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Introduccion

México estd caracterizado por un rico patrimonio culinario arraigado en las culturas
indigenas prehispanicas. Al mismo tiempo, el pais, como el resto del continente, es
participe de la globalizacién. Su proximidad con los Estados Unidos de América, hacia
donde emigra una parte de su poblacién, lo hace particularmente vulnerable a este
fenémeno; no obstante, ;qué es lo que ocurre en realidad? A partir del caso de la Mixteca,
una regién rural con una alta proporcién de poblacién indigena, examinaremos la
relacién entre cambios alimentarios y transformaciones sociales, en la cual la migracién
juega un papel importante.

La Mixteca

La Mixteca se extiende desde la costa del Pacifico Sur al Altiplano, cubre la mitad
occidental del estado de Oaxaca y una franja de los estados de Puebla y Guerrero. Los
aztecas, en el siglo XV, conquistaron este territorio, sede de la civilizacién mixteca, y en
1521 fueron los espafioles quienes impusieron su dominio (Spores, 1984). La cultura
mixteca forma parte del drea cultural mesoamericana, la cual abarca una gran parte de
México y de América Central, e incluye entre sus principales rasgos culturales el sistema
agricola de la milpa® (cultivo asociado de maiz, frijol, calabaza y otros productos)
(Kirchhoff, 1943). La principal actividad de la Mixteca, regién considerada como
marginada, es todavia la agricultura de subsistencia sin autosuficiencia. Los habitantes de
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las zonas semi-dridas del norte de esta regién, las mds pobres y erosionadas, han
emigrado desde hace cinco o seis décadas. Las zonas subhiimedas (al sur) benefician de
cultivos comerciales como el café o, en la Mixteca de la Costa, el ajonjoli y el algodén. Sin
embargo, desde hace varios afios, los habitantes de esas zonas mds favorecidas emigran
también ya que la agricultura es cada vez menos lucrativa.

Como todo el Estado de Oaxaca, la Mixteca cuenta con una alta proporcién de hablantes
de lenguas indigenas, en su mayoria mixtecos, asi como habitantes que ya no las hablan
pero quienes comparten la misma cultura. Asi, el pueblo que estudiamos, San Pedro
Yosotato, en el distrito de Tlaxiaco, Estado de Oaxaca, la lengua mixteca ya no es
transmitida a los nifios desde la década de los afios 70. Sin embargo, con 423 000
hablantes, los mixtecos constituyen actualmente el tercer grupo indigena de México a
escala demogréfica (INEGI, 2007).

El presente estudio es el resultado de investigaciones de campo realizadas a lo largo de
veinte afios. Una primera investigacién enfocada en la alimentacién fue llevada a cabo
ininterrumpidamente entre 1984-1985 y form¢é parte del proyecto franco-mexicano
UNAM/CNRS Biologia humana y desarrollo. Se trabajé con toda la comunidad por medio
de entrevistas semi-directivas y observacién participativa. Fue seguida por estancias de
campo mas cortas de 1986 a 1995. Una observacidn cualitativa de los tltimos cambios fue
llevada a cabo en enero-febrero y mayo de 2004.

Las transformaciones sociales.

Economia liberal, caida de los precios agricolas, conflictos agrarios
y migracion: las causas de las transformaciones sociales

El pueblo de San Pedro Yosotato, a pesar de estar fuera de los grandes ejes de
comunicacién, nunca estuvo aislado. Sus habitantes siempre se han desplazado a las
ciudades de la regién o a la costa. En el siglo XIX, y hasta aproximadamente 1930, durante
la estacién de sequia se trasladaban a trabajar como peones en las haciendas del valle
colindante para la cosecha de cafia o de café. Al mismo tiempo, en los afios 1920, algunos
agricultores del pueblo empezaron a cultivar el café, que a su vez vendian a bajo precio a
los hacendados. Esas migraciones locales acabaron junto con la expropiacién de las
haciendas diez afios mas tarde. El éxodo rural empezé en los afios 1950, cuando la
carretera llegé hasta Tlaxiaco. Unos afios después, ésta llegé hasta la costa del Pacifico y
se fue después ramificando en brechas que comunicaron a los pueblos del interior.

