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La cocina tradicional indigena de Michoacan

LoRENA OJEDA, UNIVERSIDAD MICHOACANA DE SAN NicOLAS DE HIDALGO
VISITING SCHOLAR, UNIVERSITY OF CALIFORNIA, BERKELEY
CARMEN ALIcIA DAviLA, UNIVERSIDAD MICHOACANA DE SAN NICOLAS DE HIDALGO

“En comparacion con muchos lugares de México [...] el area tarasca se caracteriza
por tener un arte culinario bien desarrollado. La variedad de alimentos disponibles,
la cantidad de hierbas que se usan en la cocina, y las diversas recetas que se conocen
resultan notables en todos los sentidos de la palabra”

George M. Foster (2000, 82)

Abstract: A cultural study of the origins of cuisine from the P’urhépecha region, in the Mexican state of Michoacan,
visible in contemporary cuisine and community practices. Considerations of agricultural products and cultural
practices, related to traditional cuisine from the preHispanic to the contemporary era.

Key Terms: Mexican regional cuisine; traditional cuisine; Michoacan; P’urhépecha; cultural control; Guillermo
Bonfil Batalla; ceremonial banquet

Resumen: Estudio histdrico y cultural de los origenes de la cocina de la region p'urhépecha del estado mexicano de
Michoacan a través de la cocina contemporanea y sus practicas comunitarias. Consideraciones de productos agricolas
y practicas culturales relacionadas con la cocina tradicional desde la época prehispanica hasta la contemporanea.

Presentamos un panorama de la cocina tradicional*
purhépecha (también conocida como tarasca)?,
reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad. Consideramos sus antecedentes pre-
hispanicos y el mestizaje gastrondémico resultante de
procesos histéricos de largo plazo, enfatizando que los
mecanismos de adopcién, adaptacion y produccién de
nuevos elementos y técnicas culinarias responden a una
dindmica compleja de control cultural.?

LOS ALIMENTOS EN EL MICHOACAN
PREHISPANICO

Como en el resto de las culturas mesoamericanas,
la produccion, la preparacion y el consumo de los ali-
mentos tuvieron connotaciones sagradas para la cultura
purhépecha. Su cosmovision manejaba una relacién
de reciprocidad con sus divinidades, mediante la cual
el pueblo tenia que proveerles ofrendas para que ellos
permitieran la continuacién de los ciclos agricolas y, por
ende, el abastecimiento de alimentos para la poblacion.

Siguiendo el calendario agricola, se organizaban celebra-
ciones a las deidades y se les ofrendaban alimentos en
rituales que tenian por objeto renovar aquel compromiso
reciproco. Asi se articuld un sistema ideoldgico-religioso
en el cual los productos agricolas y los alimentos eran un
elemento central. Practicamente, todas las celebraciones
prehispanicas, de las cuales se tiene noticia, incluian como
parte fundamental ofrendar productos alimenticios en
diferentes estados (semillas, granos o alimentos prepara-
dos, listos para su consumo) de acuerdo con el protocolo
de cada celebracion.

Segun narra La Relaciéon de Michoacdn (Gnico
testimonio conocido sobre la época prehispanica en
Michoacan), la religion de los purhépecha se centraba
en el culto al dios Curicaveri, el Gran Fuego, deidad del
sol, y de la guerra, a quien se ofrendaban animales y
prisioneros de guerra, ademas de productos agricolas. La
diosa Cueraudperi, madre de todos los dioses y deidad
de la lluvia y el mantenimiento de los hombres, recibia
como ofrenda los corazones de los cautivos de guerra
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en la festividad de Sicuindiro, con la finalidad de obte-
ner abundantes lluvias y cosechas. Era la proveedora de
semillas, pero podia causar sequias y hambrunas si se le
disgustaba.

Xaratanga era la luna, diosa de la agricultura y la
guerra, hija de Cuerauaperi y esposa de Curicaveri, y
representaba la fertilidad humana. Era proveedora de las
distintas variedades de maiz, chile y frijol, adornada con
collares y pulseras de estos productos. También se creia
que esta diosa controlaba el acceso a los peces del lago, y se
le ofrecian sacrificios de codornices y patos (Alcala, 333-
344). En el pantedn purhépecha, habia una gran cantidad
de dioses con diferentes atributos y cualidades, quienes
en general se relacionaban con la provision de elemen-
tos naturales y productos alimenticios, el sustento de la
comunidad y la organizacién social que lo hacia posible.

Desde tiempos prehispanicos, las fiestas se han orga-
nizado siguiendo un calendario sustentado en los ciclos
agricolas. El ciclo ceremonial que rige a las comunidades
purhépecha en la actualidad es el calendario litargico
catdlico, adaptado a las tradiciones y a la cosmovision
indigena. Los santos patronos de las comunidades han
adquirido muchas de las cualidades de las deidades prehis-
panicas. Por ejemplo, San Lucas es el santo que vela por el
bienestar del ganado; Santo Santiago cuida la fertilidad de
la tierra y la produccién agricola; San Isidro Labrador se
encarga del buen temporal; el culto de la Santa Cruz es de
caracter agricola vinculado con la lluvia y las festividades
del Corpus representan las distintas fases del trabajo
agricolay el reparto de los excedentes entre la comunidad
que los produjo, por citar algunos ejemplos (Ojeda, 154).
Por otro lado, las deidades prehispanicas representantes
de los astros o los elementos, como el sol—nombrado
Tatd Jurhiata—o las deidades femeninas como la luna—
conocida ahora como Nand Cutzi—la tierra, Nand Echeri,
o la lluvia, Nand Janikua, siguen siendo objeto de culto,
reverencia y ceremonias petitorias o de agradecimiento
por parte de los purhépecha contemporaneos,* vinculado
con el abasto de productos alimenticios.

Ademas de lo que cuenta La Relacion de Michoacdn,
algunas investigaciones arqueologicas han mostrado
que los alimentos que se producian y consumian en
la region eran principalmente maiz, frijoles, calabazas,
chiles, chayotes, amaranto y jitomates que se cultivaban
con un palo cavador dada la inexistencia en América
de animales de arado, tiro y carga que ayudaran en las
labores agricolas (Persltein, 257). Se consumian frutos
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nativos como chirimoya, guayaba, mamey, cacao, zapote,
chicozapote, tuna, capulin y tejocote, entre otros. Los
peces y animales del lago, como tortugas, ranas, achoques,
culebras de agua, asi como pequeflos mamiferos como
armadillos, ardillas, tuzas y tlacuaches asados también se
comian (Alcala, 46-48). La alimentacion de los antiguos
michoacanos era diferente para la élite, con productos
exclusivos para ellos; por ejemplo, el consumo de carne
se reservaba a los primeros, o bien se preparaba s6lo con
motivo de alguna festividad, ocasion en la cual se llegaba
a consumir venado, conejo, guajolote (pavo), una especie
de perrito y pato silvestre (Kemper, 169; Perlstein, 253).

