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Resena

Cinco Sabores Tradicionales Mexiquenses. Cocina Mazahua,
Otomi, Nahua, Matlatzinca y Tlahuica. Leonor Cano
Garduno y David Gémez Sinchez. Gobierno del Estado
de México, Consejo Estatal para el Desarrollo Integral de
los Pueblos Indigenas del Estado de México, 2017.

El texto trata de la comida tradicional de los cinco grupos
indigenas del Estado de México, incluye un apartado
de notas, fuentes consultadas y agradecimientos,
ademds de fotos a color que atraen al lector; consta de
dos apartados: el primero “De la cocina y sus sabores”,
considera aspectos histéricos, antropolégicos, técnicos
y conceptuales sobre el tema; en el segundo, “Sabores
tradicionales mexiquenses”, los autores detallan las
recetas de cada grupo originario.

En la “Introduccién” los autores resaltan que el hablar
de la cocina de los pueblos originarios de la entidad, im-
plica hablar de la gran riqueza vegetal, animal y mineral
del territorio del Estado de México, la seleccién de los
recursos naturales y la importancia de la memoria colec-
tiva de saberes. En este apartado se hace una revisién de
los estudios sobre la cocina tradicional mexiquense, des-
tacando diversos estudios, a decir de los autores, “serios
y especializados”, entre los que destacan los importantes
trabajos de Leonor Cano (1993) (autora de este libro)
sobre la gastronomia mazahua; el de Esteban Bartolomé
Segundo sobre la bebida mazahua tradicional (1995); el
de Edgar Samuel Morales (2000) sobre el sende; el de
Ivonne Vizcarra sobre el taco mazahua (2002) y otros
no menos importantes. Asimismo, mencionan diferen-
tes encuentros, reuniones, eventos, foros y muestras de
la cocina tradicional y gastronomia de los pueblos indi-
genas de la entidad, en la que la participacién tanto del
Consejo Estatal para el Desarrollo Integral de los Pueblos
Indigenas del Estado de México como la Universidad
Intercultural del Estado de México ha sido importante
para la difusién de la cocina indigena mexiquense. Dos
puntos importantes a destacar son: primero, cada receta

es acompanada de la fotografia de la cocinera: “...sabia
y portadora de experiencias y artes en la preparacién y
transformacién cultural de los alimentos™; y, segundo,
esta obra no solo documenta los conocimientos de las
cocinas tradicionales, sino que “fomenta el uso de la len-
gua indigena” de los cinco grupos de la entidad.

En el apartado “La historia del sabor mexicano”, los
autores hacen un recorrido general, en diferentes mo-
mentos histéricos, de determinados alimentos, desde las
crénicas de Herndn Cortés y Bernal Diaz del Castillo,
el aporte de los monasterios a la cocina mexicana en el
periodo novohispano, hasta los siglos xv11r, x1x y xx. Los
autores hacen mencién de ciertas problemadticas que ha
enfrentado la cocina mexicana ante los cambios tecnolé-
gicos, el incremento de los alimentos procesados y su re-
lacién con problemas de salud, la crisis actual del campo,
los monopolios y los procesos de globalizacién. Por lo
anterior, los autores plantean una pregunta interesante:
scémo es posible que ante ese panorama tan negativo atin
se sigan conservando el uso y prictica de las diferentes
cocinas de México arropadas por los pueblos originarios?

En el apartado “La cocina tradicional mexicana como
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad”, los
autores resaltan la declaracién de la cocina tradicional
mexicana como patrimonio cultural de la humanidad
por la uNEsco en 2010, por lo que de acuerdo con los
autores “para salvaguardar la cocina es necesario proteger
también los sistemas agroecoldgicos”, tarea que es res-
ponsabilidad tanto de las dependencias federales, esta-
tales, municipales, sociedad civil y las comunidades, y
faltaria agregar las instituciones de educacion superior.

En el apartado “Cinco sabores tradicionales mexi-
quenses’, los autores destacan la diversidad biocultu-
ral de la cocina tradicional mexiquense, ya que hacen
mencién de la diversidad de climas, especies vegetales,
animales y minerales, obtenidos en diferentes paisajes
como montanas, llanos, montes, rios, lagunas, valles y
barrancos. Asimismo, destacan la diversidad de especies
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comestibles entre las que se encuentran mamiferos, aves,
crustdceos, reptiles, peces y ganado mayor. Leonor Cano
y David Gémez, resaltan la importancia de los agroeco-
sistemas como la milpa y los huertos, donde se cultivan
diversos maices: blanco, negro, rosado, pinto y amarillo,
sin faltar el maiz palomero y el cacahuacintle, asi como
la gran variedad de quelites, hierbas aromdticas, chiles,
nopal, haba, calabaza, chayote, chilacayote y drboles fru-
tales, entre otros. También destacan el ciclo agricola y
su relacién con las festividades religiosas y rituales. La
cocina tradicional mexiquense incluye el consumo de
diversos insectos, portadores de proteinas: gusanos de
maguey, hormigas chicatanas, chinicuiles, entre otros;
hongos de diferentes variedades, minerales como la cal,
sal y tequesquite. Para los autores del libro los alimentos
antes mencionados, conforman un “sistema alimentario
en el Estado de México”.