En 1950, varios jévenes de Yosotato contratados por el ejército se enlistaron en el batallén
de San Juan Teotihuacan, cerca de la Ciudad de México. A partir de los afios 1960, muchos
habitantes siguieron a esos pioneros hacia la capital, mientras que los habitantes de otros
pueblos migraban provisoriamente a los campos agricolas de las regiones del centro y del
norte, a veces hasta los Estados Unidos. En 1985, tres jévenes fueron los primeros del
pueblo en migrar a ese pais para trabajar en la agricultura del Estado de Washington.
Poco a poco el movimiento migratorio iniciado por ellos se fue ampliando.

Al principio del siglo XX, los habitantes de Yosotato vivian en su mayoria de la agricultura
de subsistencia (la milpa, cultivo asociado de maiz, frijol, calabaza), pero sin

autosuficiencia. A través del trabajo asalariado y del cultivo de café participaban en la
economia monetarizada, de la cual sacaban pocos beneficios. Lucharon entonces contra
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los acaparadores de café y lograron organizarse en asociaciones de productores y
cooperativas. De esa manera, a partir de la década de los afios 40, comenzaron a obtener
mejores precios para la venta del café cuyo pico mas alto fue la década de los afios 80. El
café indujo a una mayor monetarizacién de la economia local, de modo que la circulacién
del dinero les permitié acceder a alimentos producidos fuera del pueblo y compensar los
periodos de escasez; al mismo tiempo, este acontecimiento incrementé las diferencias
econdmicas entre los habitantes.

Ademas de estos cambios econdmicos, la region fue transforméandose a partir de los afios
1950 con la expansidn de las carreteras, la llegada progresiva de la luz eléctrica, el agua
corriente, el teléfono, la televisién y las antenas parabdlicas. Fue, sin embargo, hasta
inicios de 1990, que empezé un nuevo tipo de transformaciones.

Lo primero que sucedié fue que los precios del café cayeron tan drasticamente que el
Instituto Mexicano del Café (INMECAFE) acabd por desaparecer, seguido por la cooperativa
local Uni Nuu. Al principio, los productores descuidaron sus huertas pero poco a poco
algunos de ellos fueron renunciando por completo a cosecharlas. Mientras tanto, los
peones que quedaron sin trabajo migraron, asi que cuando los precios volvieron a subir
en 1994-95, fue dificil encontrar mano de obra. Cuando los precios cayeron de nuevo en
1996, una proporcién mucho mas importante de los productores renunci6 a cosechar las
tierras. La actividad reinicié, de manera paulatina, a partir de 2003. La comercializacién
del café estd repartida desde entonces entre varios competidores: los acaparadores, que
volvieron a tomar el poder, una cooperativa de café orgnico y compradores privados.

El segundo tipo de problemas con que se enfrentd la comunidad se debe a los cambios en
la tenencia de la tierra. Cosa poco comin, Yosotato dispone de tierras comunales e
inalienables y ademads, desde 1931, de un ejido ubicado en el valle colindante que
pertenecia previamente a una hacienda. Algunos habitantes también poseen tierras
privadas fuera del pueblo. Los ejidos, resultado de la Revolucién de 1910, pertenecen al
Estado pero fueron dados en usufructo a los campesinos que los deben explotar. En 1992,
el gobierno neo-liberal decidi6 dar por terminada la reforma agraria y modificé entonces
el estatuto de los ejidos, creando la posibilidad de privatizarlos (Pépin-Lehalleur, 2003).
En 1998, mientras que el programa de regularizacién PROCEDE (Programa de certificacién de
derechos ejidales y titulacién de solares urbanos) actuaba en la regién, los habitantes del ejido
vecino de Zimatldn invadieron el ejido de Yosotato con armas de alto calibre, quitdndoles
las tierras fértiles que les proporcionaban dos cosechas de maiz al afio (Lépez Barcenas et
al., 2003). Este evento, hoy dia irresoluto, acelerd el proceso de emigracién.