Los sistemas de cultivo prehispanicos en Michoacén
giraban principalmente en torno a la milpa, una forma
de cultivo que ha sobrevivido por siglos. La milpa provee
no s6lo maiz, sino también otros productos como quelites
(especies silvestres comestibles en su etapa joven), cala-
bazas, chiles, habas, frijoles, flores, camotes, hierbas de
olor, entre otros (Perlstein, 252). En una gran cantidad de
hogares de la region purhépecha, se continta sembran-
do y cuidando la milpa. Su extension y productividad
dependen de la cantidad y calidad de tierra disponible,
pero hay que notar que casi en cualquier solar es posible
encontrar una “milpita’, por reducido que ésta sea.

En la época prehispanica, la preparacién mas comin
del maiz para el consumo era mediante la nixtamal-
izacién (proceso mediante el cual el maiz se cuece con
cal, enriqueciendo sus nutrientes, aumentando veinte
veces el calcio del maiz y permitiendo la disponibilidad
de aminodcidos). Para cocer los alimentos se usaban
principalmente los modos de asar y hervir, pero también
se llegaban a hornear en barro carnes o panes de maiz,
o bien, a cocer al vapor o a fuego indirecto (La cocina,
27; Kemper, 369). Gran cantidad de productos alimen-
ticios y técnicas culinarias sobrevivieron al choque de la
Congquista y permanecen hasta nuestros dias. Tal como
ha sugerido Kemper, el sistema alimentario durante el
periodo colonial “experimentd importantes transforma-
ciones, aunque mantuvo sus elementos aborigenes. Nada
se perdio, al parecer, en el inventario de la dieta ...” (375).

¢MESTIZAJE O CONTROL CULTURAL?

A mediados del afio 1522, el imperio purhépecha
se rindio pacificamente ante los espafioles. El impacto de
la Conquista se sinti6é inmediatamente: muchos nativos
murieron por diversas razones. Quienes lograron sobre-
vivir perpetuaron los rasgos esenciales de su cultura, aun
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Photo by Lorena Ojeda, Mazorcas y barro, Corn cobs, pieces of raw and cured earthenware, and childrens’ toys in the corridor of a
purhépecha home (Mazorcas, pedaceria de barro crudo y cocido, y juegetes infantiles en corredor de un hogar p'urhépecha), August 2010
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estando sometidos politica y espiritualmente al gobierno
virreinal. En nuestros dias persisten muchos elementos
culturales ancestrales de la cultura p'urhépecha espe-
cificamente vinculados a las précticas alimentarias, los
cuales han sido reelaborados a través del tiempo y de las
condiciones historicas de este pueblo.

La supervivencia de los rasgos culturales esenciales
de los pueblos mesoamericanos ha sido conceptualizada
por Guillermo Bonfil Batalla como un proceso de control
cultural (21-23); explica como algunos pueblos indigenas
no fueron “aculturados” en el sentido de imposicion de
la cultura extranjera sobre la propia; tampoco desarro-
llaron un “sincretismo”, concepto remite a un proceso
relativamente natural de fusion reciproca de dos culturas
encontradas. Mas bien—considera—los pueblos origi-
narios que sobrevivieron a la Conquista ejercieron un

Volume 18 Number 1 Spring 2015

Volviendo a la explicacion por medio del mecanismo
del control cultural, los procesos culturales vinculados
a la produccion, la preparacion y el consumo de los
alimentos del pueblo p'urhépecha han mantenido ele-
mentos y simbolismos culturales que datan de la época
prehispanica: A lallegada de los espafioles, se fusionaron
con la tradicién ibérica y ciertas practicas y productos
consumidos en el mundo mediterraneo como el trigo, la
vid, el olivo, el arroz; varios citricos y la cana de azucar
(Gonzélez Turmo, 15y 16).

Durante la época colonial, llegaron ademas a tierras
michoacanas, esclavos africanos y emigrantes asiati-
cos. Cada uno de estos grupos trajo consigo su bagaje
cultural y sus tradiciones alimenticias, principalmente
especias y condimentos, ademas de platanos, cocoteros y
otros productos tropicales. Sin embargo, los procesos de

El control cultural permite explicarnos los procesos culturales complejos,
resultantes del encuentro pasivo o violento entre culturas diversas.

mecanismo que les permitié hasta cierto punto “elegir” de
manera comunitaria (quiza no de manera absolutamente
consciente) aquellos elementos de la cultura impuesta, que
les eran significativos desde sus propias cosmovisiones.
Bajo este enfoque, los pueblos reinterpretaron cultural-
mente ciertos elementos impuestos; se apropiaron de
ellos, los reelaboraron, les dotaron de un nuevo sentido
comunitario, los revistieron de simbolismos propios y
los incorporaron como parte de su cultura.

Lo anterior es claramente visible en la religiosidad
indigena, en las creaciones artisticas, y en todas las expre-
siones de su cultura, incluyendo las practicas culinarias.
Este proceso reconoce la capacidad del pueblo sometido
como agente activo en la conservacion y reproduccién
de su cultura. El control cultural permite explicarnos los
procesos culturales complejos, resultantes del encuentro
pasivo o violento entre culturas diversas, mas aun que
la hibridacién cultural, o mas especificamente, que los
procesos de hibridacion que ha planteado Garcia Canclini:
“Entiendo por hibridacion procesos socioculturales en
los que estructuras o practicas discretas, que existian
en forma separada, se combinan para generar nuevas
estructuras, objetos y practicas” (iii), o que el concepto
de transculturacién (Fernando Ortiz, Angel Rama, Karl
Butzer), el cual hace hincapié en la influencia mutua
que ejercen varias culturas entre si al entrar en contacto.

adaptacion a los nuevos alimentos y practicas de cultivo
requirieron de muchos afios para ser finalmente apro-
piados y reinterpretados por los pueblos nativos. A los
indigenas michoacanos, les tom6 muchos afios aceptar
el consumo de ciertos alimentos, como laleche de vaca o
las grasas animales. Silvia Rendon ha sefialado que aun en
la primera mitad del siglo XX, el consumo de grasas era
repugnante para buena parte de los purhépecha (223).

