentaria global. Es decir, se involucra una relacion de rechazo o de adaptacion a
ciertas costumbres alimentarias. Por ello se destaca la posible competencia en el uso de

recursos y alimentos tradicionales de los nativos con los recursos introducidos en la zona.

Muchos productos alimenticios estdn de moda y forman parte del consumo masivo como

que aparece como una caricatura de homogeneizacion, al respecto Bauman (2013) hace
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referencia de que en la cultura de hoy se enfatiza en no dar prohibiciones sino en ofertas,
las circunstancias actuales no hacen referencia a normas sino en propuestas de ofrecer
tentaciones y establecer atracciones, debe incluir estrategias de macro diversificacion
para adaptarse a los gustos de los mercédos locales: verdadera revolucién comercial para
los hombres del marketing. La adopcion de una variedad de reglas referentes a la
aceptabilidad y combinacién de alimentos, las comidas festivas, el contexto social de las

comidas y los usos simbodlicos de los alimentos.

En este sentido, los pueblos originarios de México, han sobrevivido gracias a su lucha
constante por conservar y practicar sus lenguas, culturas, usos y costumbre y formas de
organizaciéon social como el modo més efectivo de resistencia (Goémez, 1996). La
exposicion de este conjunto de préacticas culturales relacionadas con la alimentacién
permite plantear la presencia y apropiacién de una cultura alimentaria en cada poblacion
humana. Entendida a su vez como los usos, tradiciones, costumbres y elaboraciones
simbdlicas de los alimentos, y que ademds tienen relacién dlirecta con la consecucion,

transformacidn, consumo, manejo y distribucién de estos en un contexto particular.

Dentro de la cocina tradicional Kumaiy, algunos alimentos son sumamente nutritivos y
los mayores tienen conocimiento de ello, pero la gente los desprecia porque su
produccion exige demasiado tiempo o esfuerzo. La tabla que se muestra a continuacion,
representa una sintesis de las percepciones recabadas en trabajo de campo de los usos,
tradiciones, costumbres y elaboraciones simbdlicas de los alimentos tradicionales, y que
ademas tienen relacion con la transformacién, consumo, manejo y en la introduccion en

la zona de recursos fordneos, a partir de diferentes temporalidades.

Cuadro 7. Percepciones recabadas en trabajo de campo de los usos, tradiciones, costumbres y
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elaboraciones de los alimentos tradicionales, en relacion con la presencia de estos elemenios, a partir de
diferentes temporalidades.

" Particularidade | Antes " Ahora i Futuro i
15
Ingredientes | Anirnal Se comia animales de caza Las personas mayores En un futuro a partir del I
Vegetal cOme; principalmente: conocimiento adquiride por
Minerat < Bl venado, coneio, % siguen constmiendo, las futuras generaciones es
paloma, ardilla, liebre, conejo, venado una de las expectativas que se
vibsora y codorniz {ocasionaimente), y tiane para conservar [os

% migracidn ata costa cuentan que no hace FECUrsOS paturales gue se
cuando hay marea baja e mucho unas dos utilizan como alimento. La
cehsuma cambiaba a generaciones atris se diets de los nifios
choros, almeja y a veces adiciono a la dieta ¢! principalmente, fuera de casa,
langosta, borrego, la vaca, el polle, | se enriquece con productos

En las frutas se tenla: et cerdo, es decir, se gue ne son de corte

% la manzanita que se hacia comenzd 4 criar este tipe | tradicional. Sin embargo, en
agua de efia, era una de animales para el sus casas la convivencia con
especie de baya del CONSUMO. las abuelas y ias madres fes
monte. %  Actualmente esios ayuda a recordar 1o que en

En cuanto al consumo vegetai animales son parie del sus HIBMpos se consuinia,

& e comia, la bellota, el consumo principal de la Muchos nifios sctualmente
trige, 12 flor de quiote, la comumdad cuande es reconocen el venado, ¢l
mostaza, betro, guelite, posible adicionando ¢ conejo, la paloma y codomniz
las verdotagas, Pifién (se consuma de algunos como un alimento tradicional.
consumia al migrar & las productos como, También la manzanita y ta
pertes serrenas), la salchichas, jamén, flor de quite. El atole de
biznaga y jojobe (mas cherizo, tocino, chuletas, | bellota v el pinole. Sin
comun en ias yogust, orema, y Guesos. embargo, la elaboracidn de la
comunidades del sur). ¢ | En cuanic a lo vegetal existe torfiila de harina se ha
podia encontrar en el hay en dia una gran gama de madificado en cuanto a su I
monte la cebollita que frutes y hortalizas que se | receta pro la harina :
utilizaban para cocinar y | compran fuera de la , convencional y eso €5 algo i
ia papita de monte. coemunidad. De los que se i que los nifios identifican i

%  Tantbién se practicaba ¢t | obtienen dentro son; | como algo muy tradicianal. ‘
consume de plantas para | € El durazno, ia granada, la | La miel cada vez escasea més [

infusiones medicinales,
Ames o después de la
comida,

Otros ingredientes importantes
pera los antiguos eran el maiz
y ¢l Fijol, utitizados
principalmente para sus
cocidos.

La miel era otro de los
ingredientes que no faiteba en
su cocing, asi como 12 manteca
de animal para ¢l momento de
utitizar el fuego y cocinar sus
comidas agregando sebor,

ciruels, el chabacano, ef
higo, las sceitunas, la
uve, ef membniilo, la
calabaza, la flor de
quiote, la papiia de monte
¥y la cebotlita son
producios que se
egncuentran en s
comugidad y se siguen
consumiendo, otros
tienen reciente presencia
comeo la vid,

La bellota se consume
principalmente por los
mayores, sin embarge, hay
periodos donde escases el
producto y solo 1ENOS cuantos
podran tener presente ese
sgbor, el trigo se utiliza de
igual manera solo por los
migyores para hacer pinole.

2  Elmaiz en |a actualidad
s& utiliza en tortillas
también, sin embargo, la
gente prefiere el consumo
de tortitla de harina,
hechas en {a actualidad
con harina refinada.

Ahora se utiliza el aceite
vegetal i cusl $& compra en gl

¥ mas seglin algunas
percepciones de los nativos
de la comunidad, por eilo es
incierto si el dia de mafiana
s2a un ingrediente ficil de
conseguir para ellos y por
ende se pierda el interég por
SU CONSUMO,
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poblado y ¢l aziicar para
endulzar sus comidas ¢ bien
por mencionar la soda que
contiene grandes
concentraciones de arcar. La
iniel es escasa por cuestiones
de Ia reduccidn de los recursos

¢ naturales.
Técnicasde | Crudo Anteriormente iz cocina Actualmente las técnicas de Las técnicas cambian a
cocina Cocido predomina el uso de la lefia, eocina que se utilizaban se compis de la introduccidén de
Fuego para preparar sus cocidos. Las | siguen empleando por las nuevas tendencias de coceion,
Lefa carnes se secaban al sof con sal | personas mayaores, en este caso la fritura de los
Frito y después se algunas se Ef secado de came s uoe atimentos se ha vuelto una
Asade machacaban en las piedas y se | téenica empleada. De iguai préctica muy comin dentro
Cuchul hacfan ¢n caldes o manera s¢ emplea el asade de de los hogares, los usos de los

|

1

simplemente se reservaban
para vigjes largos.

fas cames a la lefia, esto, en
ocasiones especiales.

ingredientes cocidos son
repticados en los guisos

Para los frutos su conservacidn | Los cocidos se emplean con acompafiando de algun

era en secado al s0l. Uno de los | mds inclusion de ingredientes, producto animal.

cocidos de animal era bajo la ya sean estos diferentes tipos Prohablemente el uso de
tierra gue simplemente se de cames y verduras. productos que ne necesiten
agrega |a sal, Por ejemplo, los cocidos del mucha preparacién como los
Para el molido de algunas frijof se hacen en estufa enlatados o los productos pre

semillas se utilizaba et cuchut,
que era molide en Ia piedra
tradicional, una especie de
mietate ancestral para moler
sobre todo beallota y trige.

convencional, sin embargo, los
mayores prefieren el sabor de
la lefia.

La preparacién de algunas
carnes de ¢aza como lo es el
congio y la codomiz se emplen
¢n frito.

La molienda sustituye en
muchas casas al ¢uchul
tmolido en piedra).

cocidos, satsas ya hechas, son
alguros de los producios que
por practicidad de los tiempos
modernos van a estar
presentes en las cocinas.

La necesidad de tiempo para
trabajar tiende a dejar & un
lade las comidas mds
claboradas, que por lo general
es 1o wudicional,

Fuente: El,laboracién propia. Informacion recuperada de trabajo de éarnpo en los meses de julio y agosto del
2016.

Se ha considerado que las grandes diferencias entre las cocinas del mundo pueden
hacerse remontar a limitaciones y oportunidades ecologicas que difieren segin las
regiones. En el caso de la cqcina Kumiay se encontrd por medio del trabajo de campo y la
participacién de fas personas de la comunidad, que a pesar de ser un;'a comunidad que
supuestamente ancestralmente era carnivora, se consumian y se siguen consumiendo
muchas semillas, tallos y cactdceas, que hacian de esta dieta, de las mds nutritivas, En
este sentido, las cocinas més carnivoras estan relacionadas con densidades de poblacion
bajas y una falta de necesidad de tierras para cultivo o de adecuacién de estas para la

agricultura, contemplando el hecho de que esta cultura era ndémada. En cambio, las
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cocinas mas herbivoras se asocian con poblaciones densas cuyo habitat y cuya

produccién de tecnologia alimentaria se los permite.

Se busca ademas que, a fravés de la cocina tradicional, las recetas, las experiencias de las
cocineras tradicionales, se tenga una revalorizacién de los recursos naturales y de la
cosmogonia .de los pueblos indigenas, ya que incluso en los registros mas antiguos que se
conocen, se hace referencia a estos pueblos como comunidades en donde no existen
expresiones de alta cultura, como en el caso de los pueblos mesoamericanos. Sin
embargo, el proceso de extincidn territorial y étnico que se ha venido suscitando
histéricamente, hoy en dia es cuestionado por algunos autores que coinciden en el rescate
de estas culturas, que originan de una manera u otra la sabiduria requerida para llevar
adelante el equilibrio con el medio ambiente (tema crucial a nivel internacional). Por sul
parte Bonfil (1991), reitera esta posicion afirmando que las culturas indias dejan de
parecer prescindibles, marginales o, en definitiva, condenadas por la historia y pasan a
ocupar un sitio crucial en tanto portadores de un proyecto civilizatorio alternativo. Lo que
nos lleva a reflexionar que este fendmeno se presenta de igual manera en Baja California,
en donde los pueblos originarios no son reconocidos debidamente por las politicas de
desarrollo del gobierno, es decir, se adjudica més al poder capital que a la comunidad

nacional y a las propias raices.

A pesar de las constantes transformaciones en los paisajes y los estilos de vida como
resultado de las presiones tanto locales como globales a través del tiempo, la comida se
mantiene como un sitio de resistencia cultural, ya que es ahi donde se reproducen
tradiciones y costumbres, representados en sabores, ingredientes, técnicas, momentos y

recetas. Asi pues, la cocina se convierte en un espacio donde los conocimientos culturales
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se transmiten de mujer en mujer a las nuevas generaciones. Con respecto a lo que Marvin
Harris (1989) expresa, se sostiene que los habitos alimentarios son meros accidentes de la
historia que expresan o transmiten mensajes derivados de valores fundamentalmente
arbitrarios. En la actualidad a pesar de mencionar la importancia nutricional de los
productos tradicionales de la cocina Kumiay, se desprecian porque su produccién
demanda tiempo y esfuerzo. La cocina dentro de la comunidad es un mero producto de la
naturaleza misma, y ciertamente esta debe alimentar las mentes colectivas antes de pasar
al estdbmago vacio, es decir, la cocina es conocimiento por razones de sobrevivencia

simplemente biologicas.

4.4 La preservacion de la cocina tradicional Kumiay, a partir de los moradores

A partir del analisis del discurso, se parte de la discusion que se plantea en torno a la
cocina tradicional de los Kumiay, determinada por distintos factores que rodean toda esta
dindmica alimentaria, por mencionar los sabores y saberes, el ecosistema y los recursos
con los que cuenta, y muy importante los mismos moradores de la comunidad que son los
que van a reproducir esos conocimientos a las siguientes generaciones y a la sociedad en
general. Estos saberes se han ido constituyendo a lo largo de las generaciones y este
siempre se ha visto de carécter colectivo y némada, influido, por cuestiones simboélicas,

naturales, culturales, temporales y econémicas dentro de la dindmica del grupo.

Por lo tanto si se parte de los factores que influyen como una barrera de preservacién de
la cocina tradicional, se pueden encontrar situaciones como la discriminacion raciales de
las etnias, la falta de respeto por ellas ya la desvalorizacion de los usos y costumbres, al
respecto menciona Jobita, autoridad Kumiay: “Los utensilios se hacian de barro y los

cuchillos de piedra, los mexicanos se burlaron de las tradiciones de los indios (...) y por
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esto se dejaron de utilizar las ollas de barro (...) no hablamos mucho sobre las tradiciones
porque considero que no se aprecia la cultura indigena por los mexicanos y la gente de
fuera.” {Jobita, comunicacién personal, 13 de Mayo del 2016). La alimentacion en su
relacién con las actividades sociales — culturales denotan las préacticas por tradicidn,
costumbres y creencias sobre lo que puede ser bueno y malo lievara a cabo desde la
perspectiva de muchos nativos. Es asi como una serie de actividades y conocimientos
reflejados por conductas en el hombre describen cOmo las personas, se ha adaptado a las

nuestras cocinas.

Otro factor que cabe mencionar es la sustitucién de ingredientes y preparaciones de la
cocina tradicional por productos e ingredientes méds convencionales, comodos y de nuevo
ingreso a la comunidad; tal es el caso del maiz, que ha manifestado tradicionalmente solo
para poner el grano entero como ingrediente en los platillos, sin embargo, por las
situaciones de insercion de mexicanos en la comunidad se ha adoptado el comer maiz en
tortilla y al respecto Rito menciona, “la tortiila de maiz no {a comiamos hasta hace unos
26 afios que empezamos a comer mas ese tipo de tortilla. Es que antes, no habia ni harina,
ni tiendas donde comprar, Entonces aca se sembraba el trigo y aqui mismo se trillaba y se
limpiaba a sacar toda la basura, se traia para la casa y ya después se molia. Se hacia la
tortilla integral o el pozo!” (Rito, éomunicacién personal, 3 de octubre del 2016). Es
cuanto a lo mencionado, se encontré que la mayoria de las personas entrevistadas
preferian la tortilla de harina mas que la de maiz, ademdés, dentro de la corﬁun_idad de San
José de la Zorra no hay un lugar donde se hagan tortillas de maiz, sin embargo, si se

encuentran dentro de ia elaboracion de platillos y acompafiamiento.

En realidad existe una polémica en el consumo de las tortillas de harina, ya que las
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probleméticas de salud de obesidad y diabetes, se encuentra insertado en la comunidad.
En este caso, para los mismo moradores es una necesidad el consumir la tortilia de
harina, ya que es un gusto tradicional adquirido. Si bien es cierto, la tortiHla de harina no
es la misma que hace unos 80 afios cuando se cultivaba el trigo y se molfa de forma
casera, en la actualidad la harina que se produce hoy en dia y se compran es refinada, es
decir, que pasa por un proceso industrial y basicamente hace dafio a la salud por el .
almidon, por ejemplo, que es hiper caldrico y no se procesa facilmente por algunas
personas. Es por ello, que en parte, el consumo de la tortilla de harina dentro de la
comunidad se ha wvisto sustituido por otros elementos como la de maiz.
Consecuentemente, pasa 10 mismo cuando hablamos de refresco (coca cﬁla), grasas
vegetales, leche, azlcar y otros productos que pasan a insertarse en la cotidianidad y las

dietas, y sustituir los ingredientes de ia cocina tradicional que fueron y estan por ser.