La agricultura se ha convertido en un modo de vida dificil, sobretodo si se tiene en cuenta
el bajo precio de los productos agricolas mexicanos. La liberalizacién exagerada de la
economia nacional, impulsada en 1994 por la entrada al TLC (Tratado de Libre Comercio
entre los pafses norte-americanos), provocé la desaparicién de muchas pequefias
empresas, el alza del costo de vida y el fin de las subvenciones al sector agricola. Como
consecuencia, la emigracién a los Estados Unidos aument6 en todo el pafs (Musset, 1998).
A partir del 1998, muchos habitantes de Yosotato realizaron su marcha. Anteriormente,
los migrantes trabajaban durante una estacién agricola en los Estados Unidos, regresaban
a México y cruzaban de nuevo la frontera para la siguiente temporada de cosecha. Ahora
que la frontera se ha vuelto mas vigilada, hombres, mujeres o familias enteras se van para
permanecer alli varios afios. La mayoria de los migrantes de Yosotato se ha instalado en
una misma ciudad del Estado de New Jersey.
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Una sociedad en transformacién. Desigualdad econémicay
recomposicion familiar

La emigracién masiva es la principal causa de los cambios sociales actuales. Para empezar,
los recursos econémicos se reparten de manera diferente dentro del pueblo. En los afios
1980, el pueblo ya presentaba profundas diferencias econdmicas. Las familias mas ricas
eran las que, por ejemplo, posefan las huertas de café mas extensas (Casas et al., 1987). En
cambio, actualmente son los hogares que reciben més remesas de los Estados Unidos los
que cuentan con mds recursos. En algunos casos, los dos tipos de acumulacién econémica
se combinan, es decir, que las familias que cultivaban poco café y cuyos miembros no
emigraron retinen hoy las desventajas.

La composicién de los hogares se transformd. Como en otras regiones indigenas de
México(Robichaux, 1997), el modo de organizacién residencial es patrilocal, es decir, las
hijas se van del hogar y éste a cambio acoge a las esposas de los hijos. Ambos permanecen
alli algunos afios antes de establecerse en su propia casa, generalmente cerca de los
padres de ellos. El hijo menor hereda la casa y cuida de sus padres durante su vejez. En
esta regidn, un hogar estd generalmente constituido por una familia nuclear o extendida
que incluye, segtin los momentos del ciclo de vida, una pareja, los padres del marido, las
hijas solteras, los hijos, las nueras y los nietos. Hasta los afios 70, las mujeres generaban
en promedio diez hijos, de los cuales aproximadamente seis sobrevivian al destete. Las
campafias de planificacién familiar empezaron entonces a tener influencia. La natalidad
disminuyé progresivamente y por medio de un mejor acceso a los servicios médicos, la
mortalidad infantil decrecié también. Actualmente, pocas mujeres jévenes conciben mds
de cuatro hijos. Con la emigracién mayoritariamente masculina, muchas mujeres se
apropian por varios afios del papel de jefe de familia. Mds abuelos viven con sus nietos,
cuya madre (soltera o separada) o padres migraron hacia el norte. Los abuelos, viejos o
no, deben entonces hacerse cargo de los nifios. Algunos viudos viven solos, sin hija ni
nuera en la casa. Ocurre también que algunas mujeres dejen a su marido, aprovechando la
posibilidad de escapar hacia el pais del norte.

Las remesasde dinero que envian los migrantes han hecho que mucho mas dinero circule
en el pueblo. Se estdn construyendo muchas casas de tabique y cemento, signos evidentes
de ascensién social. Los habitantes acceden mds facilmente a bienes exteriores de
consumo (alimentos, objetos industrializados, ropa) o servicios, tales como la atencién
médica. Al mismo tiempo, falta mano de obra local pues pocas personas estan dispuestas a
trabajar como jornaleros por salarios tan bajos. Asi pues, para las tareas agricolas, los
agricultores deben recurrir de nuevo al sistema tradicional de la “mano vuelta” (llamado
localmente gueza) que fue abandonando cuando el café se vendia a buen precio. Las
mujeres tienen que participar en la siembra de maiz, bien que ésta, cargada de
connotaciones simbdlicas, fue siempre considerada una tarea masculina. Algunas familias
dejaron totalmente de cultivar la tierra y sélo viven de las remesas. Los productos de la
milpa (maiz, frijol, calabaza) ya no tienen un valor econémico y el café no vale mucho mas.
Sin embargo, varios agricultores siguen trabajando la tierra para no quedar ociosos,
cosechar por lo menos una parte de su subsistencia y conservar un vinculo con la tierra y
el territorio.
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Foto 1

Una pareja sembrando maiz
E. Katz@IRD, 2004

Como en otras zonas rurales (Pépin-Lehalleur, 2003), las mujeres estdn cada vez mas
implicadas en los programas de desarrollo del gobierno (en particular Oportunidades,
lanzado en 2002) y llegan a pasar una buena parte del tiempo en reuniones. Los subsidios
que ellas pueden recibir repercuten entonces en cambios domésticos, en el equipamiento
de la cocina, en la salud y en las practicas relacionadas al embarazo, al parto o a la
alimentacién infantil.