La base de la alimentacion novohispana siguid siendo
el maiz, ademas de frijol y calabaza; también se introdu-
jeron nuevos alimentos europeos como cebada, lentejas,
habas, garbanzos, col, lechuga, rabanitos, zanahorias,
chicharos, ajo, cebolla y nabos; algunos frutos como
duraznos, manzanas, peras, membrillos y aceitunas; asi
como el cultivo a gran escala de algunos productos su-
damericanos, como la papa. La introduccién del ganado
generd cambios no sélo en la alimentacion, sino ademas en
el uso del suelo y en las técnicas de cultivo. Animales como
reses, cerdos, ovejas, caballos, mulas y burros sirvieron
para el trabajo del campo y/o como fuente de proteinas
en la alimentacion (Butzer, 49-51).

Los pollos, las gallinas y el huevo se integraron a la
alimentacion indigena, sumandose a los guajolotes nati-
vos, perritos y abejas, aunque el pescado continud siendo
el principal alimento de origen animal, particularmente en
las regiones cercanas a los lagos. Se desarrollé también un
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proceso a la inversa: la transculturacion referida lineas arri-
ba; es decir, que los colonizadores modificaron y adaptaron
sus costumbres alimenticias a los productos originarios
del llamado Nuevo Mundo, mientras que disfrutaban
de la mano de obra y las preparaciones de las mujeres
nativas en la cocina desde una posicién hegemonica. Se
ha considerado que para los llamados periodos “inde-
pendientes” (1821-1910) y “nacionales” (1910-1940), en
general, no hubo cambios draméticos en la alimentacion
purhépecha, ni la introduccién de nuevas plantas o ani-
males de importancia para los sistemas alimenticios locales
(Kemper, 373-375). Hasta donde se conoce, los procesos
culinarios siguieron favoreciendo los ingredientes y las
practicas gastrondmicas locales y regionales’.

Para la segunda mitad del siglo XX, la consolidacion
de las fuerzas del capitalismo y su impacto en los mercados
locales e internacionales generaron fuertes transforma-
ciones. Algunas medidas implementadas, como el Acuerdo
General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT,
por sus siglas en inglés), o el Tratado de Libre Comercio
de América del Norte (NAFTA, por sus siglas en inglés),
entre otros, alteraron la estructura de las sociedades in-
digenas michoacanas, tema que falta estudiar a detalle,
especificamente en lo concerniente a las practicas vin-
culadas a la produccion, la preparacion y el consumo de
alimentos. Los procesos de modernizacion introducidos
entonces impactaron en las técnicas culinarias indigenas;
la energia eléctrica en los poblados mas importantes de
la region permitid el uso de estufas de gas, licuadoras y
refrigeradores, al menos en los hogares con mayor ingreso
economico.

Por otro lado, la instrumentaciéon del Programa
Bracero (1942-1964), por medio del cual cientos de
indigenas se trasladaron a Estados Unidos como tra-
bajadores agricolas, generaria cambios importantes en
este mismo tenor, ya que muchos de los emigrantes re-
gresarfan a sus lugares de origen con nuevas costumbres,
gustos culinarios y patrones de consumo modificados.
Actualmente, el estado de Michoacan ocupa el primer
lugar en cuanto al nimero de emigrantes en los Estados
Unidos. Aproximadamente 2.5 millones de michoacanos
habitan principalmente en California, Illinois, Carolina del
Norte y Washington (Mandujano, 2011). Un gran niimero
de éstos son inmigrantes purhépecha, quienes han con-
formado una comunidad extendida mas alla de la frontera
norte,® en donde han buscado recrear sus tradiciones y
mantener aspectos significativos de su cultura a través

La cocina tradicional indigena de Michoacdn

de la recuperacion o preservacion de su lengua nativa; la
celebracion de sus fiestas patronales o de rituales de paso
segln sus costumbres; asi como la conservacion de sus
manifestaciones culturales mas importantes, como son
sus practicas culinarias. La gastronomia tradicional es una
de las expresiones siempre presentes en las celebraciones
que los emigrantes purhépecha recrean en el exterior.”

Desde la fundacion del pueblo tarasco (o purhépe-
cha) en el siglo XIII, hasta la actualidad, las migraciones
y la recepcidon de nuevas influencias culturales han con-
stituido una parte sustancial de esta etnia. Sin embargo,
el pueblo ha conservado los elementos propios, y ha ido
desarrollando nuevas interpretaciones de los elementos
externos, lo cual le ha conferido un cardcter tnico a
sus manifestaciones culturales. El proceso de apropia-
cidn, reinterpretacion, produccién y reproduccion de
elementos externos a la cultura indigena, ha conferido
un cardcter unico y dindmico a la cocina indigena de
Michoacan porque cada pueblo en colectividad “decide”
los mecanismos de conservacion y actualizacion de lo que
considera tradicional y lo recrea cotidianamente, ya sea sin
alteraciones o con cambios socialmente aceptados (Lucas,
3). Este proceso es inteligente, comunitario, controlado,
selectivo, coherente, adaptable y dinamico.

A pesar de los cambios, sobreviven como raiz esen-
cial de la gastronomia p'urhépecha cuatro alimentos que
constituyeron la base de la alimentacién prehispanica:
maiz, frijol, calabaza y chile. Estos se han ido mezclando
y enriqueciendo con la introduccién de diversos produc-
tos del mundo, y cada vez mas, con alimentos altamente
procesados, comida chatarra o productos comerciales de
empresas transnacionales con fuerte presencia en la region
(Coca-cola, Pepsi Cola, Sabritas, Barcel, Bimbo, Maseca,
entre otras), que sin embargo, no han logrado desplazar
el gusto bien anclado por la cocina, ni los ingredientes
“tradicionales” de la rica cocina indigena michoacana.?®