Actualmente las preferencias en cuanto al alimento y preparaciones han cambiado
conforme a la modemizalcién y cosmovisiébn de sus cocinas. Por ejemplo, las
preferencias alimentarias de los antiguos nativos iba enfocado a lo mas natural, puro,
biolégico y cultural, y actnalmente esta concepcibn de ia alimentacién permea dentro de
algunos moradores, sin embargo, algunos si tienen presente que alimentacion tradicional
implica esta parte saludable y simbdlica. Aunado a esto, Shipek (1982) menciona que
antes de la llegada de los espafioles, los grupos originarios de la regién de Baja
California, eran grupos nomadas que vivian de las temporalidades, tenian grandes
conocimientos curativos a través del alimento y que se desplazaban a lo largo de la
peninsula entre la costa y lés montafias. Al respecto Rito dice, “Se cazaba un venado y

pues se sacaban los dentro y los asaban, hasta la cornadura la aprovechamos y de paso

158



también nos encontrébamés a veces congjos y se frafan a casa. Antes la gente se
alimentaba muy bien, todo era natural y no necesitaba conservadores. Por ejemplo, el
venado pues es puro pasto lo que come. Ahorita todo el polle, el jamon, inyectado, pues
por eso salen tantas enfermedades. Antes duraban hasta 120-130 afios. Ahora la gente ya
no da mas” (Entrevista Rito y Rosaura, comunicacién personal, 12 octubre 2016). Desde
la perspectiva anterior, se apoya la importancia del entorno y que algunos de los

moradores lievar a cabo la preservacion de estas préacticas tradicionales.

Ante la tendencia de escribir sobre la estandarizacién de las comidas tradicionales y sobre
lo maléfico que pueden ser los productos industrializados, es necesario contemplar que en
nuestros comportamientos existe una tendencia repetitiva de consumo, inclusive se
contempla que la magnitud de las sociedades transnacionales de la alimentacion llega a
las comunidades mas pequefias en forma de productos, cumpliendo las necesidades
basicas y lo tradicional. Aunque la comunidad Kumiay, esta situaéién no es tan fuerte
como en la ciudad, se puede presentar como una limitante de la resistencia cultural de las
cocinas. Es por ello que a partir del analisis del discurso y la obse&acién participante, se
cred un cuadro de analisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA)

de la cocina tradicional kumiay.
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Cuadro 8. Andlisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la cocina tradicional kumiay
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Fuente; Elaboracion propia. Informacién recolectada de entrevistas y observacién participante de julio y
-octubre del 2016.

La reconduccion de nuevas recetas y productos de la cocina Kumiay, desde la Optica
globalizadora, que se explotd a partir de la introduccidn del neoliberalismo fomentando
una desregulacién de los mercados locales y de la préctica de la cocina, por parte de las

mamas e hijas que ahora cumplen ofros roles. Es por ello que se realizé un analisis
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FODA de la cocina tradicional nativa, retomando informacion propuesta desde la
visualizacién de campo de la comunidad Kumiay de San José de la Zorra, a partir del

conocimiento empirico-documental.

El siguiente aspecto dentro de la discusion sobre la preservacion de la cocina tradicional
radica en las figuras femeninas, como madres, suegras, vecinas, entre otras, son las
principaies protagonistas en el proceso enseflanza-aprendizaje de una de las tareas que
tradicionalmente son parte esencial para la reproduccion de la cultura y la identidad de
este pueblo, platica dofia Tabita: “pero cuando mi abuela lo cocinaba, se comia como si
cocinamos la birria o se guisaba porque es una carne muy dura, porque ¢l venado tiene
mucho musculo; también la hacia machaca o nada mas seca (...) Esto dentro de las
memorias de la cocina y hacia ias técnicas de la cocina comenta (...)Las carnes se
secaban, se les hacia un procedimiento de salmuera, por ejemplo, el menudo se le tomaba
entero y se¢ salaba para conservarlo y ya cuando se cocia en las ollas se ponia esponjocito
de nuevo con un sabor muy agradable. El mismo método se usaba para la carne de
venado” (Tabita Sandoval, comunicacién personal, 12 de agosto del 2015). Es asf, como
se convierte ié cocina en un espacio de resistencia cultural a pesar de las presiones
globales, donde los saberes alimentarios son transmitidos de mujer a mujer, madre a hija,
abuela a nieta, etc., es a la vez lugar de tradicioneé, de relaciones socia_!es y

cosmovisiones.

Es decir el compartir comidas con las personas para entender sus pricticas es esencial
para presidir al didlogo y a una mas cercana comprension de las costumbres, Como se ha
mencionado anteriormente ¢l grupo Kumiay de haber llevado una vida némada lleg6 a

tomar el sedentarismo como opcidn para el establecimiento fijo de sus comunidades y ia
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produccion de alimentos. Buscando en ese ciclo mejores condiciones de vida,
aprovechando a su paso ingredientes como la bellota, pitaya, biznaga, nopal, chollas,
jojoba, pifion entre otros (Barco, 1988). Parte fundamental del ecosistema que los rodea

actualmente.

En esta parte, se narra la experiencia de poner en practica conocimientos de campo,
llevando esta narracion de la experiencia y conocimientos de los moradores. En la
actualidad la comunidad de San Jos€ de la Zorra no es muy variante en cuanto a la cocina
tradicional en comparacion con las otras comunidades hermanas. Los ecosistemas no
varian mucho de San José de la Zorra a san Antonio Necua, sin embargo, si hablamos de
la comunidad de La Huerta, se puede observar una vegetacion un poco diferente, ya que
se acerca mas a la parte serrana de Ensenada. Por consiguiente, estas comunidades se
encuentran con algo en comun que involucra a toda la ciudad de Ensenada y parte del

municipio una gran problematica que afecta a todos, la falta de agua.

A pesar de que el agua es de todos y para todos, no todas las poblaciones presentes
pueden hacer uso facil del recurso. Dice Jobita de la comunidad de La Huerta: “Antes
habia mas plantas para alimentarse como €l berro, hoy en dia estd mas seco, casi no hay
lluvia”. Es cierto que las condiciones climaticas han cambiado dréasticamente en los
ultimos afios, y lo que antes era predecible se ha vuelto impredecible. Muchos de los
moradores de la comunidad de San José de la Zorra y San Antonio Necua, que se dedican
a la agricultura o a sembrar en casa, pueden ver estas condiciones cambiantes y la falta

del recurso hidrico en sus cosechas.

La problematica de agua, en este contexto, estd muy sonada por las comunidades Kumiay

que se encuentran en Valle de Guadalupe. Por lo general el recurso hidrico se destina
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principalmente para los vifiedos (que se encuentran aledafios a estas comunidades) y las
viviendas, hoteles boutique y restaurantes del valle. Frente a eso, las comunidades
Kumiay cuentan con su territorio destinado, sin embargo, la sustraccion del agua o donde
se sabe que hay los recursos hidricos siempre es peleado, por el gobierno y grandes
inversionistas. Después de todo, el Valle de Guadalupe carece de las condiciones hidricas
adecuadas para seguir dando una produccién de la vitis adecuada, que es el motor de la
afluencia turistica, en este caso, las alternativas varian y con sus respectivas propuestas,
pero los grupos nativos que se encuentran en la misma problematica, ellos van a seguir

como siempre.

Antes era mas frecuente encontrar los arroyos y fuentes de agua dentro o cerca a la
comunidad Kumiay de San José de la Zorra, lo que ayudaba a que se encontrara mas
abundancia de planta comestibles. Por ejemplo, nos dice Don Rito al respecto, “el berro
se encuentra donde hay agua, que pos ahorita ya no hay tanto arroyo o vertientes de
aguas. Y pues eso es parte de lo tradicional y uno lo disfruta, se lo come asi nomas
directo o lo guisas, como la mostaza” (Rito Silva, comunicacion personal, 5 de agosto del
2015). Aunado a esto, muchas de las plantas comestibles que han utilizado estos grupos

nativos, han aprendido a florecer en suelos pobres en nutrientes y con poca agua.

Por el problema de sequia que se observa en la california, especificamente en la Baja
California los nativos han recurrido a las plantas y cacticeas que requieren poca agua,
estas pueden presentarse como la nueva alternativa ante la escasez y las necesidades
alimentarias de las culturas. Asegurér la subsistencia a través del alin;tento, siempre ha
sido parte de la vision de los pueblos, es por ello que el ingenio de muchas culturas han

llevado a crear tecnologias o encontrar nuevos elementos que se puedan incorporar a la
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dieta; por ese lado los kumiay trabajan con la fauna natural y la flora, y a pesar de las
adversidades de la escasez de agua y temporadas de sequia, han encontrado la manera de
sobrellevar la situacién, conectandose de manera tradicional con su entorno, garantizando

el tener y conservar su alimento, cobijo y casa de todo el ecosistema que los rodea.

Las plantas nativas de nuestra region son muy importantes, la mayoria de ellas son Unicas
y sin ellas muchas especies de fauna endémicas de la regién no podrian existir. Para la
cocina tradicional Kumiay, estas especies tienen un valor Unico, ya que forman un 100%
de total de sus ingredientes y cocina, Por lo tanto, es necesario reconocer tanto los
recursos naturales e hidricos como lo hemos mencionado, y empezar a tomar accién para
su conservacion. La chef Ismene Venegas, ha tenido un gran acercamiento a las plantas
nativas y al valle de Guadalupe, nos comenta al respecto: “Yo con las plantas nativas me
sorprendo. Ya nos estd afectando la cuestion de que no tenemos agua, la vida nos esta
empujando a que tomemos consciencia a la de ya” (Ismene Venegas, comunicacion

personal, 23 de mayo del 2016).

Es importante revalorar los conocimientos nativos y entender los mecanismos de
supervivencia para aguantar las temporadas secas, han estado ahi mucho antes de que
nosotros llegdramos, mucho antes de que dejaramos de tener agua. Se deberia empezar a
tomar accion en adquirir el conocimiento empirico como cientifico para aprender a hacer
jardin con ellas, a incorporarlas, entender que las temporadas no son las mismas.
Analogamente, Ismene rectifica sobre los conocimientos ancestrales de los nativos

Kumiay:

“Yo pienso que esto que le estamos aprendiendo a estas plantas, deberiamos de

aprenderla a las etnias que han tenido mas tiempo con nosotros. Que de algiin modo han
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sobrevivido comiendo lo que tienen a su mano por temporadas. Esta parte de la nueva
gastronomia del momento de trabajar productos de temporada. Sin andar con sus
etiquetas y tendencias, esta gente con la poca agua que tienen la han logrado armar por
milenios. Nada més confiando en sus conocimientos sobre la flora y la fauna que los
rodea. Obviamente ahora estdn bastante incorporados a la vida modema, no es que vivan
en otro planeta, pero sus ancestros los hicieron aprovechar los recursos que tienen. Son

todo un ejemplo a seguir” (Ismene Venegas, comunicacién personal, 23 de mayo del

2016).

Diversos autores coinciden en el rescate y preservacion de estas culturas, dar un primer
acercamiento a la cosmovisién y cultura de los pueblos originarios, sobre el uso ¢
importancia de los recursﬁs naturales para el uso alimentario; dentro de un espacio
histérico y actual, como en el contexto de un fendmeno globalizante que ha desfasado en
cierta parte la valorizacidn de agquellos elementos encontrados en la naturaleza con los
cuales subsistian originalmente. Estos elementos, recursos y alimentos de la naturaleza,
son de gran importancia para la subsistencia y se encuentran contenidos en la sabiduria de
las culturas nativas para Hevar el equilibrio con el medio ambiente (tema crucial de la
actualidad en muchas partes del mundo). Por su parte Bonfil (1991:72) reitera esta
posicién afirmando que “las culturas indias dejan de parecer prescindibles, marginales o,
en definitiva, condenadas i)or la historia y pasan a ocupar un sitio crucial en tanto

portadores de un proyecto civilizatorio alternativo”,

4.5 Plantas nativas comestibles y medicinales con valor ¢ importancia dentrode la
cocina tradicional Kumiay,

Es importante destacar que la cuitura Kumiay posee un conocimiento de las plantas
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comestibles y medicinales muy relevante que les ayudo a sobrevivir en el medio éarido y
cuando se escaseaban ciertos alimentos. Para ello, se realizé una recopilacidn dentro del
trabajo de exploracién y visita a las comunidades, de las plantas comestibles y
medicinales que forman parte de la cocina tradicional y parte elemental de su cultura. En
este sentido, se acudi6 los informantes de edad avanzada y fuentes bibliograficas de
estudios que se han realizado en el tema, para abordar y dimensionar las caracteristicas de

las plantas.

Este conocimiento es producto de cientos de afios de platicas entre abuelos, padres, hijos
y nietos y por lo general la gente mayor que posee el conocimiento no se dedica a curar
como lo hacian sus antiguos. Los nifios aprenden los nombres de las plantas, su

localizacion, algunos datos curiosos, pero no su uso, menos aun, su forma de uso.

Actualmente en la cﬁmunidad se pueden encontrar variantes de la flora que
tradici‘onalmente esta cultura estd acostumbrada a utilizar. Se dice que, las cocinas més
carnivoras estan relacionadas con densidades de poblacion bajas y una falta de necesidad
de tierras para cultivo. En cambio, las cocinas més herbivoras se asocia con poblaciones
densas cuyo hébitat no puede sostener la cria de animales para carne (Harris, 1989). Ante
esto, se ha demostrado cientificamente que las grandes diferencias entre las cocinas del
mundo pueden llevar a observar las debilidades y oportunidades ecoldgicas que

encontramos segun las zonas.

En Baja california, las etnias han acumulado tanto conocimiento botdnico, simplemente
por el hecho de trasladarse, como ndémadas, a diferentes ecosistemas para poder
aprovechar y sobrevivir de sus riquezas naturales. Es de considerar, ante esto, que

México es uno de los paises que se reconoce por la conexién directa entre diversidad
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cultural y diversidad biolégica, siendo los pueblos originarios los mas sensibilizados y
con mayor conqcimiento de este hecho. Para algunos nativos de baja california, sigue
siendo primordial el uso de las plantas medicinales y comestibles. Aunque ya no sea
recurrente como antes, la tradicién del uso y conocimiento trata de revitalizarse. En las
comunidades Kumiay de Ensenada, alin se puede percibir el aroma de aquellas plantas
tradicionales, nativas de la regidn, siendo las personas mayores quienes recgerdan las
usanzas, ya sea para su aprovechamiento comestible o medicinal, recordando el “famoso
remedio de la mujer mayor”. Una de las informantes con gran conocimiento empirico del
ecosistema de su comunidad es dofia Rogelia, ella hace mencion, “La hierba del sapo es
una hierba que saca del cerebro, del corazén, del higado, del rifion, el exceso de la grasa y
te desintoxica. Las plantas son las que tienen lo que necesitamos. Es por ello que se debe

transmitir esos usos” (Rogelia, comunicacion personal, 18 de julio del 2016).