Los cambios alimentarios

Los mixtecos son, ante todo, agricultores. Como en toda el 4rea cultural mesoamericana,
la milpa es el eje central de su subsistencia y de su cosmovisién. Los mixtecos obtienen
también alimentos de la recoleccién -arvenses en particular-, asi como de la cria de
animales y, en menor proporcidn, de la caza y la colecta de insectos. También adquieren
alimentos del exterior. Su alimentacidén estd basada en los mismos principios que en el
resto del México rural y permanece estrechamente ligada a la alimentacién prehispanica
(Katz, 2005), cuyo ntcleo principal - tortillas, frijoles y chile- constituye el modelo
alimentario bdsico de todas las clases sociales mexicanas (Katz, 2004).
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Las preparaciones culinarias

En la Mixteca, con el mejoramiento de los medios de comunicacién, la emigracién y el
impacto de los programas de desarrollo, el equipamiento de las cocinas se ha
transformado.

Desde tiempos ancestrales dos elementos destacan en el espacio culinario: el fuego para
cocinar y el metate (piedra para moler el maiz). Los dos est4n ubicados uno cerca del otro
y son simbolos ligados a la fundacién del hogar y al papel nutricio de la madre de familia
(Katz, 2006a).

Moler y cocinar son técnicas basicas de la cocina mixteca y de la cocina indigena en
general. Las técnicas para cortarlos alimentos no son muy elaboradas ya que es més
comun molerlos: el maiz en el metate, con varias consistencias segiin la receta, y el chile
en el molcgjete (mortero de piedra o de cerdmica). Tradicionalmente, se cuece la mayoria
de los alimentos directamente al fuego, en ollas o en un comal (placa circular de barro o
metal). Algunos alimentos, como las tortillas, son asados sobre el comal, los animales de
caza pueden ser asados directamente al fuego, otros alimentos como los tamales son
cocidos al vapor, pero la mayor parte de los alimentos son hervidos. Para las fiestas se
cuecen alimentos en el horno de barbacoa (horno de tierra). Hace algunas décadas, pocas
mujeres mixtecas sabian freir los alimentos, una técnica traida por los espafioles; sélo
agregaban un poco de manteca al final de la coccién. Algunas mujeres aprendieron por
medio de las mestizas las técnicas de panaderia y se hicieron construir hornos para
elaborar y vender pan dulce.

Foto 2

Preparacion de las tortillas sobre el metate.
E. Katz@IRD, 2004

Anthropology of food, S6 | 2009



20

21

22

23

Emigracion, transformaciones sociales y cambios culinarios en la Mixteca Alta...

Los utensilios industriales llegaron hace varias décadas a los pueblos mixtecos: utensilios
de coccién de metal (comales, ollas, sartenes), recipientes de metal o de pléstico, loza de
pléstico o de vidrio. Se generalizaron en los tltimos afios y compitieron con la cerdmica
local que estd cayendo en desuso. La lefia es menos comun y se prefieren las estufas de
gas, escasas hace veinte afios (Katz, 2006a). Antiguamente el gas se utilizaba
ocasionalmente pero ahora las preparaciones rapidas y fritas son mucho mds comunes.
Las familias que adquirieron un refrigerador son principalmente las que tienen un
comercio. La licuadora ya se usa desde hace varias décadas y en las cocinas urbanas es
indispensable. No obstante, no logra aiin reemplazar totalmente al molcajete.

Por otra parte, el programa de desarrollo Oportunidades dio un apoyo para que las mujeres
del campo pudieran adquirir molinos eléctricos, los cuales estin reemplazando
progresivamente al metate, utensilio central de la cocina. Estos molinos muelen la masa
de maiz mas finamente que los molinos colectivos anteriores y las mujeres que no poseen
uno pagan algunos pesos a una vecina para que les realice el servicio.