EL BANQUETE PPURHEPECHA

Las practicas sociales vinculadas a la produccion, la
preparacion y el consumo de los alimentos en la cultura
purhépecha estan intrinsecamente relacionadas con su
cosmovision; forman parte integral de su ser, permiten
observar la manera en que este pueblo se concibe a si
mismo, se organiza socialmente, se relaciona con los
elementos naturales y sagrados y se entiende y reproduce
como comunidad en un momento histdrico dado y ante
situaciones determinadas.
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Photo by Adalberto Rios Szalay, Mujeres sacando corundas del fuego, Four women from Tacuro participate in the elaboration of
corundas (Cuatro mujeres de Tacuro participan en la elaboracién de corundas), July 2005
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Stanley Brandes (165-175), Robert Kemper (388-
390) y Lorena Ojeda (95-96), entre otros, han apuntado
las diferencias entre la comida diaria y los banquetes
ceremoniales entre los purhépecha contemporaneos. Las
caracteristicas mas importantes de la comida de “diario”
son que el consumo es basicamente a nivel privado y
familiar (lo cual incluye la familia nuclear y la extendida,
siempre que residan en el mismo solar)’. Los horarios de
comida son mas o menos flexibles, y por lo general, no
se consumen bebidas alcohdlicas. Por el contrario, en los
banquetes ceremoniales, la preparacién y el consumo de
alimentos se da a nivel colectivo, con horarios rigidos
marcados por el desarrollo de otros episodios rituales;
casi invariablemente hay consumo de bebidas alcohdlicas
(salvo en las celebraciones luctuosas como los viernes de
Cuaresma y otras fechas o eventos) y, por lo general, se
hacen en lugares abiertos y publicos. Se conciben como
ocasién comunitaria y sacra.

La cocina tradicional indigena de Michoacdn

de Muertos (1y2 de noviembre), es la preparacion de los
alimentos preferidos de los difuntos y su colocacién en
las tumbas junto con su fotografia, imagenes religiosas,
flores y veladoras''.

A nivel familiar, una parte central de los rituales de
paso como bautismo, confirmacion, primera comunion,
matrimonio y muerte, es la preparacion de banquetes
ceremoniales con platillos confeccionados especificamente
parala ocasion. En las bodas, dependiendo de los recursos
econdmicos de las familias involucradas, se llevan a cabo
hasta tres banquetes el mismo dia, en un recorrido que
va de una casa a otra, hasta altas horas de la noche. Las
familias del novio, de la novia y los padrinos de velacion,
de acuerdo a sus posibilidades econémicas, ofrecen en
su respectiva casa lo mejor de sus cocinas.

Los platillos de fiesta que se consideran tradicionales
para las bodas en la regién son el churipo, el mole y las
corundas. Es comun que cuando alguien fallece, se pre-

Para muchas mujeres jovenes, el banquete ceremonial se ha
convertido en oportunidad de desafiar los patrones establecidos.

Para Brandes, las comidas ceremoniales permiten
establecer y reforzar vinculos sociales y manifiestan las
jerarquias de prestigio (Brandes, 173-174). Los roles
sociales determinados por edad, género y jerarquia se
observan mediante la funcién y la interaccién de cada
individuo, en el contexto de una celebracion donde se
comparten los alimentos. Los p'urhépecha presumen que
en cualquiera de sus banquetes ceremoniales siempre
hay lugar y comida para las personas que lleguen, ya
que preparan platillos en exceso. Esto tiene que ver con
su gran sentido de hospitalidad y amabilidad con que
reciben y atienden a los visitantes, aun sin conocerlos
previamente. '

La importancia ceremonial que la cultura p'urhépe-
cha confiere a los productos alimenticios se manifiesta
no soélo en los rituales petitorios que articulan su ciclo
festivo, ya sea para tener una buena siembra, favorecer
lluvias adecuadas, procurar el bienestar del ganado, entre
otros, sino también a través de los rituales de agrade-
cimiento porque su peticion fue escuchada. Casi en todas
las fiestas patronales o menores de los pueblos, el punto
culminante es el banquete publico que se realiza en co-
lectividad. Una parte esencial de los rituales de agradeci-
miento de la cosecha, incluidas las de la Noche y el Dia

paren platillos luctuosos como una parte trascendental
del ritual y se degusten durante la velacion del difunto y
después del sepelio. Por lo general, se preparan platillos a
base de queso con arroz y chile. Si se cuenta con mayores
recursos economicos, se puede agregar pescado, res o
pollo al platillo.

Es posible notar el rol central que los alimentos
juegan en la cosmovision indigena, como parte de las
ofrendas, o en las ceremonias tradicionales. Los sacer-
dotes, por ejemplo, son obsequiados a menudo con panes
y frutos de la region; las ofrendas en la misa o en los
altares también consisten en alimentos; las imagenes
sagradas que se llevan en las procesiones generalmente
van acompanadas de ofrendas alimenticias. Es comun
ver santos, virgenes o cristos adornados con mazorcas
de maiz y frutos locales. En algunas comunidades, los
alimentos llegan a ser conceptualizados como una especie
de amuletos que al colocarlos sobre la cabeza o colgarlos
del cuello de las personas proveen buena fortuna. Por
ejemplo, para que los recién casados tengan una vida
con abundancia o que los jinetes tengan suerte en la
monta de un toro.

Como parte de los rituales petitorios, o los de paso,
desde antafio se ofrendaban alimentos de produccién
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local; sin embargo, en los tltimos afios se han afiadido
ciertos alimentos procesados comerciales, como cereales,
galletas, refrescos, alimentos enlatados o sopas “rapidas”
estilo ramen, lo cual refleja las dinamicas globalizadoras
y el conflicto latente entre lo que el pueblo considera
tradicional y lo novedoso, o moderno. El pueblo mismo,
a través de los mecanismos de control cultural, serd
quien decida cudles de estos alimentos adopta y adapta,
asi como en qué medida y temporalidad.

La mayoria de las costumbres en la cocina y en la
mesa son reflejo de una sociedad estratificada, fuer-
temente machista, con definidos roles de género, que
esta cambiando por multiples dinamismos sociales y la
insercion de las mujeres en medios laborales o profesion-
ales que les han permitido a algunas de ellas desafiar
patrones preestablecidos.

En un banquete ceremonial, también se toma en
cuenta el orden en el cual se sirve a los invitados y el
tipo de comida que se ofrece a cada uno; al invitado
especial, se sirve la mejor pieza de pollo o guajolote, o
se le pide que elija. Las consideradas mas apetecibles
son: pescuezo, cabeza, molleja o higado; en el caso del
ganado: paladar, lengua, buche, criadillas y, en ocasiones:
0jos, tripas y sesos. La ubicacion de los asistentes en la
mesa es marcador inequivoco de su jerarquia, asi como
el orden en el que se les sirve de comer a cada uno de
ellos. Generalmente, los varones jovenes no se sientan
en la mesa de los mayores, sino en mesas aledafas. Los
nifios, nunca, salvo situaciones excepcionales. Las mu-
jeres se encargan de la cocina y ahi mismo comen, por
lo regular de pie (algunas sefioras comen arrodilladas
sobre un petate o sentadas en un banquito), mientras
sirven a los comensales, o bien, hasta que todos han
terminado. Cuando ellas se sientan a la mesa, también se
ubican en mesas secundarias y no con los varones, aun-
que recientemente lo comienzan a hacer, especialmente
las jovenes. Quiza una de las pocas excepciones en que
hombre y mujer comen juntos y en la mesa principal
es en el banquete con motivo de su matrimonio. No
obstante, comunmente, al terminar, la novia misma es la
encargada principal de recoger el area, lavar laloza y las
ollas utilizadas, tarea en la que la ayudan sus familiares
y las nuevas parientes politicas.