Actualmente las condiciones del clima y el suelo son necesarias para la reproduccion de
distintas especies que se encuentran dentro de la cocina tradicional Kumiay. Ya que, en
los Gltimos afios, las condiciones climdticas han estado variando de forma sorprendente,
las temporales suelen retrasarse o adelantarse a lo que los moderadores estén
acostumbrados, segin la tradicion. Aunado a esto, el corte y recoleccion de plantas
comestible se ha visto afectado por los incendios o permisos que los indigenas no han
podido pagar, asi, como a la disminucion de estas mismas practicas (Pifién-Flores,

2000).

Dentro de la comunidad algunos productos son de temporal, es decir no estan todo el afio,
por ello es méds importante que los mas grandes transmitan el conocimiento de cuéales son

y cédmo se pueden obtener. La alimentacién comun afios atras era flor de quiote, jalpap,
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islaya y salvia. Asi como otras especies que aprovechando a su paso las probaban para
sobrevivir, tal es el caso de la bellota, pitaya, biznaga, nopal, chollas, jojoba, pifion entre
otros (Barco, 1988). También se puede encontrar la manzanita para las aguas frescas. Es
cierto que era mas frecuentes el utilizar hierbas medicinales mas que para el consumo con
los alimentos, tal es el caso del epazote, el olivo, la hierba del manso, la valeriana, el
romero, el gordolobo y la salvia para aromatizar y sintomas de la gripe. Para sazonar los
alimentos en ese entonces se utilizaba la piel seca de la vibora que se molia y quedaba

como una especie de sal.

Figura 26. Salvia blanca, una de las plantas comestibles y medicinales mds representativas de los nativos.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sdnchez (2016).

En el caso de la salvia, segin la cosmogonia de los Kumiay, ejerce un poder de limpieza
y purificacion de sus espacios sagrados, aunado a una cosmogonia de unién con los
elementos naturales y la tierra, reflejados en el espiritu del hombre. La salvia blanca es
usada por los nativos como incienso, se usaba y ahumaban con el humo blanco que
desprendia para purificar tanto sus cuerpos fisicos y emocionales, como lugares y objetos.

La abundancia de esta planta dentro del llano y las faldas de los cerros es muy notoria. La
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mayor parte de las propiedades medicinales de la Salvia Blanca estan en sus hojas,
antiguamente también la usaban como parte de una infusion, utilizando mayormente las

hojas que es donde se concentran los aceites esenciales de la planta.

Figura 27. Romerillo. Plantas comestibles y medicinales mds representativas de los nativos.

Fuente. Fotografia de Laura Elena Jiménez (comunidad San José de la zorra, 2016). Trabajo de campo.
Por otra parte, se describe el romerillo una planta tipica del ecosistema, es una especie
nativa de gran importancia para la medicina en la comunidad Kumiay, se manifiesta
mayormente dentro del aromético matorral costero. Su aroma aparece mayormente en
dias humedos. Se caracteriza por sus ramificaciones tupidas de pequefias hojas verdes.
Como muchas de las otras plantas nativas ya mencionadas, el romerillo es una planta

resistente a suelos de poca agua.
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Figura 28. Malva. Plantas comestibles y medicinales mds representativas de los nativos.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).
Por otro lado, la malva es una planta especial de diferentes usos externos como internos,
aunque se puede encontrar en todas partes del planeta, ya que es una planta muy
adaptable a diferentes climas. Muchas personas la llaman la invasora, ya que se expande
con bastante rapidez, esta especie por lo general, la podemos encontrar de forma
silvestres en baldios, al andar en caminos naturales. En la actualidad no muchas personas
de la comunidad pueden reconocerla y saber cuéles son sus propiedades medicinales. La
malva ancestralmente ya se utilizaba para aliviar algunos malestares, los mas relevantes
son como antiinflamatorias, digestivo, cicatrizante y diurética. Un dato importante sobre
esta planta, es que, actualmente se esta utilizando para acompaiiar los platillos y comidas

experimentales de algunos institutos culinarios de la region de Baja California.
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Figura 29. Hierba Santa. Plantas comestibles y medicinales mas representativas de los nativos.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sdanchez (2016).

La hierba Santa tiene un aspecto peculiar, sus hojas son grandes, largas y pegajosas. Al
tocar esta hierba puede apreciar olores intensos, lo cuales te recuerdan a un dulzor
peculiar combinado con diferentes especies. La hierba santa también es llamada hoja
santa, recibié su significativo nombre por sus propiedades medicinales para tratar
diferentes malestares fisicos. Principalmente se utiliza por los nativos como un remedio
para afecciones respiratorias como tos, resfriados y por ahi dicen que hasta el asma,
también se usa para aliviar los colicos menstruales o cualquier dolor muscular presente en
el cuerpo, de igual manera, esta hoja estd siendo explorada por diferentes chefs de la
region para poner a prueba su sabor. Al pleno conocimiento que ha escuchado del uso
que le daban los nativos, uno que otro, se ha ido interesando en las maravillosas

propiedades organolépticas y medicinales de esta planta.

El grupo kumiay sin duda alguna, reconocian el valor y la importancia de su entorno, por

ello la descripcion de varios de los matorrales, arbustos y pldntulas, es de gran relevancia
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ya que todo el ecosistema forma parte de su estilo de vida y su cocina. Por ejemplo, la
valeriana, es una planta medicinal que se puede encontrar facilmente en los alrededores
de la comunidad de san José de la zorra, su obtenciéon es meramente medicinal. . Su
principal uso esta relacionado con quienes padecen insomnio/trastornos de suefio,
también se emplea en la preparacion de aceites de esencia que se obtiene de su raiz y que
da un poderoso concentrado para sedar, relajar y tranquilizar el cuerpo. Nos cuenta don
Rito silva que cuando uno quiere dormir bien, solo es necesario tomar la raiz de esta
planta, dejarla secar un rato y después molerla, de esta manera, se calienta agua y se pone
la raiz molida en una infusién. Esta planta es, sin duda, el tranquilizante natural més

conocido.

Figura 30. Lentisco. Plantas comestibles y medicinales mds representativas de los nativos.

Fuente. Fotografia de Laura Elena Jiménez (comunidad San José de la zorra, 2016). Trabajo de campo.
El lentisco es un pequefio arbusto, que crece hasta los 2 metros de altura, esta mata la

puedes encontrar en casi todas partes de las comunidades Kumiay y ecosistemas
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aledafios. Esta planta ademas de tener usos medicinales y antisépticos, puede dar un fruto
carnoso y pequeiio, el cual los nativos disfrutaban demasiado, sin embargo, dicen algunas
personas mayores que este tiene propiedades que pueden inducir al aborto. Maria (Nativa
de la comunidad de San Jos€ de la Zorra) acostumbraba a llevar a sus hijos a recolectar la.
flor de quiote, de ignal manera sacaban de la tierra el jalp ap, que es una especie de
papita pequefia que crecia en la tierra daba una hojita diferente que a la vista se
identificaba. Cualquier planta comestible se cocinaba con huevito o simplemente cocidas

en agua. En aquellos tiempos como ahora, se aprovechaba todo lo que se tenia a la mano.

Figura 31. Flor de la mostaza, ingrediente tradicional de la comida Kumiay.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sdnchez (2016).

La flor de la mostaza es uno de los platillos tipicos que comparten todas las comunidades
Kumiay, gracias a que este gran arbusto es adaptable a diferentes ecosistemas, por lo
general se puede encontrar a la orilla de los caminos o brechas, esta planta es un elemento
que forma parte de las recetas tradicionales de los Kumiay (anexo I). Maria Ester nos

comenta que “De la mostaza se comia la hoja grande que es parecida a la de la espinaca
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silvestre y esta se cocina previamente y se combinaba con la carne en guiso o como con
el trigo que se preparaba con manteca de cerdo o res” (Maria Ester, comunicacion

personal, 16 de mayo del 2016).

De lo que antes se comia que aiin se sigue consumiendo es la mostaza. Para prepararlo se
calienta el agua y se avienta la mostaza y ahi hierve y le tiran el agua y después le
vuelven a echar més para quitarle lo amargo. Hay personas que les gusta lo amargo y
pues solo con el primer lavado. Rosaura, esposa de Rito Silva, comenta que “Esta es
como la flor de quiote, que también es amargo, muchos le cambian el agua y ya listo.
Después se deja enfriar, se escurre y después se pica y listo al sartén o asi nomas. La
mostaza y la flor de quite son alimentos de sabores muy fuertes. Comes mucho y lueguito
de llena. Tiene mucha energia esa comida” (Rosaura Carrillo, comunicacién personal, 3

de octubre del 2016).

Una de las plantas més curiosas que se pudieron encontrar en esta investigacion fue el
jalp’ap. Son unas papitas que cuando llueve salen en los cerros, a los nifios les gusta
mucho. Los tiraba en el comal y se cocfan y saben bien buenos. Para todo buscamos uno.
Para conseguir el jalp’ap escarbas son parecen como cebollitas bien buenas, solo las pelas
y que buen sabor tienen como dulzén. También hay como cebollines en el cerro y ese es
diferente se usa para cocinar. Dice dofia Virginia (nativa de la comunidad de San José de
la Zorra), que el Jalp“ap, cocido es muy bueno. Dice Virginia que cuando sus antiguos

comian Jalp'ap se hacian muy flojos. Eso es lo que le contaba su mama4, dice:

" Yo creo que siempre se la pasaban en el cerro buscando el Jalp'ap, y pues no hacfan
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nada en la casa”.

Figura 32. Busqueda de Jalp 'ap después de un dia lluvioso. Un alimento tradicional que consumian los
antiguos.

Fuente. Fotografia de Diana Elizabeth Galindo Gonzdlez (comunidad San José de la zorra, 2016). Trabajo

de campo.
Anggélica la pequeiia nieta de dofla Beatriz que tiene 7 afios de edad, nos acompafio a la
aventura de descubrir esa pequefia delicia. En primera instancia encontramos tierra seca y
un suelo lleno de pequefias ramitas las cuales no daban rastro del jalp’ap. Unos metros
mas arriba de haber subido la colina, nos dimos a la tarea de buscar la pequeiia florecita
blanca que se encuentra en el suelo, muy probablemente a la sombra de un gran arbusto.
En cuanto mds subimos pudimos ver varias de estas pequefias florecitas. En ese instante
decidimos ponernos a escarbar. Angélica, miraba muy atenta a la forma en la que se
escarbaba el Jalpap, ya que debiamos de tener cuidado al escarbar alrededor de la flor,

sino, podiamos cortarla y también parte de su tallo, y de esa manera perderiamos la raiz,
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que es el Jalpap (el cual se encuentra demasiado enterrado).

Seguimos escarbando por 5 minutos con mucho cuidado y por fin encontramos una
peculiar bolita de tono café, con una capa parecida a la del jengibre, seguramente debia
de ser familiar a este tipo &e rafces. Al juntar unos cuantos recurrimos a probarlos. El
sabor es demasiado peculiar, muchos dicen que el sabor es parecido al de la jicama, sin
embargo, mi percepcion ante esta peculiar raiz me dio notas dulces, pero a la vez
astringentes, notas también a frutos secos. Por un momento tuve un recuerdo de probar un
membrillo mezclado con jicama y papa, tenia un aroma casi neutro, la sensacion en boca
fue muy fresca. La abuela de Angélica fue la que le enseiid a buscar y a comer esta
deliciosa raiz. Para algunos nifios que las conocen y que se dan a. la tarea de buscarla aun

en estos tiempos es un verdaderc manjar.

Otra de las maravillas de las plantas comestibles que se pueden encontrar en la
comunidad vy sus alrededores es ¢l agave, maguey o “4rbol de las maravitlas” destaca
desde la época prehispanica, como una planta valiosa y versatil, ya que todas las partes
que constituyen la planta, se pueden aprovechar aun cuando las variedades que
pertenecen al género Agave presentan gran diversidad en tamaiio, formas y colores, se les
puede caracterizar de manera general porque son plantas con hojas alargadas y carnosas

que crecen de manera intercalada formando un espiral.
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Figura 33. Yuca costera y su flor de quiote, alimento prehispanico.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sdnchez (2016).

La flor de quiote se encuentra dos clases; estd la moradita que esa hay que cocerla y
tirarle el agua. Cuando hierve el agua se echa la flor y después la tiras ya que el agua
queda morada, es como para quitarle el colorcito. La mayoria tiene espinas distribuidas a
lo largo de las hojas y en la punta. Tienen un tallo lefioso que suele ser corto, al que
también se le conoce como cabeza o pifia. Ademas, un poco antes de morir, muchos
agaves generan un quiote o tallo largo que llega a medir hasta 10 metros en el que crecen
sus flores. Las hojas de algunas especies de agaves ademas de ser aprovechadas como
alimento y forraje, son particularmente utiles por sus fibras; estas fibras ya secas son muy
resistentes y se usan para confeccionar prendas de vestir antiguas; herramientas de trabajo

y utensilios para el arreglo personal.

Proveniente de estos agaves viene un ingrediente de la cocina tradicional Kumiay, la flor
de quiote, esta cuentan que se daba en la temporada de primavera en los meses de febrero
y abril, es la parte de los altos donde hay mucho matorral, se cocinaba en el monte en

hogueras siendo una costumbre de los bisabuelos, segun informantes de la comunidad de
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San José de la Zorra, y para prepararla es todo un ritual; se debe ir a conseguir
primeramente la flor, es un viaje hacia el monte, y después de cortarla se debe cocer o

guisar.

Figura 34. Paisaje de los senderos de la comunidad de San José de la zorra.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sdnchez (2016).

Es caracteristico que dentro del territorio se pueda apreciar este tipo de matorral costero
(como el que se muestra en la figura No. 22) con la presencia de nopales. Los nopales
forman parte de la dieta tradicional de los nativos, especialmente aprovechaban la tuna
colorada de campo. Anteriormente no se consumia mucha variedad de verduras como en
la actualidad, pero lo que si se podia encontrar y era parte de los acompafiamientos de sus
proteinas son: acelgas, la mostaza de campo y el berro, estos crecian en los aguajes de la

parte alta de la comunidad.

Cabe mencionar, dentro de los proyectos que se han realizado en la Universidad

Auténoma de Baja California, se encuentra uno en particular en la maestria de Manejo de
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Ecosistemas y Zonas Aridas que complementa este trabajo, este mismo proyecto hace
referencia a las plantas nativas comestibles, el cual complementa la informacién empirica

obtenida en campo.

Cuadro 9. Planias nativas comestibles y de uso medicinal de la regidn.

Especies comestibles probadas
Nombre comin Nombre cientifico

' Hierba santa " Eriodictyon lanatum
i
Salvia munzii : Salvia munzii ;

Bellota ] Quercus sp.

—
Malva : Malva sp.

Yucca techuguilla | Hasperoyucca whipplei

{ Dudleya 5&3)&}:& lanceolata

i Artemisia - Artemisia tridentata

. |
Nota. Recuperade de trabajo Maesiria en Ecosistemas de Zonas Aridas, faocultad de Ciencias, UABC
(2016).

Estas plantas, ademas de ser representativas de la cocina tradicional de los Kumiay y
aportar beneficios curativos, pueden ser aspirantes a promover la economia local
mediante e! uso de recursos enddgenos y ia participacién de la misma comunidad.
Tenemos el caso de la Jojoba, que es una planta mas apreciada por la comunidad nativa
de La Huerta, tal es este caso, ya que su presencia es mayor por aquellos rumbos. Los
antiguos la utilizaban para mantener Saludabie el cabello y piel; actualmente se han hecho
productos de ella, como shampoos, jabones y aceites de pelo. Sin embargo, en ia

actualidad por la comunidad no es aprovechada, aunando la situacién de que también se
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haga debidamente con regulacion.