Hasta hace poco tiempo todavia, las mujeres llevaban al molino su nixtamal (maiz cocido
con cal), lo que les ahorraba la parte més dura del trabajo, es decir, la “quebrada”
(primera molienda) del nixtamal y su transformacién en masa. Luego ellas “repasaban la
masa” en el metate para afinarla antes de elaborar las tortillas (shita en mixteco), cocidas
enseguida en el comal. De esta manera, el tiempo de fabricacién de las tortillas se reducia
de cuatro a dos horas. Con el nuevo tipo de molino, las mujeres ya no necesitan del
metate, al menos que el molino hubiera fallado; sin embargo, ellas siguen “torteando” las
tortillas encima del metate, ya sea con la mano o con la prensa de madera o de metal, un
utensilio por cierto que existe desde hace tiempo pero que curiosamente no llegé sino
recientemente al pueblo. Con esta técnica,el trabajo s6lo dura entre 30 y 45 minutos (ibid.
). Ultimamente, los habitantes también completan las tortillas hechas en casa con las de
una tortillerfa localizada en un pueblo vecino. En todas las zonas rurales de México los
hombres se opusieron por mucho tiempo a la tecnificacién de este proceso culinario
(Bauer, 1990), considerado elemento crucial del papel de las mujeres. La tortilla
representa el érgano sexual femenino, la fertilidad, la abundancia y el lazo conyugal
(Katz, ibid.). Asi pues, las mujeres de Yosotato dejaron de moler la masa en metate hasta
que los hombres partieron del pueblo.

El consumo cotidiano

Las tortillas constituyen, junto con los frijoles y el chile, la base de la alimentacién
campesina tanto en la Mixteca como en el resto de México. Los campesinos consumen
generalmente dos comidas fuertes por dia, en la mafiana y a medio dia, y otra més ligera
por la noche. Una comida (neyu) en la casa estd generalmente compuesta de un caldo (
neyu)de frijol (nuchi), tortillas (shita) y chile (ya’a) crudo o en salsa (nute ya'a). El caldo de
frijol se puede sustituir o agregarsele uno o varios platillos aguados: un caldo de quelites (
yuwe) o de carne, un mole (neyu u'wa) (salsa de chile espesa) de carne o de frijol. La comida
consumida en la milpa o durante un viaje est constituida por los mismos ingredientes,
pero sin caldo, comidos dentro de una tortilla 0 en un totopo (tortilla tostada que se
conserva mucho tiempo). Las frutas y otros dulces (avishi, « lo dulce ») son consumidos
entre comidas; a veces se ofrecen a los visitantes al igual que los refrescos o las bebidas
alcohdlicas (Katz, 2006b).
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Los cambios alimentarios ocurren dentro de un marco que se mantiene como tal. Desde
hace varios afios, una mayor cantidad y variedad de alimentos llegan de fuera y gracias a
las remesas los habitantes disponen de més dinero para adquirirlos. En los afios 80, cada
familia producia maiz para tres o seis meses de autoconsumo (Casas et al., 1987), pero
debido a que algunas familias redujeron o abandonaron sus actividades agricolas, la
proporcién de maiz y frijol comprados fuera es ahora mas importante. Esos productos
provienen de lugares diferentes, de México mismo o del extranjero. Se supone que
variedades transgénicas de maiz fueron vendidas en las tiendas de la regién y cultivadas
por agricultores que las quisieron experimentar (Elena Lazos, com. pers., 2005).
Asimismo, los quelites o verduras silvestres, generalmente recolectados al lado de los
caminos o durante el deshierbe de las milpas y de los cafetales, a pesar de haber sido
siempre considerados como un alimento de pobre, eran muy consumidos (Katz, 1992).
Actualmente no son tan buscados ya que las actividades agricolas disminuyeron, pero
sobre todo porque son despreciados por los jévenes que prefieren comer carne?.

En aquellos afios, la mayoria de las familias consumia carne (principalmente aves de
corral) aproximadamente una vez cada quince dias. La carne se comia sobre todo en las
fiestas (Casas et al,, ibid.), cuando se mataban animales de cria (pollo, pavo, puerco, cabra,
borrego y a veces res). Actualmente, algunas mujeres compran pollos de granja vivos, los
crian por algunos dias y los venden luego ya desplumados. Los mixtecos solian desconfiar
del consumo de animales, en particular de lo que se les daba para alimentarlos (Katz,
2006b). Por lo mismo, hace veinte afios los pollos de granja eran despreciados en
comparacién con los pollos de rancho; sin embargo, ahora que los campesinos tienen mds
poder adquisitivo y que no se produce localmente suficiente carne para abastecer al
pueblo se conforman con los pollos de granja.