Para muchas mujeres jovenes, el banquete cere-
monial se ha convertido en oportunidad de desafiar los
patrones establecidos y posicionarse en la mesa o en la
cocina (o de apoyar actividades tradicionalmente “de
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varones”), segun sus preferencias y convicciones. Esto
indica que algunas de ellas no aceptan ser relegadas a un
papel de sumision, sino que participan activamente en
la reconfiguracion de los roles de género desde la cocina
y la mesa. Sin embargo, esas acciones no son bien vistas
por parte de los sectores mas conservadores del pueblo,
quienes llegan a descalificar a las jévenes “porque quieren
cambiar nuestras costumbres. Ellas son mujeres y su
lugar esta en la cocina”

Ni en un banquete ni en una comida informal esta
bien visto, e incluso se puede apreciar como una ofensa
“pasar” el plato que se le sirve a algtn invitado, a otro
comensal. En la cultura purhépecha, el plato que se le
pone enfrente a una persona es servido especificamente
para ella; pasarlo a alguien mas equivale a despreciar
lo que se le esta obsequiando. Cuando el comensal ha
consumido el platillo, las sefioras encargadas de la co-
cina lo agasajan sirviéndole otra porcion considerable
de alimento. Esta costumbre puede hacer que a una
misma persona se le sirva hasta cuatro o cinco veces en
una “sola sentada”

En la mesa purhépecha, se come con las manos.
Los cubiertos, aunque en casi todas las casas se cuenta
con ellos, practicamente no se usan. Si acaso, la cuchara
sopera es el utensilio que se llega a emplear, tanto para
alimentos liquidos, como para comer arroz, carne, pes-
cado, mole, y todo tipo de alimentos, espesos o secos.
Cotidianamente, los caldos, churipos y atdpakuas se
beben directamente del plato hondo, acompanados por
corundas y/o tortillas.

Tomar, o mejor dicho, compartir bebidas alcohdli-
cas en el marco de una celebracién p'urhépecha es una
manera de fomentar el sentido de la reciprocidad, y en
muchas ocasiones, de “hacerse compadres”. Es espe-
rado que los convidados varones ofrezcan un cartén
de cervezas o una botella de alguna bebida alcoholica
al anfitrion, quien al recibirla usualmente inclina su
cabeza hacia el obsequio como si lo besara, en sefial de
agradecimiento. Mientras que las sefioras “mandan” en
la cocina, por lo general un grupo de sefiores respetables
son los responsables de administrar la bebida, sobre
todo en las celebraciones de caracter ritual (Brandes,
174). En casi todas las celebraciones rituales, salvo en las
conmemoraciones luctuosas, los viernes de Cuaresma
o la Semana Santa, ya avanzada la noche, se empieza a
beber cada vez mas, hasta que algunas personas pueden
perder la compostura.
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Es bien visto que los responsables de la celebracion
se mantengan sobrios y respetuosos y, por lo tanto, es
raro que se les pasen las copas. De hecho, el consumo
de bebidas alcohdlicas se permite, e incluso se promueve
dentro del ritual, siempre que esto signifique inicamente
“una clase de trascendencia, destapar lo reprimido” (Broda
y Baez-Jorge, 457) y que se mantenga dentro de ciertos
limites en el marco de una ceremonia. Casi siempre la
embriaguez ritual supone el consumo de aguardientes
o bebidas producidos localmente, como la charanda, el
mezcal, los licores frutales o las bebidas fermentadas como
el pulque y el charape. Por el contrario, la “borrachera”
supone tomar cualquier tipo de bebida alcoholica sdlo
por el gusto de hacerlo y sin limites. Esta tltima forma
de beber es la mas comun en la region; grave problema
que enfrenta la poblacién indigena purhépecha, ya que
hay un elevado indice de alcoholismo (Friedrich, Box 4,
Folder 4; Brandes, 174-176).

Antiguamente, eran pocas las mujeres que bebian
alcohol, al menos en publico. En la actualidad, algunas
han desarrollado cierto gusto por la bebida, especialmente
cuando estan en grupo y en un ambiente de fiesta. Hay
incluso algunas celebraciones donde precisamente son
las sefioras las que mas beben, bailan tomandose de las
manos y hacen burla de “los sefiores”, mientras incitan a
las jovenes a beber con ellas. Esto sucede principalmente
en las fiestas de Corpus y en las fiestas que incluyen “La
topa” o “El torito”, asi como en algunas fiestas patronales.
Sin embargo, casi nunca toman junto con los hombres,
aunque esta actitud comienza a cambiar entre las nuevas
generaciones, donde es relativamente comun observar a
jovenes varones y muchachas tomando juntos (Ojeda,
131-134).

Es muy comun que se repartan vasos de plastico
o cristal para las bebidas alcohdlicas, pero también es
usual observar que cuando las personas ya han bebido
demasiado, comiencen a beber de una misma botella
mientras se toman del brazo o se abrazan. Hay una frase
que se repite mucho en esas ocasiones: “sQué no somos
todos mexicanos?” o bien, “sQué no somos todos hijos
de Dios?”, tratando de evitar la sensacion de repugnan-
cia por beber de donde ya han bebido varias personas
alcoholizadas. Es una manera evidente de hacer a un
lado las diferencias sociales existentes al interior de las
propias comunidades; hermanarse en el contexto de una
celebracion festiva y por unos breves momentos, tal como
ha apuntado Octavio Paz (186-188).

La cocina tradicional indigena de Michoacdn

Al final del banquete ceremonial, se ofrece a todos
los invitados la atsipekua, que consiste en llevarse un
tazcal (recipiente) con comida. Casi siempre se prepara
comida de mas, con el fin de que los invitados se la lleven
a sus casas; es una especie de cortesia con los mismos.
Un banquete ceremonial concluye con la limpieza del
area, que recae en hombres y mujeres. Por lo general, los
varones se encargan de recoger las sillas, las mesas y los
toldos; mientras que las mujeres lavan la loza y realizan
todo el aseo de la cocina.