Figura 35. Arbusto de jojoba, utilizado como aceite por los nativos.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

La jojoba es una semilla parecida a la del café que es rica en vitamina e y ayuda a tener
una piel sana. Se recolectaba en los meses de julio y agosto. En la actualidad varia mucho
porque no ha llovido, el clima ha cambiado bastante, hay veces que madura antes o
madura después, tienes que estar pendiente. -“Por ejemplo en La Huerta (otra comunidad
Kumiay) tienen mucha jojoba y también tiene mucho pifién que nosotros no tenemos”-.
Son semillas diferentes, aqui se da mas la bellota. De hecho se practicaba el trueque de
semillas entre las personas cuando se empezaron a establecer en los lugares como
sedentarios. Cuéndo se empezaron a establecer las comunidades tuvieron que adaptarse al
trigo, el maiz, es decir, a lo que se podia sembrar y cosechar que habian traido los
europeos y los misioneros; asi como los arboles frutales, limones, duraznos, manzanos,

etc. “Se pudieron encontrar mucho arboles frutales debajo del asentamiento que antes
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habia en la sierrita blanca que es de los més antiguos”.

Otras de ias plantas medicinales que se utilizaban, la yerba de vaca, es una planta amarga
pero también se utiliza para curar ficbres y gripas muy fuertes, al igual que la salvia
curaban los principales malestares de enfermedades respiratorias. Las hierbas mas
comunes en su consumo diario como alimento eran, la manzanita, para las aguas frescas y
también la islaya. Asi mismo, era mas frecuente utilizar plantas nativas de uso medicinal
que de consumo con los alimentos, tal es ¢! caso del epazote, el olivo, la hierba del
manso, la valeriana, ¢l rémem, el gordolobo y la salvia para aromatizar y sintomas de la
gripe. Sin embargo, también se pueden encontrar como patte de la dieta de los nativos los
quelites, las verdolagas, el berro, entre otras plantulas que se encuentran en el ecosistema.
Para sazonar los alimentos en ese entonces se utilizaba la piel seca de la vibora que se
molia y quedaba como una especie de sal. Leticia Arce, de la comunidad de Necua,
recuerda, “la islaya, esta fruta se conseguia cuando se salia a caminar llegando casi a la
sierrita. La islaya es una fruta agridulee que le gusta mucho a los nifios y a los grandes
también, cuando apenas empiezan a darse estdn entre amariflas y verdes, las encuentras
en los arbustos, una vez madura toma un color rojizo”(Leticia Arce, comunicacion

personal, 16 de mayo del 2016),

Las semillas y frutos, son parte bdsica de la alimentacién de los Kumiay, parte de estos
pequefios ingredientes son transformados a pastas las cuales son ricas en oleicos
benéficos para la salud, también eran importantes, ya que al tener una vida némada y

vivir un en un ecosisterna érido, era importante probar alimentos de facil conservacion
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para tenerlos reservados previniendo las largas temporadas 4ridas o viajes. Antiguamente,
~estas semillas y frutos solo se comian directamente o molidas pero sin ningun tipo de
coccion. Esto ayudaba a que el cuerpo aprovechara todos los nutrientes. De tal manera,
que se dice que la gente era mas longeva a causa del consumo constante y tradicional.
Entre los alimentos de la categoria de las frutas que tienen en la dieta los Kumiay se
puede encontrar el pifion con cascara y la bellota. Estos alimentos, pertenecen al grupo de
los frutos secos. Debido a su alta cantidad de calorias, estos frutos secos son

recomendables para largas travesias o viajes de caza.

Figura 36. Pifion, semilla de la pifia fruto de los pinos de la region. Ingrediente Tradicional.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

El pifion es un alimento mayormente consumido por aquellos grupos de nativos que se
acercaban mas a establecerse en las partes serranas. Este fruto se puede encontrar en los
pinos que habitan la sierra de Juarez por la Huerta, la Sierrita Blanca en Necua y San
Pedro Mirtir mas al sur. Es un arbol que mide de cinco a quince metros, con copa
redondeada, frondosa y tronco corto. Las pifias, son las portadoras de este fruto y son de

cinco centimetros aproximadamente, entre sus escamas se producen las semillas de color

182



café negruzco (como se aprecia en la imagen) y superficie dura, que una vez retirada su
cascara ofrece la semilla que tiene una pelicula color dorado la cual le da cierto amargor
al consumirla. Dicen los antiguos que es un alimento que sacia el hambre y que aporta
muchos beneficios a nuestra salud. Este alimento también tiene una alta cantidad de

vitamina E, vitamina B, potasio, etc.

Los Kumiay son un pueblo que se deétaca por ser grandes recolectores. Esto recuerda a
las mafianas en la comunidad de San José de la Zorra, por la temporada de octubre-
noviembre, cuando la bellota empieza a manifestarse cayendo al piso desde el imponente
arbol del encino. Existe una especie que es una ferviente recolectora de esta semilla, nos
referimos al pajaro carpintero, es curioso ver otro tipo de recolectores que trabajan
arduamente para guardar sus semillas en pequefios orificios a los largo de los troncos que

existen en la comunidad (incluyendo los postes de luz).

Figura 37. Bellota, en sus tres facetas, antes del “cuchul”.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).

Las bellotas atin hoy dia, constituyen una riqueza para muchos pueblos. En el caso de los
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pueblos nativos Kumiay de la Baja California, es un elemento emblematico de su
alimentacién, porque, habiendo escasez de cereales se secan las bellotas y se las tenia a la
mano, se amasa la harina en forma de pan. Actualmente las bellotas son utilizadas como
alimento para diferente tipo de ganado de cria y también para uso en diferentes cocinas,
asi como la bellota figura entre los postres de distintas ciudades de Europa. Los antiguos
Kumiay de igual manera tenian sus diferentes preparaciones, siendo el atole de bellota el
mas comUn. En este caso se parte de la evidencia de que la bellota era un recurso
caracteristico del ecosistema peninsular y que por lo tanto se aprovecharia como un
recurso alimenticio al que se accederia mediante la recoleccion. La bellota al ser muy
amarga en boca, se asume que contienen sustancias tanicas y 4cidos, la cual la hace que
sea un alimento de alta duracién. Es un fruto rico en carbohidratos, proteinas y aceites,
algunas personas mayores cuentan que solo necesitaban consumir la pasta del atole de
bellota una vez al dia para quedar satisfechos. Entender el papel de la recoleccion y
consumo de bellotas, nos remonta a aquellas épocas durante la prehistoria, donde el
ecosistema comienza a ser tan significativo y como “la prueba y error” de muchos

pueblos, viene aportar al conocimiento alimentario.
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Figura 38. Arbol del encino, dador de bellota, simbolo de la cultura Kumiay.

Fuente. Toma propia. Carolina Gutiérrez Sanchez (2016).
El encino es una de los arboles mas abundantes dentro de la region, la fructificaciéon de la
encina empieza con un color verde y se va oscureciendo y ganando tanino a medida que
transcurre el verano. El arbol comienza a dar su fruto cuando tienen entre ocho y diez
afios, madurando las bellotas en el otofio durante los meses de octubre y diciembre,
retratindose en ocasiones hasta el mes de Enero. Segtn el sabor de las bellotas dulces o
amargas, se distinguen dos tipos de encinas: quercus, de hoja alargada y bellota amarga,
con distribucion localizada en la fachada mediterranea y la quercus subespecie
rotundifolia de hoja méas redonda y bellota mas dulce. El aprovechamiento de las bellotas
requiere mucho menos trabajo, fertilizantes y agua para obtener una buena cosecha

(Sieso, Gomez y Illescas, 2002).

En cuanto a la transmision de saberes sobre las plantas medicinales, cuenta dofia Beatriz
de la comunidad de San José de la Zorra, que ellos aprendian de las plantas nativas por el
solo hecho de usarlas ante cualquier malestar, es decir, “a prueba y error”, a su vez

comenta, que en 1918 llegd un hombre a la comunidad con influenza el cual se cur6 con
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la hierba de vaca y por esto se conoci6 la propiedad medicinal de esta yerba.

Se ha hecho mencién por diferentes autores que los nativos peninsulares tenian como
elemento principal en su dieta el consumo de agaves. El 57 % de sus alimentos eran
vegetales. De este porcentaje, el 28% era agave de cualquiera de las 16 especies, 8
subespecies y una variedad que se reconocen en la Peninsula de Baja California (Tapia-
Landeros, 2002). Sin embargo, a medida que va pasando el tiempo surgen con maés
frecuencia inconvenientes relacionados con la proliferacion de las especies endémicas, y
de lo observado dentro de la investigacion en cuanto a las plantas nativas, es la falta de
valoracion y de unos instrumentos que regulen el caso de la colecta de especies
endémicas de cada comunidad en este caso kumiay en el estado de Baja California. Es
indispensable ver de forma holistica la conexién que existe con los recursos naturales y
los alimentos, y sobre todo emprender acciones que garanticen la revaloracion de un gran
numero de las especies silvestres, claves para ayudar a satisfacer las necesidades
alimentarias de nuestro entorno. De ahi que, aprender del paisaje natural que nos rodea es
la clave. Los ecosistemas presentes en Ensenada, especialmente en alrededor de estas
comunidades, se pueden encontrar zonas con alto potencial tanto botdnico como en
crecimiento de alternativas para una mejor calidad de vida, representando como una

alternativa econdmica para los pobladores locales y pequefios productores.

CONCLUSIONES

Con este estudio se dio pie a entender y documentar las costumbres y tradiciones que
giran en torno al alimento del grupo nativo Kumiay de Ensenada. A su vez este estudio

permitié proponer un cuadro manual para el estudio de las cocinas tradicionales nativas.
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Mismo que se implemento en el estudio anterior como plan esiratégico de la recoleccion
de informacidn. Al entrar en este contexto sobre alimentacion y lo que puede surgir de los
espacios que llamamos cocinas, nos encontramos con tradiciones e ingredientes que
representan y significan parte de la memoria del ayer y de lo que podria ser del mafiana
de fas culturas. Los sabores, las técnicas y la tradicion que se implica en el alimento han
pasado a diferentes generaciones de la misma comunidad Kumiay. En este sentido, la
Cocina Kumiay puede llegar a ser parte de un emblema de la relacién que tienen con la
naturaleza, su conocimiento ancestral de la naturaleza es basicamente esencial para dar

esa pauta identitaria a sus alimentos.
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Cuadro 10. Propuesta y estrategias, para el estudio de las cocinas tradicionales nativas.

Que? ¢Coma? <Donde? Quandk? Quien? {Qante?
abjetivo particuds Actividades Todo/partes adaion
) €06 meses) YME Grado deinolcramientn de los
r.mvmﬁ ey meses 1 ai) L Q- atores *Tienpoy paienda para
daos) ajistarseak
Describi y doourentar b — disponibifdad de bs
o tradidorel, a o chd desti
personas a entrevistar y
estudioya sus Formalizar encuentros con ks cocineras Beatriz Garril, descensdente Kuniay haces contacto,
prinigedes actores, Mhabsymaaraumhrawi.lm corto plaz que cuenta con ungrado akn de “\Aiticos paraviajara la
b dinamica metodologica.  Reprodaxir sabiis il comunichd (Gasolina,
recetas a partir de bs reuniones, ) comic, vehioulo,
hospedsje)
P *Miterbl para taleres
& 5 sede I— Gregorio Mrtes, Gonisariado dola participativos { rotfolics,
sciitds aropciinm Saanary comuridd desan Josede b Zra, 10T, phimones,
punes, cuadermno, bpir,
" commidid de San José de b Za — .
nfatizmr productitn dentro la comunidad y
oportunidades a partir dela utilisiidn s RS 5 M
adecyads de s reaursos cufturales y galletas para los talleres y
returales. Fam De Rito Sha, descendientes euniones con s adores
directns de Kumiays deSan José  Principales.
NMedano Plam Zorra, cierta gerweraciie, *Costo @ ingredientes
Corstruridn de un recetarioinduyendao, desanJose delaZomy pam & babajo derecetas
lengum, ingredientes destaados y bt (trigo, ek, ame, frjol,
persanages cine dertro de b codna, harine, acets, huevos,
para b presenaitn de Comedor conplejo ecctuisicode — Medano am *nunejar b tenporalicad
s cocina tradiciol wm;"‘*”"_‘”‘"’“ sanJosede b Zoma. (m'::mw
Kvial on Ensenadd, Boja 0™ Uadiciorsl, s oportunidades e ingredientes queno se
cilfomia, importancia de sshagerdar sus reoursos.
Destacando b participacion de bs cocneas Pmat——>
ek i tenporaidad e sean
encargads Condhita es tereem grreraddndela parte dela codna
Intituciones como comuridad Sulenga meterma o d tadidonal
FHRSSRMER S SRR o P/ Gastonania, Ittt OLNA Hviayy se presana
mmmm"‘_mf":’“m""w? N8 Consenatorio dea Qdtura “impresion de documento
Gastrondmia Medcana i
8 " ﬂdmu“w"':um@ = Regiinfojp  Medano Mam %% de ejmplares
ura charb inbractha con nagenes @
historias.
Busqueda de oportunidiades para ka gestion
valor patimonéad de bas tradiciones de Largn pam
puehios o iginarios (espedificarmente cubura
alimentaria, cocinas)

Argumentacion de tipo Historico, Hechos pasadeos queanaan  trabajo.

Arpumentacion de tipo sociologicn. Conceplos y stuadiones que justiianla intervendion (merntalidades, habitos, consumo).

Argunentaion de Polilico- prograrmtico. 1a finalidad come conseruentia deura palitica o progran culwral definido.

Fuente: Elaboracion propia. Trabajo producto de curso de Manejo de Recursos Bidticos de la maestria
MEZA/UABC, en los meses de Octubre-Noviembre del 2016,

Ahora bien, dando respuesta a la pregunta de como preservar la cocina tradicional

Kumiay en este contexto de modernizacion y permeabilidad de la globalizacion
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alimentaria, se llega a la conclusién que por medio de acciones que reconozcan y
revaloricen las cocinas tradicionales y los ingredientes del medio natural que han pasado
por generaciones, asi como la documentaciéon de los saberes de los y las cocineras
mayores, tomando como referencia el rescate de las recetas que llevan consigo técnicas y
usos ancestrales; dentro de las acciones que se pueden realizar a raiz del analisis y la
documentacion de la informacién son por ejemplo: talleres para los nifios y jovenes, la
identificacién de las plantas medicinales y de uso en la cocina, promover una degustacién
y venta en la UABC, asi como promover la gestion de actividades relacionadas con el
patrimonio de los pueblos originarios y la alimentacion.

Se realizo un recetario que. implica parte de la memoria de las cocineras tradicionales,
que sin duda alguna trae remembranzas, acercando a las personas a valorar sus
ingredientes que son obtenidos a partir de los recursos naturales que los rodean. La
memoria de los saberes plasmados a través de las récetas nos permitié ubicar en
diferentes contextos la cocina tradicional Kumiay, es decir, tanto espaciales (dinamicas
dentro la cocina y fuera de ella) como ecoldgicas (obtencion de los ingredientes y respeto
hacia el medio natural).