Las actividades de caceria que siempre fueron minoritarias disminuyeron todavia mds, al
igual que las de recoleccién (hongos, frutos, quelites). Menos habitantes se dedican a
explotar los recursos naturales y dado los litigios agrarios, los recorridos por lugares
aislados o cercanos a los limites del pueblo vecino se volvieron peligrosos. Se siguen
recolectando insectos, sobre todo especies muy apreciadas como las chinches (llamados
Jjumiles en Morelos y Guerrero) y las hormigas.

Los habitantes cultivan 4rboles frutales en su jardin, su huerta de café o sus terrenos del
valle, pero los periodos de fructificacién son limitados. Ademas perdieron el usufructo de
los mangalesy de otros drboles de frutas tropicales que crecen en el ejido. Algunas de las
frutas, verduras y condimentos provenian de tierras mas altas o més bajas de la regién
(chile, jitomate, limén, banana, mango, manzana, durazno, zanahoria y papa);
actualmente, los comerciantes de frutas y verduras que venden en los mercados
semanales vienen del Estado de Puebla.
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Foto 3

Alimentos agroindustriales en una tienda del pueblo.
E.Katz@IRD, 2004

Sobre todo, a causa de las remesas, la cantidad de alimentos industrializados consumidos
entre comidas crecié mucho y con ello las pequefias tiendas de abarrotes. Allf se vende
una gran variedad de refrescos y cervezas cuyo consumo va en aumento en los pueblos.
En algunas tiendas equipadas con refrigerador se ofrecen estas bebidas frias, lo que no
ocurria antes. Se venden también muchas sabritas de maiz con sabor a chile, dulces y
galletas, asi como pan y pasteles que vienen de las ciudades aledafias. Se encuentra
azucar, chile enlatado y aceite, muy usado en la actualidad. Los lacticinios, como el yogurt
con frutas, llegaron recientemente y no siempre se les conserva en el refrigerador. Mas
que nunca se vende leche en polvo industrializadapara los nifios, aunque las mujeres del
pueblo siguen amamantando por un afio y medio o dos afios a sus bebés. Sin embargo,
desde que se dieron consejos de higiene para el uso del biberén éste se utiliza para
complementar la leche materna. Seguramente es mas usado desde que las madres de
familia, casadas con migrantes, cuentan con una doble carga de trabajo.

El consumo festivo

Las comidas de fiesta son mds variadas y debido a la mayor circulacién monetaria se
llevan a cabo con mds frecuencia. Es el caso de los tamales, pequefios paquetes de masa de
maiz envuelta en hojas de mafz (totomoxtle) o de platanar y cocidos al vapor. Es un
platillo indispensable en los ritos funerarios pues representan, como las tortillas, los
drganos genitales femeninos y a los difuntos, considerados como fuente de abundancia
(Katz, 2006a). Los tamales son servidos “blancos” (sin ningtin relleno) o con azicar,
rellenos de frijoles o en general con carne y mole. Los moles (en mixteco neyu ‘u’'wa,
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« caldo espeso ») son salsas de chile espesas servidas con carne o a veces con verduras®.
Algunas mujeres saben cocinar el mole negro, platillo muy elaborado, rico y caro, hecho a
base de chiles secos de color oscuro, de almendras, nueces, frutas, pasas, tortilla
carbonizada y cacao. Se sirve este platillo en Navidad, en algunas fiestas comunitarias de
santos, pero sobre todo para las bodas*. El mole amarillo, tipico de la cocina oaxaquefia y
desconocido en otras regiones, es mas comun en las fiestas locales. Estd elaborado con
chile de color rojo claro y masa de maiz blanco que, mezclada con el chile, da un color
anaranjado; va condimentado con epazote (Chenopodium ambrosioides) o hierba santa
(Piper sanctum). Los caldos o moles de frijol pueden también constituir un platillo festivo,
asf como el pozole, sopa aguada de granos de maiz blanco (nixtamalizados), acompafiado
de carne y mole. Los caldos de carne (pollo, guajolote o pavo, cabra, borrego, res) son otro
elemento que pueden componer dichas comida de fiesta, siempre acompafiados de frijol y
tortillas. Sin embargo, como se han convertido en platos cotidianos ahora se les
encuentra menos en las mesas de grandes ocasiones. En las fiestas civiles o domésticas se
sigue sirviendo carne de barbacoa (carne cocida en horno de barbacoa, en mixteco ‘itun),
condimentada con hojas de aguacate y acompafiada de masa de barbacoa (nixtamal
molido y cocido en el mismo horno) preparada por los hombres. Su confeccién estd
relacionada con la fertilidad (Katz, 2006a). El atole (mazamorra de maiz) estd cada vez
menos presente en las fiestas pues se le ha sustituido por el café, acompafiado a veces con
pan dulce. En la fiesta de Todos los Santos se sirve pan dulce en forma de personajes
humanos y frutas. La cerveza y los refrescos casi nunca faltan®. Finalmente, se puede decir
que la composicién de las comidas de fiesta casi no ha cambiado en los dltimos veinte
afios. Los platillos festivos representan lo mas rico de la alimentacién local y han resistido
mejor a los cambios que otros elementos.
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Foto 4