Para cubrir las pesadas labores y costos econémicos
de un banquete, los p'urhépecha se apoyan en las redes de
ayuda mutua establecidas a través de los lazos de paren-
tesco consanguineo y/o ritual. Es decir, que los parientes
consanguineos (hijos, hermanos o sobrinos), asi como
los parientes rituales (ahijados, padrinos, compadres)
acuden y ayudan con el trabajo o en especie a quién tiene
el compromiso (Ojeda, 49-53). En estas situaciones, el
apoyo de los familiares que radican en el “Otro lado” o
en el “Norte” (los Estados Unidos) le envian remesas a
quien tiene el “cargo” o el compromiso para que pueda
cumplir con los requerimientos econdémicos que implica
tal compromiso.

Los procesos de elaboracion de alimentos en la
region purhépecha involucran el trabajo colectivo en
todas sus etapas, sea a través de la provision de insumos
que tradicionalmente corresponde a los hombres (siem-
bray cosecha, la caza, pesca, compra de ingredientes) o
la preparacion de alimentos y el servicio alos comensales
por parte de las mujeres de la familia. El trabajo concluye
con la limpieza de la casa.

El lucimiento y la abundancia de platillos en un
banquete reditta a la larga en un aumento en el pres-
tigio de sus responsables, sobretodo cuando se han
apegado a la manera tradicional de hacer las cosas, “al
costumbre”. La comunidad reconoce asi el tiempo y los
elevados recursos econdmicos y humanos—el capital
social y monetario—invertidos para cumplir de manera
adecuada con lo que debe ser un banquete ceremonial.
Mediante la participacion y el convite a un banquete
colectivo, se fortalecen la cohesion social y el sentido
de la reciprocidad, tan necesarios para la reproduccién
de la vida comunitaria, tal como ha apuntado Catherine
Good: “El gasto suntuario, lejos de ser un desperdicio
de recursos, revierte en aumentar la capacidad produc-
tiva colectiva—no individual—a largo plazo” (Broda y
Baez-Jorge, 239).

Didlogo

ARTICLES 55



Lorena Ojeda and Carmen Alicia Davila

A pesar de lo que se ha dicho hasta aqui y del in-
tento por caracterizar de manera general los patrones
recurrentes vinculados a la produccién, la preparacion
y el consumo de alimentos, es la cultura gastronémica
purépecha dista de ser homogénea y de estar integrada
por practicas estaticas, inmutables y absolutamente con-
sistentes. Es asi que en cada pueblo o rancheria existe una
diversidad amplisima de maneras de hacer las cosas, o
como reza el dicho popular en la region: “Cada quien tiene
su manera de matar pulgas.” Mas aun, cada familia tiene
sus propias recetas, productos utilizados, asi como méto-
dos y técnicas de preparacion. Cada persona, finalmente,
tiene su propio sazoén y su “gusto’, el cual imprime a los
platillos que prepara. Por lo tanto, el crisol cuasi-infinito
de sabores, colores, olores y texturas que se desprenden
de cada platillo, simboliza el reflejo del universo a la
vez individual-familiar-comunitario-étnico (y en orden
inverso) en el cual se produce. Es decir, la gastronomia
purhépecha permite observar con nitidez aquello que
Foster conceptualizé como variacion intracultural a través
de sus estudios en el pueblo lacustre de Tzintzuntzan,
Michoacan (Foster, 1979, 181).

LOS PROCESOS SOCIALES EN LA
COCINA PURHEPECHA

La base de la cocina tradicional purhépecha compar-
te el “nacleo duro” de las civilizaciones mesoamericanas,
tal como lo ha senalado Alfredo Lopez Austin (Lopez
Austin, 60). Es decir, se fundamenta en la triada maiz-
frijol-calabaza, lo cual se enriquece con otros productos
locales, ademas de los introducidos a la regién desde
otros sitios. La forma de produccion de buen ndmero de
ellos se remontan a técnicas y procesos provenientes de
la época prehispanica: el cultivo de la milpa, ahora con
apoyo de yuntas o tractores, asi como la nixtamalizacién
para preparar el maiz para el consumo humano.

En la actualidad, el proceso de elaboracion de los
alimentos y las practicas culinarias p'urhépecha permiten
conocer elementos centrales de su cultura y de su identi-
dad comunitaria, como la organizacién de las relaciones
sociales, sus sistemas de autoridad, su cosmovision, las
relaciones y redes de intercambio interregionales, asi
como también contemplar los efectos de la emigraciéon
a otras ciudades mexicanas o a los Estados Unidos, la
penetracion de las grandes empresas nacionales y trans-
nacionales, asi como otras transformaciones generadas
a partir de la globalizacion.
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A través de la produccion, elaboracidn, intercambio,
obsequio y/o consumo de alimentos y bebidas, se refuerza
el sentido de la reciprocidad, tanto con los entes sagrados
como con los hombres, lo cual constituye la esencia del ser
purhépecha. Los procesos de elaboracion y preparacion en
la cocina tradicional purhépecha son fundamentalmente
femeninos. Los conocimientos sobre las practicas culina-
rias se transmiten de manera generacional, de madres a
hijas y de abuelas a nietas, por medio de la incorporacién
de las nifas a las labores de la cocina desde edades tem-
pranas. Las Nand Kéris (abuelas o sefloras mayores) son
las encargadas de dirigir las actividades. Ademas, en los
grandes banquetes, ellas dan el visto bueno a los platillos
de las demas cocineras y proporcionan consejo sobre qué
ingrediente hace falta para mejorar el sabor del platillo.
Por su gran experiencia, saben cocinar para 100, 500,
1000 o mds personas.

Las niflas aprenden observando, haciendo bolitas de
masa, batiendo el atole, meneando el caldo y, por supuesto,
mediante el juego y la imitacion de sus mayores (Urrieta,
327). Casi nunca se les reprende si ensucian de mas, si
tiran algo o si no les queda bien hechecita la tortilla.
Hemos observado que el tono de la madre o la abuela es
dulce al dirigirse a las nifias en el entorno de la cocina.
Las nifias y las jovencitas parecen disfrutar del aprendizaje
de sus roles de mujer, pero también se ha observado que
las nifias pueden desear aprender por temor a la burla o
al castigo violento (Friedrich, Folder 4).