La propuesta del glosario o diccionario de su lengua (anexo II), surge de la necesidad de
rescatar un legado cultural .que se encuentra en peligro de extinguirse. Actualmente se
han llevado a cabo por parte del Instituto Nacional de las Lenguas Indigenas (INALI),
procesos de revitalizacion lingiiistica Kumiay y de documentacién, con motivo de
promover un lenguaje que por muchas generaciones se ha ido permeando por las
colonizaciones, represiones sociales, discriminacion o simple falta de interés de los mas

jovenes. Al igual que las lenguas nativas y su importancia para la conservacion de la
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cultura, la cocina se convierte en un lenguaje el cual esta intimamente relacionada con la
lingiiistica, la propia mencién de ingredientes, recursos naturales, los espacios y las
herramientas en lengua Kumiay, cumple una funcién crucial para el impulso de la misma
cultura. Es por ello necesario contribuir con una recopilacion de términos y palabras que
queden en el acervo para que el lenguaje, ya sea el de la cocina o la vida cotidiana se
mantenga, y a su vez, se quede como acervo para futuras generaciones.

Considerar de esta manera el ambito alimentario de forma académica para futuras
investigaciones podria ser cl'ave a priori para la identificacién de nuevos paradigmas,
tanto de las problematicas ligadas a la parte bioldgica, de produccién econdmica y
cultural de los individuos. Dentro de un panorama histérico que es necesario recuperar y
sobretodo resaltar la riqueza del mar, que fue primordial en la alimentacién de los
Bajacalifornianos ; a raiz de esto surge la necesidad de conocer y salvaguardar la cocina
tradicional, dando importancia a qué la cocina tradicional es la cocina que hacian los
indigenas, que sin embargo, es una cocina que ha quedado rezagada en las comunidades
indigenas ya que estas no tienen el peso de importancia (Nora Bringas, comunicacién
personal, 3 de diciembre del 2015).

Es necesario, hoy en dia, acercarnos més a la raiz de la situacién alimentaria, tomando en
cuenta desde nuestros hogares la seriedad de la produccion y el consumo de alimentos. Es
necesario organizar congresos, foros de discusién que hablen sobre la articulacion,
conocimiento, conservacion, proteccion, difusion, uso social, y valorizacién en este tema,
ya que por lo pronto en regién Norte de México, asi como en muchas otras regiones se
contempla a la cultura alimentaria en un segundo plano. México es uno de los paises con

mayor riqueza cultural y mayor biodiversidad del planeta, tal y como lo muestran los
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diferentes registros de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la

Ciencia y la Cultura (UNESCO).

En cuanto a los sistemas alimentarios de los pueblos nativos pueden ayudarnos al resto de
la humanidad a ampliar nuestra base alimentaria, actualmente reducida y basada
Unicamente en un pequefio grupo de cultivos basicos. De esa manera, hasta se percibe
desde diferentes angulos la cocina tradicional, dando como respuesta el debate de su
importancia en su reproduccion y conservacion para los espacios y para la cultura local.

Ahora bien, en el trabajo con las entrevistas realizadas a las cocineras tradicionales se
establecieron relaciones semanticas de significados. Dentro de las relaciones categéricas,
se pudo analizar y ordenar los datos de los cddigos, formando asi las citas

correspondientes para armar el documento.

Figura 39. Relaciones semanticas de codigos de la Cacina Tradicional.

Fuente. Elaboracion propia (2016.) Diagrama basado en la informacion de campo, creado en el programa

Atlas 1.
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Dado los antecedentes expuestos, estos conceptos surgen en correlacion con en el plano
subjetivo, es decir, a través del discurso en relacidn a la cocina tradicional Kumiay y los
paradigmas de la cultura alimentaria que abundan en torno a ella, adopta las narrativas de
las cocineras que se encuentran en las comunidades nativas Kumiay y la subjetividad que
representa la cocina para partir de una preservacion y conmemoracién de la cultura
culinaria, que en parte puede fundarse teéricamente en el concepto de cocina tradicional.
Se identifica una cocina tradicional en torno a la situacion de la resistencia alimentaria
que vive en especifico la comunidad Kumiay y se diferencia frente a la cocina moderna,
contemplando técnicas, ingredientes, utensilios, sabores, memoria alimentaria y

reconfiguracion alimentaria.

A partir del programa de atlas ti que ayudo al andlisis de las entrevistas realizadas se
detectaron los conceptos que se muestran en la figura 26. Dentro del analisis se destaco
la importancia y la relacién de las categorias que se fueron clave para la construccion del
documento, por ello para ei estudio de las cocinas tradicionales es relevante tomar en
cuenta los siguientes términos que nos llevaran a comprender mejor las dindmicas

sociales presentadas en estos espacios, para ello se destacaron los siguientes puntos:

1. Los ingredientes tradicionales: Se destacaron en este punto los ingredientes
mencionados por los informantes que fueron relevantes para esta investigacion.
Es importante considerar que los ingredientes tradicionales tienen una relacion
intrinseca con los recursos naturales, las condiciones del medio donde viven, la
cosmovision de las cocineras y los mas jovenes.

2. Las técnicas y utensilios ancestrales: Se destacaron en este punto las formas de

preparar ciertos alimentos y las herramientas utilizadas por los antiguos (las
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generaciones pasadas de las personas entrevistadas), las cuales fueron
documentadas en el capitulo IV. En este apartado se encontré que el fogdn
cumple un pape!l importante en la vida cotidiana de los Kumiay actuales, asi como
lo fue para sus antiguos, el encino utilizado como madera para calentar y
alimentar los hogares es parte fundamental para tos procesos culinarios del los
moradores.

3. La memoria alimentaria: Se determind el termino de memoria alimentaria que
hace referencia de lo que recuerdan los mayores acerca de la alimentacién que
Hevaban cuando eran més jovenes, asi como recuerdos de que comian sus
ancestros en términos generales, incluyendo actividades para conseguir el
alimentos y preparaciones, En cuanto a sabores y resistencia alimentaria, que se
desglosa de este iérmino, es importante mencionar que los saberes de las usanzas
alimentarias tradicionales son parte fundamental resistencia alimentaria que se da
en contra de los productos e ingredientes que se insertan como parte la oleada
globalizadora a permear ¢ transformar las dietas y las tradiciones alimentarias en
este tipo de comunidades.

4. La reconfiguracidn alimentaria: Por otra parte se contempla que en la cocina
tradicional se puede dar una reconfiguracidn alimentaria, es decir, por medio de
los nuevos patrones de consumo que vienen con la globalizacion, los ingredientes
se¢ van industrializando y consiguiendo con un menor esfuerzo, los mismos
espacios que antes se usaban para sembrar se van modificando el usc o
reduciendo el espacio. En este caso los mas jovenes se van adaptando a nuevos

productos alimenticios, la cual genera olvido de la alimentacién tradicional. En
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cuanto a la relacién semdntica de olvido de tradiciones, tiene una relacién
importante en cuento a lo documentado por parte de las mayores, resaltando ia
consternacién porque los mds jévenes ya no quieren aprender ia lengua y las
tradiciones, y recalcaron que es necesario recuperar y se'guir adoptando medidas
para que la cocina tradicional no se pierda ya que es fundamental de la cultura

Kumiay.

Dentro del debate, la cocina tradicional se puede entender como un multiple abanico de
estrategias de valorizacion y resiste'ncia cultural, asi, como también destacar el valor
sobre el aprovechamiento de los recursos autéctonos de la region. Puntualizando en el
potencial endogeno presente en un determinado espacio, es ahi, donde converge la
disparidad de la habilidad para que una cultura avance. La globalizacién por su parte
recurre a estrategias donde la movilizacion de los recursos se realiza fuera de cierto
espacio. Se determina que estas estrategias globalizadoras pasan a ser funciones de
transformacion y comercializacién del medio alimentario, junto con las relaciones que se

gstablecen con las instituciones y de las sociedades de las mismas comunidades.

Para otras investigaciones se sugiere a partir de este analisis, que a través de la comida se
tenga una revalorizacion de los recursos y de la cosmogonia de los pueblos indigenas, ya
que incluso en los registros mas antiguos que se conocen, se hace referencia a estos
pueblos como comunidades en donde no existen expresiones de alta cultura, como en el
caso de jos pueblos nativos del norte. Los grupos nativos cada vez mas se muestran més a
favor de que se genera una articulacién y reflexion en este tema, desde las bases sociales,

para generar alternativas y diferentes modelos de desarrotlo regional que, ademas, puedan
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servir como plataforma para el disefio de politicas publicas que respondan mejor a las

caracteristicas especificas.

Se busca ademas, que las pérsonas qhe buscan saber m4s y transmitir los conocimientos
sobre su cultura originaria y sobre sus propios recursos, sea moldeado para la
comprension de la misma sociedad y aplicable para desarrollar sus propios modelos
alternativos de produccioén de alimentos endémicos como principio de apropiarse de sus -
valores patrimoniales tangibles e intangibles. Dentro de esto puede destacar la
sustentabilidad y su consideracién en la cultura y su importancia en la conservacién de
los recursos naturales para futuras generaciones. Es asi como el conocimiento de la
ecologia de las especies por parte de las cocineras tradicionales y de las personas
mayores, ya sea para su usd medicinal o de consumo, es clave a priori para la valoracion
y reconocimiento de especies y cultura. Es importante dentro del marco legal, el
reconocimiento legal del conocimiento (representado en patentes) acerca de las
propiedades medicinales de la flora y fauna nativa, asi, como las artesanias y de las

memorias colectivas.

Se observo durante este estudio que de alguna manera es dificil acercarse a estos grupos
ya que son muy reservados, en sus tradiciones y cotidianidad, es decir, es muy exclusiva
de su mismo grupo, por la cuestién de que son foco de investigadores e instituciones. En
el tiempo en el que se empezod a habitar la zona de la sierra y los valles, hacia Ensenada,
mucha gente se burlaba de estos grupos o simplemente no tenian ningin conocimiento

sobre ellos como una cultura consolidada.

Asi, su incorporacion como un medio de sociabilidad ha establecido la forma en la que se

encuentran organizados actualmente y la estructura de su reconocimiento. Sin embargo,
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ia forma de vida de la comunidad Kumiay trasciende mediante la agrupacién tradicional
de todo aquello que la integra y conforma segilin su contexto cultural, Si bien es cierto
que s¢ encuentran en un mundo globalizado ajeno a las tradiciones, han sabido

incorporarse conforme al estilo de vida contemporaneos.

El grupo Kumiay al igual que otros grupos de la regidn, se cohibia, no todos. Comprender
las expresiones culturales en sus diversidades de categorias, caracteristicas y formas en
fas que se manifiesta. La cocina es un parte elemental de su cultura, se convierte €n ese
elemento que deriva en conocimiento; un conocimiento que profundiza en los contextos
de las adaptaciones y desarrollo alimentario., Por su parte, el grupo Kumiay ha
demostrado destreza y sabiduria, su determinacién por establecer asentamientos humanos
y posteriormente comunidades, con condiciones favorables y apropiadas para la
subsistencia. Sin embargo, dejaron de hablar su lengua, de practicar, de celebrar, de
comer lo que comian. Ellos solamente comian lo que era de temporada, es decir, “fruta a
su tiempo™. “Ellos no sabian que era el aziicar”, porque ellos solo usaban la miel; ellos no
comian sopas de harina, solamente lo que sembraban, como la cebada, el trigo, tenfan
gallinas, el venado y el conejo como carnes principales; el atole de bellota el cual
obtenian tras hacer sus recorridos por las zonas en busca de la preciada semilla. Ellos

sabfan que cualquiera pudiera observar y tal vez llegar a una conclusion, pero no era un

hecho porque no era nada escrito, habia pocas personas a las que s¢ les podia preguntar.

Finalmente, en lo que respecta a la cocina tradicional Kumiay y Ensenada, el
conocimiento sobre la cocina que se estéd difundiendo en la zona estd formado por un
abanico de innovacién y cultura en movimiento que se estd desarrollando apenas. No se

ve presente que haya un espacio para hablar de tradicién. En primera instancia, porque
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esta cocina es muy temprana que recae en esta popularidad y boom por el que ensenada
se estd conociendo gastrondmicamente que no tiene mas de 15 o 16 afios que esta

gestandose, y que esta sucediendo.

Estas nuevas tendencias del respeto y culto al ingrediente, de trabajar los ingredientes
stiper frescos, es lo que caracteriza este boom gastrondmico del momento en Ensenada.
Simplemente una historia dentro de las cocinas que han surgido a partir de los nativos
de la zona y porque no de los colonizadores, que la distingue y que tampoco puede
quedar a un lado, a lo mejor no es lo que tiene el reflector encima y lo que sale en las
revistas, pero esté presente y mediante a las necesidades va cobrando vida. La tradicién
existe y siempre ha estado ahi, sin embargo, el reconocimiento y valoraciéon de los

saberes no siempre es debidamente apreciado.

Asi mismo, se puede concluir hasta el momento que es necesario una coordinacion
institucional inciuyendo las chpulas profesionales y cientificas, que se enfoque en las
regiones gastronomicas que debieran ser reconocidos por su diversidad y articulando en
una vision conjunta los activos naturales, historicos, tradicionales y culturales existentes
dentro de un sistema de participacidon social de un territorio. Compiementando asi,
proyectos de investigacion .y formacién practica de las comunidades que promuevan la
innovacion, calidad y sustentabilidad, conservar una relacién con la parte alimentaria, que
ha sido determinante en {a evolucion del hombre.

De esta manera se podrd dar un paso para la salvaguarda del patrimonio cultural
inmaterial del acervo tradicional, a la vez que se permita consensar y comprometer
iniciativas que puedan adecuarse de forma positiva en los aspectos culturales de la cocina

(transmision de conocimientos, preparacion y produccion) sin afectar la situacion social y
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poder regular la vinculacion de la actividad turistica con el sector que se asientan en la
sociedad. Los esfuerzos realizados para preservar la cocina tradicional destacan también
la importancia que €sta tiene como medio de sustentabilidad en una cultura preservando
sus saberes destacando sus'rccursos'naturalcs, sociales y econdmicos por medio de las

tradiciones y su alimento.
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ANEXOS
Anexo I: Recetario

Receta Estandar

Pinole de trigo

Fechas de Elaboracion: 19 DE JULIO DEL 2016. Comunidad: La Huerta
Elaborado por cocinera tradicional: Rogelia
Cantidad| Unidad |Articulo

| 1.000 Kg |Trigo
1.000 Itrs  |leche
1.000|ltrs agua
200.000|gr azucar
Al gusto
80.000|gr miel

| Tortillas de harina

Modo De Preparacion:

Para hacer un buen pinole primeramente se debe tostar el trigo, hasta que se torne a un color café ,
Después se guarda a enfriar en una bandejita por una hora o dos. Una vez ya frio se puede moler en
una piedra o en el molino, debe de quedar un molido muy fino.

Una vez molido este se puede tomar caliente o frio. Originalmente se consumia con agua y miel
como alimento. Actualmente se agrega azlcar y leche, a su vez este puede calentarse agregando
poco a poco el pinole y el azticar o miel.

Se puede consumir con miel y leche, y la cantidad de pinole que agregues a tu vaso dependera de
que tan espeso o suelto lo quieras. El sabor de este alimento es muy peculiar, remonta al agua de
cebada, sin embargo, los aromas son mds intensos y tiene un sabor caramelizado por el previo
tostado.
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Receta Estandar

Pozole (maiz y frijol) C.T. Kumiay

Fechas de Elaboracion: 27 DE JUNIO DEL 2016. Comunidad: San Jose de la Zorra
Elaborado por cocinera tradicional: Rogelia
Cantidad| Unidad Articulo

0.250 Ke Maiz grano
0.500 kg. frijol "pinto
4.000|Itrs Agua
0.080|gr Sal
Al gusto
1.000|kg chamorro de res

Tortillas de harina

Modo De Preparacion:

Se debe limpiar muy bien el maiz porque luego, dice dofia Rogelia, “no falta el hilito en el arroz que parezca

por ahi”,

Se pone a hervir el mafz a fuego medio por 40 minutos, una vez que el maiz empiece a reventar se agrega

el frijol limpio. Se deja hervir a fuego lento por 30 minutos y después se agrega el chamorro.