Leonor Cano y David Gémez destacan 12 “Técnicas
de preparacién culinaria’: la nixtamalizacién, el secado
al sol, el tostado-asado-tatemado, entre otros, ademas de
lo anterior también mencionan los diferentes utensilios
para la preparacién de los alimentos, de esta forma los
autores precisan que “...la cocina tradicional mexiquen-
se es muy rica y variada, basada en los conocimientos de
los pueblos originarios... [es decir] dindmica, continua

y vigente.”
Un apartado a resaltar es el de “La cocinera tradicio-
nal...” donde se delinean las caracteristicas de quienes

preparan los alimentos: las cocineras, aquellas mujeres
que tienen cocina de humo, son saludables, portadoras y
transmisoras de conocimientos culinarios a las generacio-
nes futuras, cuidan sus utensilios, entre otras propiedades
dignas de conocer.

Para el tema de la cocina cotidiana, Leonor Cano y
David Gémez, con base en la obra de Michel de Certeau,
Luce Giard y Pierre Mayol “La invencién de lo cotidia-
no”, retoman el concepto de lo cotidiano, es decir, lo que
“remite a esas acciones que nos preocupan o tenemos que
atender”; estos autores consideran que las conductas ali-
mentarias constituyen un dominio donde la tradicién y
la innovacién importan de igual modo, donde el presen-
te y el pasado se mezclan para atender la necesidad del
momento’; de acuerdo con lo anterior, los autores consi-
deran que en la cocina cotidiana, la tradicién no es exclu-
siva, también hay lugar para la innovacién en las formas
de cocinar. En este sentido, para los autores del libro, la

cocina festiva de los pueblos originarios “es aquello que
implica una ejecucion obligatoria y ritual, requiere de
tratamientos precisos y especificos” y resaltan que “todos
los elementos que intervienen en la cocina son parte de
las cosmovisiones de los pueblos.” La comida festiva alu-
de a fechas especificas (fiestas religiosas).

En la segunda parte, los autores hacen referencia a
los “Sabores tradicionales mexiquenses” de los pueblos
mazahuas, otomies, nahuas, matlatzincas y tlahuicas. De
cada uno, presentan una resefia etnografica del pueblo
originario: el nombre, antecedentes histéricos, aspectos
geograficos, poblacién, organizacién econémica y orga-
nizacién social. Posteriormente dan paso a las recetas y
describen 10 de ellas presentando una ficha de cada una,
indicando las porciones, los ingredientes y el modo de
preparacién tanto en castellano como en la lengua origi-
naria. De cada receta se muestra la fotografia del platillo,
asi como de la virtuosa cocinera, nombre completo, co-
munidad y municipio respectivo.

Para concluir, retomo la pregunta que plantean los
autores: ;como es posible que se sigan conservando el uso
y préctica de las diferentes cocinas de México arropadas
por los pueblos originarios? Leonor Cano y David G6-
mez, dan respuesta de manera implicita a lo largo del
libro, pero sobre todo cuando hablan de los “Sabores
tradicionales mexiquenses”, donde se conjugan no solo
las recetas, sino la lengua, las cocineras, las técnicas de
preparacién. La forma en que los autores estructuran y
desarrollan el contenido del libro, parten de lo general a
lo particular, es decir, de un contexto en el que articulan
lo local de las comunidades indigenas.

Este libro mds que tratarse de la cocina tradicional de
los pueblos originarios, articula la historia, la etnografia,
el ambiente particular, la agricultura y el conocimiento
tradicional. Asi, encontramos entre lineas, a lo largo de
la obra, temas relevantes como el patrimonio biocultural,
el conocimiento ecolégico tradicional, la etnoecologia, la
etnobiologia, la cosmovisién, la religion, la alimentacién
y la realidad sociocultural de los pueblos originarios de la
entidad, todos bajo el eje articulador de los Cinco Sabores
Tradicionales Mexiquenses.
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