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0 cabe duda que la comida

es una de las expresiones

mas puras de la cultura. En
la manera de cocinar se pueden encon-
trar las subjetividades méas finas de la
poblacion, los secretos mejor guarda-
dos, la relacion directa con el entorno.
La cocina es el primer laboratorio del
hombre, fue el espacio en donde co-
menzé a desarrollarse conocimiento, a
transmitirse ideas, emociones y senti-
mientos. Sirvan estas lineas para gene-
rar un didlogo que enriquezca y nutra
el saber investigativo no solo del este
trabajo resefiado sino de futuras pes-
quisas sobre el tema que aborda.

Alimentacion, nutricién y cultura

Tradiciones y costumbres de San An

Son varias las investigaciones que
se han desarrollado en la localidad de
San Antonio Limoén Totalco y en la re-
gion de Perote desde distintas discipli-

nas. Aspectos medio ambientales,
biolégicos, agronémicos, técnicos,
histéricos, socioldgicos, antropolégi-

cos, de mercado, econémicos, marke-
ting, educativos, salud, entre otros, han
sido tratados y abordados en distintas
publicaciones y trabajos de tesis. Sin
embargo, la nutricién, més aun, desde
su aspecto social y cultural habia esta-
do ausente en los estudios y andlisis
hasta ahora realizados.
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San Antonio Limén Totalco es di-

verso, al igual que los ingredientes
locales y los platillos que se pueden
elaborar con ellos. Asi lo evidencia su
historia que va del periodo de las ha-
ciendas, pasando por el reparto ejidal
y, en afios recientes, la conformacidn
de pequefia propiedad ha dado a la
localidad sus aspectos particulares. Por
lo mismo, sus habitantes son diversos.
Han llegado de diferentes lugares con-
gregados por las dinamicas de trabajo
de la hacienda, por la esperanza de te-
ner un pedazo de tierra en el reparto
ejidal o por la compra de tierras. Estos
viajeros han llegado a Totalco no s6lo
con maletas y ropa sino con gustos, va-

lores y formas de hacer las cosas.

A los interesados en conocer la rea-
lidad totalquefia, leer el libro coordina-
do por ldalia Illescas y Marcela Rojas
y el cuerpo académico “Nutricion, sa-
lud y educacion” de la Facultad de Nu-
tricion de la Universidad Veracruzana
permite conocer otras aristas de su di-
versidad: su gastronomia. Es en la co-
cina en donde se sintetizan elementos
materiales y tangibles propios de San
Antonio Limén Totalco y la regidén en
la que se inserta. En su cocina se ob-
serva su ecosistema, sus recursos, el
trabajo agricola, sus costumbres, sus

tradiciones, sus gustos, sabores y las
relaciones con otras comunidades.

Al leer el libro, sobre todo la parte
del recetario, uno se imagina a los pro-
tagonistas de la novela “Como agua
para chocolate” de Laura Esquivel. Se
visualiza a Tita cocinando o seleccio-
nando el guiso predilecto para su ama-
do. Buscando en el rincon de la
alacena, en el mercado local, en el pa-
tio de la casa o en los alrededores de
la poblacion los ingredientes adecua-
dos. El texto abre boca y se antoja al
lector con excelentes fotografias, lo
enamora a partir del gusto, y mas con
el aderezo de frases que acompaifan
cada una de las paginas de las recetas.
En hora buena por las coordinadoras
que incluyeron refranes y dichos popu-
lares.

Una sugerencia seria el rescate de
dichos locales utilizados por la pobla-
cion en determinados contextos, por
ejemplo: “con pulque y chito, seguro
muchachito”. Si bien es cierto que no
son muchas, esas construcciones
linglisticas dan muestra no so6lo del
uso sino del significado simbdlico que
los elementos gastrondmicos tienen en

el contexto cotidiano.
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Desde la perspectiva de la antropo-
logia de la alimentacién, las autoras
salen del espacio de la cocina para lle-
gar a los lugares de recoleccion de los
ingredientes: los espacios de cultivo,
los lugares pifioneros, los espacios en
donde se localizan los magueyes, entre
otros. Caracterizar una gastronomia
implica describir un estilo de vida que
da valor a esos platillos y que los hace

tipicos de la localidad y la region.