Preparacion del mole negro para la fiesta comunitaria de la Candelaria.
E. Katz@IRD, 2004

Conclusion

El niicleo principal del modelo alimentario de este pueblo mixteco (tortillas, frijol, chile)
es el mismo que el que encontramos a escalanacional, arraigados ambos en las tradiciones
culinarias indigenas (Katz, 2004). En Yosotato, el concepto de lo que es una “comida” o un
“taco” coincide con el del resto de la Republica. Sin embargo, a pesar que la base de la
alimentacién sigue siendo la misma, el abastecimiento puede variar, con maiz y frijol
traidos desde lugares lejanos, incluso del extranjero. Por otra parte, el consumo de carne
aumento, mientras que el de quelites disminuy6, ademds que la técnica de fritura es mas
frecuente que antes. Los alimentos industriales como botanas, refrescos y cervezas,
conocidos ya desde afios atras, son actualmente mas diversos y consumidos con mayor
frecuencia, lo que implica un aporte elevado de aziicar y grasas. No existen todavia
verdaderos problemas de sobrepeso o diabetes en el pueblo, sin embargo, si la actividad
fisica de los habitantes llega a disminuir pudiera ocurrir como entre muchos habitantes
de las ciudades y hasta de las zonas rurales®. Como en otras regiones indigenas (Beltran,
2005), las comidas festivas, més prestigiosas y mas cargadas de valores identitarios, son
las que menos sufrieron los cambios. Las encuestas llevadas a cabo por Lestage (2008)
entre migrantes mixtecos en Baja y Alta California indican que en el exilio éstos buscan
este tipo de platillos (mole negro, pan dulce), asi como alimentos tipicamente regionales
(chapulines u hormigas asadas, chiles locales y condimentos tales como las hojas de
aguacate). Estos platillos festivos (tamales, mole, barbacoa) coinciden también con los del
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modelo nacional, y aunque poseen ligeras variantes regionales (mole amarillo, modos
especificos de acomodar los platillos...), son valorizados por los migrantes tanto a nivel
nacional como regional. Como lo muestra Bak-Geller (en este niimero), la cocina nacional
mexicana fue construyéndose ante todo en relacién con el modelo europeo y sélo
paulatinamente se fueron valorizando las particularidades culinarias prehispénicas.
Actualmente, esta cocina atraviesa un proceso de patrimonializacién’. Desde los afios 80,
las cocinas regionales se han hecho maés visibles a través de los recetarios y el turismo
gastronémico estd teniendo mucho éxito. La ciudad colonial de Oaxaca es uno de los
destinos favorecidos. En 2002, el proyecto de establecimiento de un fast-food McDonald’s
en el zécalo de esta ciudad produjo fuertes protestas. Numerosos habitantes, animados
por una asociacién de defensa del patrimonio cultural regional, manifestaron en contra
de la comida chatarra norte-americana por medio de una “orgia de tamales” y lograron
impedir la instalacién del fast-food en este lugar (McMasters, 2002 ; UITA, 2002). La
influencia norteamericana es de mds en mas visible en la alimentacién callejera de las
ciudades grandes y de los lugares turisticos: los estantes de hot-dogs, pizzas y
hamburguesas aumentaron en los ultimos afios y tienden a reemplazar a los de tacos,
“tortas” (sdndwiches al estilo mexicano) y tamales. El fenémeno migratorio masivo hacia
los Estados Unidos es todavia demasiado reciente para que se pueda observar un
semejante impacto en la alimentacién de los pueblos mixtecos. Sin embargo, esto pudiera
ocurrir en los afios venideros. De manera mds sutil, los cambios a nivel de la preparacién
de las tortillas pueden ser los indicadores de una redefinicién de los lazos matrimoniales
y familiares, lo que presagia mayores cambios sociales en el futuro.