En la cultura purhépecha, se dice que una joven esta
lista para casarse cuando sabe hacer tortillas buenas y
atole sabroso. Hace algunos afios todavia, al preguntar el
sexo de un recién nacido, se decia Kamata Uri (hacedora
de atole) si era nifia, o Iuiri (lehador) si era nifio (Lucas,
6). El centro no sé6lo de la cocina, sino del hogar, es la
parangua, nombre que en la lengua purhépecha se da a
las piedras sobre las que se pone el comal para cocinar.
Anteriormente, alrededor de la parangua, se enterraban
los cordones umbilicales de los recién nacidos para reafir-
mar su arraigo con su familia y su comunidad (Friedrich,
Caja 5, Folder 1; Lucas, 7). Atn ahora, alrededor de la
parangua, se escuchan las historias de los mayores y se
toman decisiones importantes.

Por ser un sitio de reunién de mujeres de distintas
edades y estatus en la familia o la comunidad, la cocina
es el espacio de conflicto y negociaciéon femenina por
excelencia, sea en el hogar o en el drea publica habilita-
da como cocina, en el caso de un banquete mayor. Ahi
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Photo by Adalberto Rios Szalay, Atizando el fogén, Women preparing the fire in Angahuan, Michoacan (Mujeres preparando
el fuego en Angahuan, Michoacan), October 1995
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salen a relucir rivalidades entre miembros de un mismo
nucleo familiar, viejos resentimientos, disputas por el
poder o por alcanzar mayor jerarquia en la familia o en
la comunidad. La interaccién femenina en este espacio
favorece comentarios, rumores, pleitos, preocupaciones,
quejas, es decir, en general, se expresan libremente, en
una sociedad machista que les impone un codigo estricto
de conducta publica. También les permite establecer
alianzas o tomar acuerdos, compartir recetas, consejos,
en fin, todo tipo de comunicacidn, de tal manera que la
cocina es un espacio vivo y dindmico donde confluyen
“tradiciéon” y “modernidad” y donde se ejerce primera-
mente el proceso de control cultural relacionado con los
procesos alimenticios.

En la actualidad, se sigue privilegiando el uso de
utensilios tradicionales para la preparacion de los alimen-
tos, tales como el metate (plancha de piedra rectangular y
pulida que se sostiene sobre tres patas, formando un plano
inclinado hacia adelante que sirve para moler, ayudado
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Sin embargo, hay un consenso sobre que una buena co-
cinera, a los ojos de los habitantes de las comunidades,
invariablemente cocina con herramientas e ingredientes
tradicionales. El horno de microondas es poco empleado,
pero varios hogares cuentan con uno, sobretodo aquellos
beneficiados con remesas enviadas por sus familiares emi-
grantes. Se usa para calentar comida de manera rapida,
generalmente para los hijos o para la mujer de la casa,
pero casi nunca para “recalentar” el plato de los varones
adultos, ya que a ellos se les debe preparar y servir en el
momento en que estan en la mesa.

Por lo general, las huertas familiares se ubican dentro
del solar de la familia y en ellas se cultivan hierbas de olor
(tomillo, mejorana, romero, yerbabuena y manzanilla,
entre otras), algunos vegetales como jitomates, tomates,
zanahorias, diversos tipos de calabazas, rabanos, verduras
de hoja verde (espinacas, verdolagas, lechugas, coles,
etc.), y diversas variedades de chiles (serrano, manzano,
habanero, de arbol, entre otros), ademas de otros produc-

El centro no solo de la cocina, sino del hogar, es la parangua, nombre que en la
lengua p'urhépecha se da a las piedras sobre las que se pone el comal para cocinar.

de un cilindro de piedra llamado “mano del metate”);
el molcajete (recipiente semiesférico concavo de piedra
con tres patas, donde se muelen condimentos, especias
y salsas con una piedra cilindrica llamada “tejolote”); el
comal (plancha de barro o metal ligeramente concava y
circular sobre el cual se cuecen o asan alimentos, prin-
cipalmente tortillas); las ollas de barro y cobre, asi como
los utensilios de madera. Para servir, se prefiere la loza de
barro cocido, aunque cada vez es mas popular el uso de
platos de plastico. Por lo general, los utensilios e imple-
mentos de cocina son obsequiados a los recién casados
por sus parientes consanguineos o rituales (padrinos de
velacion) y los invitados a las bodas. En los poblados mas
tradicionales, los utensilios se entregan por medio de actos
rituales que reciben el nombre de kiipera y manarakua,
los cuales son una parte central de la celebracién del
matrimonio (Ojeda, 267; Friedrich, Caja 4, Folder 4 ).
Aun cuando las mujeres prefieren ampliamente
guisar los alimentos con utensilios tradicionales por el
sabor que les confieren, cada vez es mas comun facilitarse
el trabajo en la cocina vy, si sus condiciones econdmicas
les permiten contar con ellos, utilizan estufas de gas,
licuadoras y utensilios de peltre, plastico y aluminio,
aun cuando reconocen que le restan sabor a la comida.

tos. Muchos solares tienen arboles frutales de consumo
familiar, principalmente naranjos, limoneros, duraznos,
capulines, limas, cerezos, manzanos, higueras, aguacates y
guayabos. Casi todos los solares en la region p'urhépecha
cuentan con animales de granja para el consumo familiar,
principalmente gallos, gallinas, pollos, guajolotes, codor-
nices y a veces gansos. En la casa, se matan y se preparan
para cocinarse las aves de corral, ademas de aquéllas que
cazan los hombres de la familia, como patos, giiilotas u
otras aves de la region.

En nuestros dias, la adquisicion de insumos fuera del
ambito doméstico recae principalmente en los varones
cuando viven en el pueblo (un gran nimero de varones
purhépecha son emigrantes). Los nifios, desde pequeiios,
aprenden su rol y acompaiian a sus padres a conseguir
los insumos para la elaboraciéon de los alimentos. Van
con sus padres a cazar, a pescar o a traer lefia; presen-
cian la muerte y el destazamiento de los animales que se
consumiran, traen panales de la montana para extraer
su miel y ayudan a sus padres en las labores del campo.
Cuando los varones jovenes de la familia no radican en el
pueblo, las mujeres suplen sus responsabilidades o en el
caso de las tareas mas pesadas, algun compadre o pariente
del jefe de familia acude para prestar ayuda temporal.
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REFLEXIONES

La gran diversidad de platillos que incluye la cocina
tradicional p'urhépecha, y los métodos de preparacion
de sus alimentos, evidencian que la cultura indigena
michoacana es original y dinamica, que estd viva y en
constante evolucion. Sobre la base de la tradicion pre-
hispanica, esta cultura ha asimilado las aportaciones
externas desde hace mas de quinientos afios, hasta la
actualidad: las ha adaptado y reinterpretado como pro-
pias. La produccion y la obtencion de los ingredientes, o
de las materias primas de los alimentos, la elaboracion de
los platillos tipicos, las técnicas culinarias, asi como las
costumbres y los rituales propios de su consumo reflejan
la importancia que la cocina tradicional reviste para las
comunidades y su gente, independientemente del estatus
social, el género o la edad que se tenga.