Se agrega sal al gusto y se deja hervir a fuego lento por una hora hasta que el frijol este bien cocido.

Una vez que los granos estdn bien cocidos, se sirve calientito y se acompafia con tortillitas de harina y una
rica aguamiel.
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Receta Estandar

frijoles fritos. C.T. Kumiay

Fechas de Eloboracion: 28 DE JUNIO DEL 2016.
Elaborado por cocinera tradicional: Rogelia
Cantidad| Unidad | Articulo
0.500 Kg |Frijol

0.250 kg._ cebolla

Comunidad: La Huerta

0.250|mlt pure de tomate
3.000|cdas lmanteca de cerdo = - BT, T
Al gusto - s & e RS N e Y
‘ 1 A N \ ~ag~
|sal

l

Tortillas de harina

o

Modo De Preparacion:

Preparacidn: Se calienta tres cucharadas soperasde manteca animalen un sartén, unavez al punto se agrega
cebollita picada finamente para freirla (con la mitad de la cebolla blanca es suficiente), después se agregan los
frijoles ya cocidos, se pueden sofreir enteros o molidos, dependiendo del gusto. Pero para dofia Rogelia saben
mejor enteros. Opcional agregar purede tomate durante el punto de coccion.
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Receta Estandar

Tortillas de Harina

Fechas de Elaboracion: 20 DE JULIO DEL 2016.
Elaborado por cocinera tradicional: Beatriz Carrillo
Cantidad | Unidad | Articulo
1.000 Kg
1.000 ke.
| 4.000|ltrs
80.000(gr
Al gusto

Comunidad: 5an Jose de la Zorra

| 1.000(kg de res

Tortillas de harina

sal

.

Modo De Preparacion:

Para las tortillas de trigo se debe moler el trigo muy bien, este debe ser tostado muy ligeramente, a la
harina resultante de moler el trigo sele va incorporando saly manteca de vaca. Actualmente se le
agrega harina del rosal para darle mas consistencia.

Para limpiar el trigo se pone a remojar el trigo en un recipiente largo, después se agrega una piedra
el recipiente junto con el trigo, esto para que al menear con un cucharon la olla el trigo se vaya
desprendiendo de la cascarita. Se va a ver como se queda la cascara pegada a la orilla de la olla
gracias a la piedra. Se pone a secar y después ese se come asi tal cual.
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Receta Estandar

Conejo de caza frito. C.T. Kumiay
Fechas de Elaboracion: 1 DE AGOSTO DEL 2016, Comunidad: San Jose de la Zorra
Elaborado por cocinera tradicional: Casa de Rito

Cantidad| Unidad |  Articulo

1.000 pza Conejo

1.000 | pza. [Huevo

0.600]31". Harina

0.030 gr sal

1.000|It Aceite Vegetal
2.000|pzas Limones

Tortillas de harina

Modo De Preparacion:

Puedes despellejar el conejo mds o menos aproximadamente luego de haberlo matarloy, ya que
usualmente es mads sencillo quitar la piel mientras el conejo est4 algo caliente, se recomienda despellejar
al conejo tan pronto puedas.

Preparacion del conejo

Comenzaremos cortando el conejo en trozos pequeiios y rebozandolo en huevo y harina que ya tiene la
sal, en algunos casos se le pone consomé Knor. A continuacion, lo freimos en abundante aceite. Después
de un minuto lo retiramos y lo dejamos escurrir. Se sirve con unos trozos de limon y unas tortillitas de
harina recién hechecitas para hacer taquitos.

El conejo es propio de su cocina tradicional. Conejo guisado en sus muchas variaciones. Realmente es un
verdadero manjar. La carne y el sabor son sutiles. Acompafiado de un buen atole de bellota y unas
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Receta Estandar

Atole de Bellota C.T. Kumiay

Fechas de Elaboracion: 2 DE AGOSTO DEL 2016.
Elaborado por cocinera tradicional: Maria Ester

Comunidad: San Jose de la Zorra

Cantidad| Unidad | Articulo | % 3 -
1.000 | kg |Frijol 8 - Tawe AT
1.000 kg. |trigo (—‘ - .
4.000|ltrs Agua p
80.000]gr sal ( e
Al gusto '
1.000/kg de res
Tortillas de harina
sal

g

weas 3

AP

Mddo De Preparacion:

Para el atole de bellota, lo recuerda y lo siguen asiendo asi: se junta la bellota de la temporada de
octubre a noviembre, se deja secar y después (el proceso del cuchul) se golpea para sacar la semilla
que es amarga, se muele en el mortero de piedra y se hace la polvito. El polvito de coloracion
amarilla, se coloca en una maya y eéste se lava varias veces para quitarle el amargor, se debe tener
mucho cuidado cuando se haga este proceso porque mucha veces no se deja colar la bellota;
después lo dejamos secar y nos queda una pastita.

Este platillo se acompafia con tortillas de trigo recién hechecltas.
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Receta Estandar

Café de Bellota C.T. Kumiay

Fechas de Elaboracion: 9 DE AGOSTO DEL 2016.
Elaborado por cocinera tradicional:
Cantidad| Unidad | Articulo

Comunidad: San lose de la Zorra

1.000 Kg Bellota
4.000|Itrs Agua
80.000|gr miel
Al gusto

Tortillas de harina
\ ]con miel

Modo De Preparacion:

Se debe abrirla bellota y sacar la semilla la cual se va a tostar en la estufa de Lefia

En un sartén o en comal. Conviene hacerlo a fuego muy alto. Los granos deben ser extendidos en una
capa muy fina, que ademas serd removida constantemente con una cuchara de madera.

En una sarten estandar el tiempo de coccion es de 15 a 20 minutos. Una vez tostados los granos,
conviene extenderlos sobre una superficie clara que nos permita observar si alguno se ha quemado.
De ahi se muele en el morteroy se pone en infusion para extraer el Jakhilg (café).
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Receta Estandar

C.7. Kumiay

Fechas de Elaboracion: 9 DE AGOSTO DEL 2016.
Elaborado por cocinera tradicional: Tabita Sandoval

Comunidad: San Antonio Necua

!Can tidad| Unidad Articulo

| 1.500 Kg Carne de res o venado

0.080,gr Sal

Al gusto

Tortillas de harina

]

Modo De Preparacion:

Esta es una tecnica ancestrala de conservacion de alimento que practicaban los antiguos Kumiay y que aun se
sigue conservando.

La carne seca se pude preparar con cualquier corte de carne de res de cortes delgados que tienen poca grasa
como la pulpanegraoel lomo de res. Antiguamente se hacia de carne de Venado.

Si preparala carne seca en un cuarto la carne se cuelga en unos tendederos.

Espolvorearla carne sobre los dos lados de todas las tiras de carne con 1% cucharadas de sal, hasta que tenga una
pequeia capa de sal que cubre la carne. De ser necesario agregue massal.

Lleve todas las tiras de carne al sol, péngalas en una mesa de trabajoy deje que el sol y la sal las cuezan porunos
3 - 30 minutos, hasta que se pongan de color café claro. De preferencia cubra la carne con 1 bolsa de plastico
grande para protegerla de animales e insectos.

La carne va a tener un ligero proceso de coccion al sol, por este motivo la tendra que prepararen un dia soleado.
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Receta Estandar

Flor de la Mostaza

Fechas de Elaboracion: DE 10 actubre DEL 2016. Comunidad: San Jose de la Zorra
Elaborado por cocinera tradicional: Rito y Rosaura Silva
iCantidad| Unidad Articulo
1.000 Kg Flor de Mostaza
1.000 kg. |trigo
4.000|ltrs Agua
80.000|gr Sal
] Al gusto

1.000/ kg de res
I

Tortillas de harina

sal

Modo De Preparacion:

La flor de la mostaza debe estar muy bien lavada, ya que tiene un sabor muy amargo a la primera probada, se
lava varias veces con agua caliente y una vez que se le va el amargor, se escurre y esta lista para cocinarse.Esta
puede prepararse con huevito y cebolla. En este caso se puede usar hasta la hoja de la mostaza que tambien
sabe muy rica. Para la hoja de [a mostaza se utiliza el mismo procedimiento, lo unico es que al haber enjuagado
las hojas varias veces, se toman todas y se compactan haciendo como una especie de bolita, la cual, al fina se
deja escurrir y despues se corta en rodajas, de ahi a cocinar con algun otro ingrediente o disfrutarla sola.
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Receta Estandar

Biznaga C.T. Kumiay
Fechas de Elaboracion: 7 DE AGOSTO DEL 2016. Comunidad: la Huerta
Elaborado por cocinera tradicional:
Cantidad| Unidad | Articulo

1.000 Kg Biznaga
1.000 pza |Cebolla
4.000|Itrs Agua

80.000|gr Sal
Al gusto
5.000|pzas huevo

Tortillas de harina
Frijoles fritos

.........

-

Modo De Preparacion:

Se corta la flor de la Biznaga, se coce un rato hasta que las espinas que queden son retiradas.

Se destila la biznaga y despues se pone a cocerla con cebollitas. De preferencia cebolla blanca
fileteada. Se puede comer con huevo revuelto, presentado en burritosy frijoles. Se puede poner en
conserva para tener para reserva.

Anexo II: Glosario lengua Kumiay. _
NOMBRE DE LOS ALIMENTOS, MANERA DE PEDIRLOS Y TAMBIEN PALABRAS COMUNES.
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PRONOMBRES |

ESPAROL 'KUMIAY !
yo !_'Naith ‘
tu | Maith .
Ie! _ - B S [Pu finn 5 = - B ‘
ellos g Bl _|Seiith i i m 4]
\ustedes |Maiweth |
nosotros | Naweth

Anexo I1I: Entrevistas
Trabajo de campo. Entrevistas y visitas a las comunidades Kumiay.

Nota: Todas las entrevistas y otras actividades fueron hechas con hojas de
consentimiento informado y firmadas. Si tiene interés en las entrevistas completas,
comunicarselo al autor.

Visitas y entrevistas a comunidad San José de la Zorra.

' Nombre: Beatriz Carrillo

Ocupacion: artesana

| Edad: 63 afios

' Observaciones en cuanto a Ia entrevistas:
- Originaria de la comunidad San José de la zorra.
| Beatriz, entre sus otras labores, da clases en la primaria de la
 localidad los martes y jueves de lengua Kumiay.
Ella puntualiza: “Ha habido muchas personas de mi edad que |
han estado enfermos y diabéticos por la alimentacion, y yo, me

siento muy sana”.
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. o | Fecha de la entrevista: jueves 21 de julio del 2016. |

' Nombre: Concepcion Silva

i_Ocupaci-é_n: ama de casa
| Edad: 74 afios a B o |

' Observaciones: |
‘ Proveniente de una familia que radicaba en La Huerta. A la
edad de 9 afios dofia conchita se mudo a san José de la zorra

| Huerta, ella quedo encargada con dofia Teodora que atn era |

con toda su familia. Cuando la mama de su mama murio en la

| muy joven y que después se convirtié en autoridad tradicional |

en aquella comunidad. Después de que la mama de dofia
conchita se muda a la comunidad de san José de la zorra
‘ conoce a su futuro esposo, un integrante de la comunidad de
' Necua. Su esposo era de sangre espafiola y su madre era una ‘
‘ india pura.
La madre de dofia conchita le transmitio muchas de las
tradiciones que acostumbraban sus antepasados incluyendo la
il lengua y la comida.

| Fecha de la entrevista: martes 17 de mayo del 2016.

' Nombre: Rito Silva

' Ocupglcién: Rito es productor agricqﬁa en pequeiia escala. |
' Edad: 51 aiios de edad i

e e e —— — !
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Observaciones:

Don Rito, Nativo de San José de la Zorra, tiene gran

conocimiento de la cocina tradicional y ademés empez6 a |

- cultivar las vides y empez06 a ingresar a la cultura del vino. |

' Hace unos cuatro afios que empez6 con su vifiedo, Su rancho

| consta de una hectdrea aproximadamente e incluye cosechas
de limén, naranja, granada, uva y otros frutos, el terreno se se |
encontraba en proceso de mejoras para el riego y la siembra.

Fecha de la entrevista: 7 de septiembre del 2016 y
3 de octubre del 2016. |

Nombre: Rosaura Carrillo | - i
| Ocupacion: ama de casa |
' Edad: 39 afios de edad

Observaciones: '

Originaria de San José de la Zorra, sus descendencias de |

tres generaciones radicaban ya en estas tierras.

Rosaura, tienen un gran conocimiento de la cocina

tradicional, sus familias aun practican la caza de animales

silvestres y la recoleccion de miel, ademas, al dia de hoy se
encuentran integrando esfuerzos para producir vino.

' Fecha de la entrevista: 3 de octubre del 2016.

Nombre: Gregorio Montes
-----No Foto----

' Ocupacién: comisariado de la comunidad de San José de

la Zorra. |
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| Edad:
' Observaciones:
| Presidente de la asociacion de la etnia Kumiay en |
' Ensenada, refiriéndose en la entrevista a proyecto eco
| turistico de San José de la zorra y un poco de la cocina |

tradicional de la etnia en el lugar.

 Fecha de la entrevista: 4 de agosto del 2015
|

| Nombre: Maria Ester Carrillo Silva

' Ocu paéi(m_ : ama de casa
Edad: 41 afios

' Observaciones:
Maria trabaja como cocinera del proyecto turistico de la |

' comunidad y también se dedica al hogar. Es madre de 10 hijos,
con mds mujeres que hombres, y a la familia se le unen las

| nueras y los nietos.

La comunidad donde vive le parece alejada de la ciudad, pero

 es de su agrado. Sus padres son Originarios de San José de la
. Zorra mientras que la generacion anterior, es decir, sus abuelos
' son originarios de Santa Catarina, originarios de la etnia, sin |
. embargo ------ es mestiza debido a la entrada de espafioles en
la zona. El tatarabuelo de ----- era espaiiol y dejo mucha
' descendencia en la etnia.

' Fecha de la entrevista: lunes 16 de m'hyo del 2016.
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Nombre: José Maria Silva Villa
Ocl_lpacit'm: ama de casa y es abuela de 12 nietos.
' Edad: 60 afios de edad _ _ B N
Observaciones: |
Originaria de la comunidad Kumiay de San José de la
Zorra.

Maria dice, “Me gusta mucho ver mi patio, me da

mucha tranquilidad”. “Antes los materiales de |

construccion de las casas eran muy diferentes, como
' viviamos, lo que comiamos, y de igual manera la
' manera en la que juegan los chicos es muy diferente a

como nosotros jugdbamos”. “No era muy diferente lo |
| que comia cada familia, y si a alguien le faltaba pues |
- se le convidaba un poco”.

Fecha de la eﬁtrevisia:_jueves 12 de mayo del 2016

Nombre: Eafaela Silva Carrillo -
| Ocupacion: Es maestra de la escuela primaria Ricardo |
| flores Magon. Imparte de 41o a 6to grado.
Edad: 21 afios de edad
' Observaciones:
Ella es originaria de la comunidad de San José de la
Zorra y es hija de Rito Silva descendiente Kumiay.
' Rafaela pasa tiempo completo en la comunidad
' ayudando en casa y trabajando en la escuela primaria de

la comunidad.

! 2 B
Su experiencia con los nifios es muy grande son unos

' nifios muy inteligentes y aparte muy traviesos. Le gusta
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ser parte de la escuela porque aprende sobre la lengua
con los nifios. Le gustaria seguir ejerciendo la labor de

maestra en esta primaria.

i Fecha de la entrevista: 15 de octubre del 2016.