Ademads, como advierten las autoras,
un platillo no se consume en cualquier
ocasion sino que hay momentos espe-
ciales que son el marco para preparar-
los 'y degustarlos. Las autoras
mencionan esos eventos (fiestas del
pueblo, cumpleafios, ceremonias civi-
cas y religiosas) pero se extrafian su
referencia en la parte del recetario y su
temporalidad puesto que la preparacidn
de los platillos no s6lo estéa sujeto a los
calendarios rituales sino también a los
calendarios agricolas que permitan la
disponibilidad de los ingredientes. Los
gusanos de maguey s6lo se obtienen en
cierta época del afio, lo mismo con los
pifiones, gasparitos, tunas y otros in-
gredientes locales.

La idea de tradicion es fundamental

para el desarrollo del trabajo y las

coordinadoras no escatimaron esfuer-
zos en realizar una reflexidn al respec-
to ya que omitirlo habria sido una
faltante grave en el argumento. La tra-
diciéon es importante pues muchas de
las recetas se han transmitido de gene-
racion en generacion, de madres a hi-
jas, de suegras a nueras, de amigas a
amigas lo cual con el tiempo las ha en-
riqueciéndolas sin perder su esencia.
La tradicion se materializa en esos pla-
tillos que no se pueden degustar en
ninguna otra parte, y no porque no se
puedan cocinar, sino porque la sazon,
como bien lo expresan las autoras, no
s6lo lo dan los ingredientes o los uten-
silios de cocina sino también el lugar y
las compafiias. La familia se convierte
entonces en punto fundamental y nodal
de su argumento.

Lo que permanece y lo que cambia
es un punto importante que resalta en
la lectura de las paginas del libro Ali-
mentacién, nutricion y cultura. En
tiempos actuales, con los medios de
comunicacion, las redes sociales y las
migraciones a las que se estd expuesto
es evidente que se propicien cambios
en los nucleos poblacionales pero ¢qué
es lo que permanece? En el ambito de
la tradicion, especificamente en el area
de los alimentos, la asimilacion de

nuevos ingredientes o técnicas de coci-

Julio / Diciembre 2016



na es parte de la realidad, los encarga-
dos de la preparacion de los alimentos
tienen acceso a ingredientes "moder-

nos”, a otros sabores que mezclar, en
ese sentido ;como se ha enfrentado la
cocina tradicional totalquefia a esos
cambios? ;Cuales son los nuevos sabo-
res que han integrado y cudles son los

que han permanecido?

La manera de abordar y trabajar el
tema por las coordinadoras ha permiti-
do llegar a este tipo de reflexiones.
Complementar el estudio con un apar-
tado etnografico, que sitie los objetos
y contextualice su significado, es el
punto que permite dotar de sentido al
texto. La comida no puede entenderse
sin los momentos y la parte subjetiva
que le da significado. La alimentacion
no es s6lo nutricion sino también el sa-
bor y las sensaciones que se producen
al preparar y comer determinadas vian-
das, asi lo refleja uno de los testimonio
al mencionar que le gusta cocinar y ver
su mesa llena de gente “comiendo con
muchas ganas”.

Un buen libro es aquel que, ademas
de ensefiar y mostrar algo nuevo, deja
reflexiones al respecto. Totalco tiene
muchas maneras de abordarlo y una de
ellas es la comida. Las coordinadoras

ya han puesto los cimientos para co-
menzar a construir, ahora es necesario
la continuidad. Su texto ayuda a sacar
a la luz una parte de la localidad y de
la region del Valle de Perote que por
aflos ha estado olvidada. El texto Ali-
mentacidn, nutricion y cultura no sélo
genera preguntas sobre la realidad to-
talquense sino también interroga e in-
terpela al lector sobre su propia
cotidianidad: ¢Cuantos de los alimen-
tos que se muestran en el texto los

consumimos cotidianamente?
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