5. Sin embargo, bajo el impacto de la asociacién « Alcohdlicos Anénimos », establecida en
el pueblo desde el inicio de los afios 1990, algunos habitantes dejaron de beber.
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NOTES

1. Esta palabra, como otros términos propios a la agricultura y la cocina indigena, proviene del
néhuatl, la lengua de los aztecas.

2. Estas tendencias de consumo -la disminucién de quelites y el aumento de carne y productos
industrializados- siguen un patrén ya observado en otras zonas rurales al inicio de los afios 1990
(Allen, 1992).

3. Los moles (del ndhuatl molli) son preparados tradicionalmente en el centro de México y el
Estado de Oaxaca, sin embargo se consumen ahora en todo el pafs.
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4. No todos pueden consumir este platillo caro y elaborado. Es més comtn en las ciudades de la
Mixteca y en el valle de Oaxaca.

6. Esas enfermedades empezaron a afectar a los citadinos a partir de los afios 1970 (Allen, 1992:
231), aumentaron drasticamente a nivel nacional durante los afios 1990 y ahora amenazan
seriamente las poblaciones indigenas (Bertran, 2005).

7. En 2005, México solicité a la UNESCO la inscripcién de su gastronomia al Patrimonio
inmaterial, pero la propuesta fue rechazada (Petrich, 2005). En seguida, un grupo constituido por
investigadores, cocineros y gastrénomos fundé en 2006 un « Conservatorio Nacional de la Cocina
Mexicana » (Le Mexique aujourd’hui, 2006).

RESUMES

Como en otras regiones de México, los campesinos de la Mixteca Alta (Estado de Oaxaca), han
dejado de depender de la agricultura ya que reciben remesas de sus parientes emigrados en los
Estados Unidos. El fenémeno de la migracidn, presente en esta regién desde hace varias décadas,
ha aumentado exponencialmente en los dltimos diez afios. La mayoria de los adultos jévenes
dejan sus hogares, los cuales estan ahora compuestos de madres e hijos o abuelos y nietos. Con el
dinero de las remesas el equipo de las cocinas se ha modernizado y se han incorporado cambios
técnicos en las preparaciones culinarias; se come mdas carne y alimentos procesados y menos
verduras silvestres. Al mismo tiempo, varios programas de desarrollo impulsados por el gobierno
estan provocando cambios profundos sobre la economia familiar, la organizacién social y el papel
de las mujeres. Ahora, el statuseconémico de las familias ya no depende de la extensién de sus
tierras, sino del nimero de sus miembros trabajando en “el Norte”. No obstante, el rico
patrimonio culinario de esta poblacién sigue vivo, particularmente para las comidas festivas.

Como em outras regides do México, os indigenas da Mixteca Alta (Estado de Oaxaca) quase j4 ndo
vivem da agricultura, mas das remessas dos seus parentes emigrados que moram nos Estados
Unidos. O fendmeno da migracdo, presente nessa regido hd varias décadas, aumentou muito nos
ultimos dez anos, uma vez que a maioria dos adultos jovens emigra, ficando em geral m3e e filhos
ou os avls e os netos na regido natal. Com o dinheiro das remessas, essas familias conseguem
trocar os equipamentos de cozinha, modernizando-a, o que implica em mudangas técnicas nas
preparagdes culindrias. Por outro lado, com essa melhora também se come mais carne e
alimentos industrializados e menos produtos da terra. Ao mesmo tempo, varios programas de
desenvolvimento incentivados pelo governo estdo provocando mudangas profundas na
organizacdo doméstica, bem como uma reformula¢io social no interior da familia e no papel das
mulheres. Atualmente, o estatuto econdmico das familias ja ndo depende da extensdo das terras,
mas do nimero de seus membros que trabalham nos Estados Unidos. Entretanto, o rico
patrimdnio culindrio dessa populagio ainda é conservado, especialmente nas refeigdes festivas.
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