Visitas y entrevistas a comunidad San Antonio Necua.

| Nombre: Leticia Arce
i (_)cup_ac'ié;::_:I‘r;b_dja_n en el museo c;onio_guia, los fines de

| semana y entre semana es ama de casa |
| Edad: edad 38 afios _ ]
 Observaciones:
Originaria de Guadalajara, Jalisco. Tiene 20 afios viviendo |
en la comunidad junto con su familia. Llego por su |
matrimonio que es originario de Necua. ‘
La comunidad donde ella vive le parece muy bonita en |

| todos los aspectos, naturaleza, la gente y el lugar. Las |

' cualidades que mas aprecia de la comunidad es la relacion
' que se puede tener con la naturaleza, le gusta que hay

- muchisimos arboles, animales y vegetacion. Y de las

| personas que son muy unidas en situaciones dificiles.

' Considera que su comunidad estd unida a las otras ||
| comunidades Kumiay. .|

| = =, = = = n = =
' Fecha de la entrevista: domingo 22 de mayo del 2016. |
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----- No Foto--e-

| Ocupacién: ama de casa
Edad: ——---

Observaciones:
Descendiente Kumiay, que ha estado ligada mds a la
elaboracion de alimentos gracias a los saberes que le

SJueron transmitidos por sus pasadas generaciones.

Fecha de la entrevista: El 12 de agosto del 2015

v NO FO{Q--—

| Nombre: Dofia Guadalupe

| Ocupacion: ama de casa
Edad:

' Observaciones:

Se visito de nuevo San Antonio Necua, donde se dirigio
una entrevista a una persona ya muy mayor, ella era
esposa de un Kumiay distinguido en la comunidad, Dofia
Guadalupe platica un poco de lo que se come en las

Jestividades hoy en dia.

Fecha de la entrevista: EI 12 de agosto del 2015

-—-No Fotor---

Nombre: Ideith 4
Ocupacion: Estudiante Universidad
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i Observaciones:
- Se visito el museo que se encuentra en el complejo eco
|

| turistico de San Antonio Necua, ahi se entrevisto a la

- guia Idelth (en ese entonces), una muchacha que es

nacida dentro de la comunidad y que ha estado en

contacto con la nocion cultural de la etnia Kumiay.

| Fecha de la entrevista: El 9 de &@sto del 2015 o
|
|

Visitas y entrevistas a comunidad de La Huerta.

| Nombre: Jobita |

| Ocupacigh: Artesana y maestra lengua Kumiay

. P8 Edad: 76 ) !

- “Observaciones: |
' Jobita proveniente de una familia numerosa de 8 hijos de los
“w | cuales solo 5 sobrevivieron hasta edad adulta. Dofia Jobita |
I aprendid a cocinar tortillas solo observando a su mama. Desde |
' muy pequefia su alimentacion era atole de bellota, pozole de |
' trigo a mano se molia el trigo y el maiz y se utilizaban todos
| los productos del huerto, debido a que no tenian relacion con los |
“mexicano”, que era como ellos catalogan a la gente que no es |
| parte de la comunidad.

Fecha de la entrevista: viernes 13 de mayo del 2016. |

Nombre: Rogeiia
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(_)cup_acién;: amade casa :

| Edad:—- : ' -

' Observaciones:

| Originaria de la comunidad de La Huerta, descendiente

' Kumiay, nos platica de las comidas antiguas recuerda que su

' mama nunca le dio una taza de café, pero su abuela si. La

| abuela les hacia frijoles con trigo o frijoles con maiz, pinole

: de trigo, pinole de maiz, apenas lo recuerdo, pero si lo
aprendio6 a elaborar.

' Aprendio a darle diferentes usos a la miel, como trabajar con |

' la cera de la misma para hacer agua miel, o velas. Anterior |

lu mente con eso nos alumbrabamos. |

| Fecha de la entrevista: 18 de julio del 2016.

Nombre: Clara Sanchez Olivas

Ocupacion: ama de casa

Observaciones:

' nifia de la Huerta (la cual visitaban frecuentemente),
que habia unos catres en los que secaban higos al sol;
ella observaba cantidades enormes de frutos, en

especial higos.

Clara Perteneci6 en los 80s al grupo de exploracion

de Ensenada, del historiador de Baja California
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Carlos Lazeano
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]

| 2016,

(Guion de entrevistas semi-estructuradas.

Guia de preguntas para sujetos involucrados en el medio gastronémico

— e —— — —
—_ et

- - T
Datos GGenerales:; Lugar y fecha:

Nombre: ' - Edad: Sexo:
Domicilio;

Escolaridad:
Nombre del
entrevistador{es):

EIFech'a de la entrevista: miércoles 22 de junio del |

¢ Como ha sido la evolucion histérica de la cocina en Ensenada, desde los Oitimos 20

afios?

(Cuales son los principales ingredientes representativos de la cocina de Ensenada?

(PDonde se encuentra la mayor concentracion de oferta gastronémica en Ensenada?

(Existe una cocina tradicional en Ensenada? (opinidn critica). ;Cual es?

. Cudl crees que ha sido la principal influencia presente en la cocina de Ensenada?

Explicar,

¢ Conoces la cocina tradicional indigena de Ensenada? Si la respuesta es afirmativa, jqué
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tan presente esta en las cocinas actualmente?

(Crees que la cocina es un factor importante para salvaguardar una cultura? ;En qué
sentido? ;C6émo se podria pensar en esta idea con respecto a los grupos nativos de esta

region?

Algunas preguntas adicionales que se podria agregar:

(Cuél considera que sea el panorama general de la gastronomia de B. C.?
(Qué lo ha llevado a usted a crear nuevas propuestas gastronémicas?
(Cuales han sido sus influencias o fuentes de “inspiracion”?

Si pudiéramos definir un mapa gastronémico de B. C., jcomo le parece que estaria

conformado?

Guia preguntas para personas de Instituciones (Académicas y gubernamentales)

—— |

Nombre: Edad: Sexo:
Domicilio:

Datos Generales: Lugar y fecha:

Escolaridad:

Nombre del
entrevistador(es):

Con respecto a la institucion:
¢(Cual es el papel principal de la institucién?

¢ Qué practicas realiza la institucion para promover el desarrollo de la comunidad y en

donde esta focalizando esas practicas?

¢ Cuales son los puntos que involucran a la institucion con la funcién ante la iniciativa

turistica?, y ;Qué aportes nos brinda la institucién como sociedad?
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¢Qué relacion tiene Ia institucion con la Cultura de Ensenada, Baja California {dentro del

contexto historico)?

Con respecto a Ensenada y su cocina:

;Conoces la cocina tradicioﬁal de Ensenada?

Qué identifica a la cocina de Ensenada?

¢ Qué tanto conoces acerca de los origenes y la historia de la cocina de Ensenada?

(Crees que contamos los ensenadenses con una identidad cultural? ;Con qué se relaciona
esta identidad?

Con respecto a los grupos nativos de la region.

(Sabes Cuales son los pueblos originarios presentes en Ensenada y donde se

encuentran?, Si tu respuesta es si, ;Cuales y dénde?

Si la respuesta sigue siendo afinmativa, ;qué opina de las raices culturales que estos

pueblos originarios representan para Ensenada?

(Crees importante que las tradiciones culturales reflejadas en los pueblos indigenas de

Ensenada sean salvaguardadas?

En términos generales, ;Como ha sido el impacto social de los pueblos originarios
encontrados en las zonas donde se encuentra el desarrollo de un turismo gastronémico,

que se ha manifestado en gran medida en las zonas de valle de Guadalupe y San Antonio

de las minas?

(Cudl es la funcion que desempeiia la institucion en cuanto a los pueblos indigenas y su

difusion cultural?
¢Se les ha apoyado con créditos a estas comunidades?, y ;como y en qué periodos?

Guia preguntas para actores de la comunidad kumiay.
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Datos Generales: Lugar y fecha:

Nombre: : izdad: Sexo:
Domicilio:

|
i
-

escolaridad:
Noembre del
entrevistador(es):

Preguntas:
¢De donde es usted originario?
A qué se dedica?
;Cuantos son en su familia?
¢Cémo es la vivienda en ta que vive?
¢ Qué le parece la comunidad donde vive?

¢ Qué recuerda de la comunidad cuando era chico?, Y ;como ha cambiado desde aquel

entonces?, Y ;cuales han sido las influencias en ei cambio?

Preguntas con respecto a {a enltura:

(Cudles son las festividades mas importantes en ia comunidad?

¢Cuales son las preparaciones de la cocina tradicional que aGn se siguen consumiendo?
¢ Qué opina usted de la comunicacién entre la comunidad indigena y el entorno?

! Se identifica usted con la naturaleza y su entorno?

¢ Como es la relacién entre lés personas de la comunidad?

;Piensa usted que la comunidad estd organizada para realizar las actividades comunes del

lugar?
Con respecto a la cocina tradicional y alimentacion:
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(Cuales son los alimentos que representan a la comunidad?
¢ Conoce los recursos naturales con los que cuenta su comunidad?, ; Cuales?
(Qué tanto consume de sus mismos productos tradicionales a la semana?

Cuando salen fuera de la comunidad, ;cudles son los preductos alimenticios que

consumen mas?

(En donde le gustaria comer cuando se encuentra dentro del valle y fuera de?

(Cudles son las preparaciones de la cocina tradicional que alin se siguen consumiendo?
;Qué valor y qué significado tiene la cocina en su vida?

;Dénde frecuentan comer? Un compérativo de nifio-Adulto.

¢ Cuanto tiempo se dedica a la elaboracion de un platillo tradicional y como es el
proceso?

:Quién es la persona que mejor cocina dentro de la comunidad?

¢ Usted siente que su comunidad es parte de la comunidad de ensenada?

1 Qué diferencias cree que existe entre su comunidad y el la gente de la ciudad?

Preguntas opcionales con respecto a ias comunidades hermanas Kumiai:

LCuenta con familiares dentro de las comunidades Kumiai encontradas en Valle de

Guadalupe y el Porvenir?

¢ Usted cree que es diferente el comportamiento y la dindmica que viven los habitantes de

las comunidades hermanas de Valle de Guadalupe y el Porvenir?

(Le gustaria vivir o haber crecido en esa zona de Valle de Guadalupe y el Porvenir,

donde, se encuentran las comunidades Kumiai?, ;Por qué?
;Cudles son los recursos naturales con los que cuenta su comunidad?
(Qué produce la comunidad como sustento econémico?

¢(1-as actividades de agricultura y ganaderia son parte fundamental del sustento de la
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comunidad?
¢ Se les han dado créditos para la siembra de sus productos?

(La alimentacion que tienen ustedes con respecto a estas comunidades es diferente?,

(Cudles son las diferencias?

¢Qué platillos son representativos de su comunidad?

¢ Qué festividades celebran y me podria explicar como son las festividades?
(Qué define a los Kumiai?

¢ Qué le gusta de su cultura Indigena Kumiai?, ;le gustaria que se diera a conocer de sus

raices?

Preguntas sobre imaginarios del territorio:
(Le gusta el lugar donde vive?

Donde preferiria vivir?, ;Por qué?

(Qué cosas cree usted que no deberia de haber en su comunidad y que cosas si le

gustaria que hubiera en su comunidad?, a manera de propuesta para vivir mejor.

(Si en este momento el gobierno le dijera a usted “le gustaria sembrar en su tierra” que

responderia?
(Qué cultivos sembraria en la tierra?, ;Por qué esos y no otros?
(Qué platillos extrafian que antes consumian y ahorita no?

¢(Crees que tus recursos naturales son parte de tu cultura?

Guia preguntas para actores comunidad Kumiay/Cocineras.
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| Datos Generales:  Lilgar y Techar_

Edad: Sexo; I]

Escolaridad:
?Nognbﬁe el
| entrevistadorles,

~ Preguntas:

(De dénde es usted originario?

LA qué se dedica?

(Cudntos son en sy familia?

(Coémoes la viviénda en la que vive?
;Que le parece la comunidad donde vive?

,Qué recuerda de la comunidad cuando era chico?, Y ;cémo ha cambiado desde aquel

enfonces?, Y ;cuales han sido las influencias en el cambio?

;',Qué comian cuando eran chicos?

;Cuél era la canasta bésica hace cﬁando era joven?

¢ Dénde compraban sus alimentos?

;Cuando comian lo hacian en familia y que comian cuando se reunian?

. Cudnto comian en cantidad de alimento y cuanto es io que comen ahorita?

¢ Que productos sembraban dentro de la comunidad?, y ; Qué tipo de carnes consumian?

¢ Cuéndo usted era Joven, comercializaban productos hechos denfro de la comunidad?

;Existian caminos de conexidn de la ciudad con a comunidad hace cuando era joven?
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(Coémo eran las viviendas segun los relatos que recuerde de sus ancestros?, ;Cémo son

ahora?

(Recuerda los recursos naturales que habia en su comunidad o el las partes aledafias?, y

. Qué diferencia ve ahorita al respecto?

(Qué festividades celebraban dentro de la comunidad cuando era joven?, ;Qué

festividades se siguen celebrando hasta estos tiempos?

(Cuéndo habia festividades que ofrecian de alimentos?, ; Qué comida se sigue ofreciendo

actualmente?

(Qué materiales y técnicas para preparar alimentos recuerda que eran utilizados por sus

abuelos, padre o familiares?
(Cuaél es su alimento favorito?, y ;Qué platillo representa mejor a su cultura?

(Cuéando una persona se enfermaba, que era lo que le daban para comer (ejemplos

descriptivos del informante)?, ; Qué ingredientes utilizaban para elaborar los platillo del

enfermo?

(Cuéles son las historias que le contaban sus padres, abuelos, ancestros, sobre la cultura

Kumiai?

Preguntas opcionales con respecto a las comunidades hermanas Kumiay (Varia de

acuerdo con la comunidad a visitar en este caso La Huerta):

¢Cuenta con familiares dentro de las comunidades Kumiai encontradas en Valle de

Guadalupe y el Porvenir?

. Usted cree que es diferente el comportamiento y la dinamica que viven los habitantes de

las comunidades hermanas de Valle de Guadalupe y el Porvenir?

¢ Le gustaria vivir o haber crecido en esa zona de Valle de Guadalupe y el Porvenir,

donde, se encuentran las comunidades Kumiai?, ;Por qué?
¢ Cudles son los recursos naturales con los que cuenta su comunidad?

¢ Qué produce la comunidad como sustento econdmico?
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(Las actividades de agricultura y ganaderia son parte fundamental del sustento de la

comunidad?
(Se les han dado créditos para la siembra de sus productos?

(La alimentacion que tienen ustedes con respecto a estas comunidades es diferente?,

(Cuales son las diferencias?

¢ Qué platillos son representativos de su comunidad?

(Qué festividades celebran y me podfia explicar cémo son las festividades?
(Qué define a los Kumiai?

(Qué le gusta de su cultura Indigena Kumiai?, ;le gustaria que se diera a conocer de sus

raices?

Preguntas sobre imaginarios del territorio:
(Le gusta el lugar donde vive?

(Dénde preferiria vivir?, ;Por qué?

. Qué cosas cree usted que no deberia de haber en su comunidad y que cosas si le

gustaria que hubiera en su comunidad?, a manera de propuesta para vivir mejor.

(Si en este momento el gobierno le dijera a usted “le gustaria sembrar en su tierra” que

responderia?
(Qué cultivos sembraria en la tierra?, ;Por qué esos y no otros?
(Qué platillos extrafian que antes consumian y ahorita no?

(Crees que tus recursos naturales son parte de tu cultura?
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Anexo IV: Actividad de mapa participativo

Actividad: Mapa participativo, en San José de la Zorra del 24 al 25 de agosto det 2015.

Dias de actividad: miércoles y jueves.

Objetivo: Dirigido a un grupo de mujeres N=6, con la finalidad de obtener informacion
para analisis de la importancia y la presencia de la cocina en sus vidas (Tradicional o no).

Asi como la elaboracidn de una actividad para de la escuela primaria de 1a comunidad,
donde participaran 8 nifios. Con el objetivo de obtener su percepcién acerca de la
presencia de la cocina tradicional en su cotidianidad y que preferencias alimentarias
tienen actualmente.

Dinamica:

1.) Ubicar el espacio de la cocina en su hogar, es decir, dibujar todo el perimetro de
su hogar y como es la distribucién de la cocina dentro de su casa. Como es su
vivienda (como estd distribuida y entre que casas o calles se encuentra), Plasmar
cuantos miembros de 1a familia habitan la casa.

e ;Cémo es tu cocina dentro de tu casa? (distribucion, que hay de utensilios,

mucbles).
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(Cuando comen, con quien lo hacen?

¢Cuél es la diferencia en tener 1a estufa de lefia de adentro v la que s¢ encuentre
afuera? ;Es mejor cocinar con lefla o con gas? ;jPor qué?

¢ Como se compara la cocina tradicional y la comida actual?

(Como era la cocina de su mama?

(Como era la cocina de su abuela?

» Comparar la cocina de una exponenie con otra en cuestion de que tiene y como esta la
distribucion. Calificar la adecuacion de su cocina, ;Si le gustaria que fuera un poco
diferente en qué sentido y por qué?...

*

Preguntas grupales... jque opinidn tienes sobre los cambios que han sucedido en
el valle? ;cuales han sido los cambios? y ;les ha afectado o favorecido?

2.) Asi como donde se ubican los lugares para ellos mas relevantes dentro de la

comunidad, Inventario de io existente (identificacion de edificios, espacios
recreativos y lugares de encuentro etc.). Dindmica grupal.

;Donde abastecen sus principales alimentos dentro de la comunidad? ; Antes de
donde sacaban sus principales alimentos? Ubicar las zonas donde s¢ practicaba o
se sigue practicando siembra, caza o de recoleccion de alimentos (Rutas de
abastecimiento).

(Dénde preparan su alimento para las festividades? ;Como lo hacian antes?

(Es muy diferente su localidad actual a la originaria? ;Hay diferencia en sus
viviendas? ;Como estan distribuidas?

Localizar el lugar més importante para cada quien dentro de la comunidad.

Actividad para los nifies. Importancia de la cocina. Escuela Primaria.

Se eiaboran tarjetas que pueden pegar en el rotafolio.., como personas, arboles, animales,
casas y distintos alimentos para tener informacion.

Dibujar lo que més te gusta comer (pregunta inicial) y ;cédmo lo conoces? (geon quién lo
comes? y ;donde lo ubicas dentro de Ia comunidad?).

Hacer un rotafolio que mencionen los productes que conocen de los siguientes
grupos alimenticios y Jcuantas veces lo consumen a la semana?
(Qué tanto sabes de los alimentos tradicionales?

Especialmente comidas tradicionales qué significado tiene para ellos, ;cuando fue
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la ultimas vez que lo probaron y quien sabe prepararlo en la casa?...

' Nombre | Granosy semillas  Verduras Frutas ' Carnes Licteos = comida chatarra
Grupol | Trigo ' Calabaza | Manzanas  Res (vaca) = Queso ' Sodas
' Maiz | Zanahorias Platano ' Pollo | Leche | Papitas
, Arroz Cebolla | Fresa Cerdo Yogurt Galletas
| Bellota Tomate Mango ' Pescado- ‘ Chocolates
Cebada i | Papas | Uvas mariscos Cereales
Frijol | Chicharo | Liebre i
| | ' Venado
| | ' Serpiente |
Conejo
e | |
| | |
= - | - m—ren } R S
|
|
Preguntas:

e ;Cuales son los tipos de... que conoces ti?

e ;Cudles son los alimentos que mas consumen en tu casa?

e ;En una semana cuantas veces comes... (cereales, frutas, verduras...) ? ;y como
los preparan en tu casa?

e ,;Quién cocina en tu casa?

® (Ayudas a cocinar en casa? (Qué has preparado? ;A quién le ayudas a cocinar?
¢(Quit has hecho para ayudar?

e /Cuadl es tu platillo favorito (sea tradicional o no)? ;Con que frecuencia lo comes?
(Sabes como se prepara? ;Quién lo prepara?

e ;Cuales son los platillos tradicionales que conoces? ;Te gusta su sabor?, ;Cuél es
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tu favorito?, ;Conoces las preparaciones de los platillos tradicionales antes

mencionados?, ;te gustaria aprender a cocinar esos platillos?

e ;Ustedes creen que sea diferente como se preparaba la comida antes a como se

prepara ahora? ;En qué sentido?

e ;Sabes como se pronuncia en Kumiay algunos de los alimentos anteriormente

mencionados?

“La cocina tradicional Kumiai en Ensenada, Baja California: su preservacion en un contexto
de globalizacién”,

Taller Mapa participativo.

Listado de participantes

Nombre: Maria de los Angeles Carrillo S. | Edad: 38
Estado soltera Escolarida | Secundaria ]
civil: d: -
| Sexo: Mujer | Religién:
'Hablante: kumiay Lugarde | SanJosé de laZorra
| - - | origen:
| Nombre: | Beatriz Carrillo o I_Edad: 63 - ||
Estado ] Viuda Escolarida | Primaria
civil: é: ',
Sexo: Femenino '| Religién: | Catélica N
Hablante: Kumiay o - r Luga'r_ de San José de la zorra
] origen:
Nombre: | Rosaura Carrillo Edad:
Estado civil: | Unidn Libre Escolarida | 5to de primaria
o d: |
Sexo: Mujer Religién: ‘
Hablante: - B | Lugar de San José de la Zorra o
| origen:
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Nombre: Elvia Rubio Silva Edad: |38 o

Estado civil: | Casado Escolarida | Primaria
I : & |
| Sexo: Mujer Religién:

Hablante: Kumiay | Lugar de San José de la Zorra ]

| origen: B
Nombre: Maria del Rosario Silva Edad: 23
Estado civil: | Casada Escolarida | Preparatoria
d:
Sexo: Mujer Religion: Cristiana
— 3

Hablante: No Lugar de San José de la Zorra

i origen:

“La cocina tradicional Kumiay en Ensenada, Baja California: su preservacién en un
contexto de globalizacion™.

Talle de mapa participativo.

Datos de identificacion del taller de mapeo participativo

"'Municipio: | Ensenada Lugar de Escuela Primaria San José de la |
1_ - - elaboracion: Zorra.
I| Localidad: | San José de la Zorra Fecha: 24 de agosto del 2016.

:

No.

Participantes:

‘21

Responsable de_éplicaciér{: [ Carolina Gutiérrez Sanchez

4

Equipo de épayo:

| Ana Laura Verdugo Sénchez.

Observaciones:
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Descripcion del grupo (origen): un grupo muy participativo que tiene conocimiento sobre su alimentacion
y sobre lo que tienen dentro de la comunidad. Es un grupo variado en cuanto a edades y género. Se
mostraron muy inquietos a ser escuchados y dar respuestas a las preguntas. Ya manejaban informacion
sobre el tema de lo tradicional incluyendo la alimentacidn. El grupo presente particularidades como: la
edad, lo que conocen y lo que no conocen. Los que han salido fuera de la comunidad a vivir, los que han
salido por un tiempo y los que viven tiempo completo en la comunidad, mostraron diferentes respuestas
seglin lo que conocen. La manera en que ven los elementos de la comunidad y su percepcién por la
cocinay la comida es muy diferente. Los nifios que pasan mas tiempo en la comunidad, demostraron que
saben y que tienen interés de los recursos que encuentran dentro de la comunidad, asi como las .
costumbre y tradiciones que se representan a través de la comida, parte del lenguaje para la comunién de
la familia.

Se juntaron en equipos los cuales estaban conformado de la siguiente manera:
Equipo 1: Marlon, Javier, Maria, Mariana, Joselyn.

Equipo2: Guillermo, Alonso, Osvaldo, Jessenia, Jazmin.

Equipo 3: Blanca, Itzel, Angélica, Aimea, Sebastian, Karina.

Equipo 4: Paulo y Jorge.

Equipo 5: Ramiro.

Equipo 6: Luis y Alexander.

Fotos Actividad dia #1.- miércoles 24 de agosto del 2016.

Se tuvo un total de 21 nifios de primaria de diferentes grados (desde el primer grado,
hasta el sexto grado) que participaron en la actividad.

Dentro de la primera actividad se realizdé un cuadro donde se indujo a una participacion
grupal, es decir todos aportaron y opinaron sobre los alimentos que mas se encontraban
en su comunidad y en la vida diaria de ellos.
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Dentro de la segunda actividad los nifios reconocieron cuales eran los platillos
tradicionales de mayor interés para ellos mismos, asi como en algunos dibujos, ubicaron
en donde lo comen, como lo consiguen, como se prepara, como se sirve o quien lo
cocina en su casa. Se organizaron en mesas de 5 personas aproximadamente para poder
apoyarse y comentar al respecto.

Actividad dia #2.- jueves 25 de agosto del 2016.

Se tuvo en la actividad una participacion de 5 seforas las cuales fueron ubicadas en el
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comedor escolar. Las seforas (todas de estado civil casadas y pertenecientes a la
comunidad), entraban en un rango de los 30-70 afios.

Esto fue lo que nos comentaron:
Carolina - ¢Cuando comes, con quien lo haces?

Sefiora 1 - {Cuando y como? Con mi marido y con mi hijo porque ya no viven conmigo
los otros tres.

Carolina — Ok, muy bien, y ¢Cudl es la diferencia, porque bueno lo he visto en varias
casas, entre tener una estufa de lefia en relacidon con una de gas, dusted cree que dé
mas sabor una de lefia 0 que la de gas sea mas practica?

Sefiora 1 — Es mas practica la de gas, pero sabe mejor la comida en una estufa de lefia,
los frijoles, precisamente ayer coci frijoles en la estufa de gas y se me hicieron tan malos
y yo siempre cocino en estufa de lefia.

Carolina - ¢Y la estufa de lefia donde la tienen?

Sefiora — Afuera, pero la tengo por qué no tengo espacio adentro para ponerla y yo le
digo a mi viejo, pues que me haga espacio para ponerla, pero ahorita a cémo estan los
calores pues no la usamos casi, pero para cocer frijoles si por que la tengo afuera.

Carolina — A, ok.
Sefiora — Pero ayer no, ayer por flojera los cocimos adentro y no me gustaron (risas).

Carolina — Y como usted cree que se comprara la cocina tradicional con la cocina
moderna.

Sefiora — Pues antes era mas saludable la comida y nutritiva pero muy saludable, era
muy buena dieta antes la gente no tenia obesidad como la que tenemos ahora.

Carolina — ¢Y como era la cocina de su mama?

Sefiora - ¢De mi mama? Pues casi como ahorita, pero ella cocinaba mucho en la estufa
de lefa. Y nos hacia las comidas tan ricas, sencillita, pero le quedaba muy rica.

Carolina - ¢Y la de su abuela?

Sefiora — Ella también, pero ella pura estufa de lefia, cocinaba todo muy natural, porque
ella usaba la manteca natural de la res o de lo que fuera, pero natural, no era asi como
comprar la manteca o el aceite y las tortillas de harina las hacia de trigo natural ella
misma lo molfa y las hacia, yo estaba chiquita, pero me acuerdo tanto, tan rico como mi
abuela.

Carolina — Muy bien, bueno, ahora si vamos con el siguiente dibujo, a ver, este, ¢{ Cuando
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come, con quien lo hace?
Sefiora 2 — Con los nietos
Carolina - ¢Cudl cree usted que sea la diferencia entre una estufa de lefia y una de gas?

Sefiora 2 — Pues yo casi siempre uso la estufa de lefia, cuando es algo réapido como un
café o algo uso la de gas, pero la de leiia la uso siempre, para todo.

Carolina - ¢Y aqui donde esta la estufita de lefa?

Sefiora 2 — Esta es.

Carolina - (Y usted cree que es mds buena la comida tradicional a la que comen ahora?
Sefiora 2 - Si, por mucho.

Carolina - ¢ Y cémo era la cocina de su mama?

Sefiora 2 — Asi pura lefia también, pero tenia mucho sabor no se seria por el hambre no
sé pero me sabia muy rico.

Sefiora 3 — La mama de ella es mi abuelita
Sefiora 2 — Si somos familia.
Carolina — Ay a ver, ¢y se acuerda de como cocinaba su abuelita?

Sefora — Tortilla con nopal, trigo con frijol, trigo molido, la manteca la usaban todo
natura. No se compraba la manteca ni el aceite todo era mas natural.

Carolina - ¢Les gustaria que fuera un poco diferente su cocina o que siguieran con la
misma linea que conocen ahora?

Sefiora — Que se cambie, no, porque si se necesita como que un balance en todo porque
ahora es casi todo de la tienda y antes era todo natural, la gente no se enfermaba casi,
vivia mas afios, no tenian diabetes, no tenian obesidad. A lo mejor se necesita volver a
los tiempos de antes.

Carolina — Entonces si consideran importante conservar estos sabores tradicionales que
aporta la gente mayor de la comunidad. Lo que es la cocina tradicional era mas rica y
saludable. Antes no necesitabamos mas. La carne de venado era muy comun comerla.

A ver por acd, que nos expliquen su cocina...

Sefiora 4- en la casa nos reunimos a comer toda la familia, desde mis hijos hasta mis
nietos. En casa tenemos estufa de lefia, la que le da mucho sabor a la comida.

Sefiora 2- Yo me acuerdo mucho de mi abuela. Ella hacia un pan en la estufita de lefa,
ella preparaba su masita, para comer con frijolitos, era un pan salado para acompafiar la
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comida; ella cocinaba bien sabroso. Yo pienso que uno busca los sabores de antes,
porque la cocina era muy rica.

Sefiora 3- Cualquier sopa era rica y a veces a uno le recuerda los olores de antes y los
sabores.

Y siempre busca uno el sabor, pero vienen el recuerdo de cuando cocinaba la abuela,o
mi mama, y pues ahora uno ya no cocina igual; yo los probé cuando estaba chiquita.

Joven- en mi casa solo tenemos una estufa de lefia y una mesa de jardin. yo decidi a
tener una estufa de lefia porque me la regalaron y sabe mas rica la comida, ademads de
que me gusta cocinar ahi. En mi casa somos tres y comemos juntos en casa 0 con mis
papas. Yo pienso que es importante la cocina tradicional porque ahora nos gusta de
todo, ya conocemos muchas comidas que a veces nos hacen dafio a la salud. Aqui es
costumbre de que si vas a una casa te convidan de lo que tengan en la casa y pues
compartimos siempre. Y pues como dice dofia Beatriz existen comidas que actualmente
no conocemos los jovenes como el “alfileril”, que es algo que ahorita ya no lo
encuentras en la naturaleza y pues no te toca probarlo.

'ff

Carolina- ¢ Te gustaria ensefarles a tus nifios lo que es la cocina tradicional?

Joven-si, me interesaria inculcarla en mis nifios porque es algo muy importante y pues
de hecho me ayuda y ya sabe hacer tortillas.
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