Estos procesos sociales implican un continuum de
costumbres ancestrales de amplio significado simbdlico,
de clara organizacién y definicion de roles sociales y labo-
rales que permiten estrechar lazos entre los diferentes
miembros de la sociedad local. Pero también permiten
generar espacios para la negociacion de lo que se consi-
deralo “tradicional’, lo “auténtico” y lo “propio”, y sobre
los nuevos elementos (productos alimenticios, técnicas,
utensilios y recetas, entre otros) que se incorporaran
como parte significativa de su cultura alimentaria, y
permiten a la vez desafiar los roles de género tradicio-
nalmente asignados, e incluso a las jerarquias sociales
sostenidas.

Las nuevas influencias culturales no han logrado
disolver la esencia de las tradiciones de la etnia purhépe-
cha; por el contrario, han sido adoptadas y adaptadas por
los indigenas, integrandolas como propias hasta llegar a
formar parte de la identidad de la comunidad mediante
el proceso de control cultural. Es decir, representan
el resultado de la evolucion histérica de la sociedad
purhépecha que, sin embargo, no se desprende de su
“nucleo duro”

En sintesis, el largo, complejo, significativo y rico
proceso que implican los procedimientos relacionados
con la gastronomia tradicional purhépecha, actualiza y
fortalece de manera sustantiva las relaciones sociales y la
identidad de la comunidad. El proceso de apropiacion,
reinterpretacion, produccién y reproduccion de elemen-
tos externos, ha tenido como consecuencia la generacion
de elementos culturales sumamente originales y valiosos.

La cocina tradicional indigena de Michoacdn

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
DE LA HUMANIDAD

En noviembre de 2010, la Cocina Tradicional
Mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva: El paradig-
ma de Michoacdn, junto con La Pirekua, Canto Tradicional
de los Purépechas, fueron reconocidas por la UNESCO
al ser inscritas en la Lista Representativa de Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad.'

A partir de la declaratoria de la UNESCO, una de las
responsabilidades del gobierno mexicano ha sido dictar
politicas publicas que protejan el patrimonio inmaterial
desarrollando acciones de rescate, salvaguarda y con-
servacion del mismo. Entre las acciones implementadas
con relacion a las practicas culinarias tradicionales, uno
de los programas mas exitosos es precisamente el de las
“Cocineras Tradicionales”. Este consiste en un modelo que
busca proteger “la cadena productiva y los procesos de
creacion cultural constitutivos de su identidad culinaria”
(La cocina, p. 70) y “poner en valor” a la gastronomia
purhépecha para el disfrute de sectores reducidos de
mediano o elevado poder adquisitivo.

Contrario al jubilo de las autoridades gubernamen-
tales del Estado de Michoacan a partir de este nom-
bramiento, al interior de las comunidades indigenas se
han generado tensiones con respecto al tratamiento y
uso del patrimonio cultural por parte de agentes exter-
nos. Mientras algunos grupos apoyaron y consideran
positivo este nombramiento, otros sectores cuestionan
basicamente la representatividad de las asociaciones y
personas purhépecha que apoyaron las nominaciones,
al tiempo que descalifican la actuacion y los intereses de
las autoridades estatales y federales que las impulsaron.
Sobre todo, se cuestionan los impactos que el incremento
del turismo “cultural” y “gastronémico” tendra en las
formas de vida comunitarias. Mds atn, hay que notar que
este nombramiento puede potencialmente modificar o
ralentizar la evolucion natural y dindmica de los procesos
de cambio y control cultural en torno a los alimentos, al
establecer ciertos parametros de observancia obligatoria
paralo que se puede considerar como “cocina tradicional”
(y por lo tanto, factible de recibir beneficios de programas
publicos).

A algunas pocas cocineras purhépecha se les ha
proporcionado capacitacion en el manejo higiénico de
los alimentos, la administracion de las cocinas comuni-
tarias (fondas locales) o la promocién de sus productos,
que se ha impulsado mediante un evento bianual en
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Photo by Adalberto Rios Szalay, Compartiendo para el desayuno, Pomacuaran cooks in front of the chapel at
their meeting place (Cocineras de Pomacuaran frente a la capilla de su huatépera), October 2003
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el que retnen a las mejores “Cocineras Tradicionales
de Michoacan” y que ha incentivado la difusion de la
gastronomia michoacana en eventos internacionales en
paises como Francia, Sudafrica y los Estados Unidos, entre
otros. Sin embargo, la mayoria de las cocineras indigenas
expresan su inconformidad por los mecanismos poco
claros a través de los cuales se selecciona a las beneficiarias
de estos programas. Por lo anterior, consideramos que
todavia hay mucho por hacer en cuanto a la preservacion,
la salvaguarda y el impulso de las practicas gastrondmicas
purhépecha, para que sean verdaderamente incluyentes e
impacten beneficiosamente a las comunidades. Se requiere
hacer extensivo este tipo de programa a las comunidades
con mayores indices de marginacion, y al mismo tiempo,
incluir a un mayor nimero de mujeres como beneficiaras,
de tal suerte que los recursos destinados a dicho proyecto
repercutan en un sector mas amplio de la comunidad
indigena michoacana, y que no queden en manos de
unas cuantas personas.

PLATILLOS TRADICIONALES PURHEPECHA

A continuacion, presentamos un indice de los ali-
mentos tradicionales que consideramos mas represen-
tativos de la gastronomia p'urhépecha actual, divididos
en cuatro categorias: tamales; caldos y moles; pescados
y carnes; y finalmente, bebidas.

Tamales

Corundas. Junto con el churipo es la comida
purhépecha mas celebrada y distintiva de la cocina mi-
choacana. Consisten en un tipo de tamal elaborado con
masa de maiz hervido con ceniza y no con cal, ala cual se
le agrega un poco de bicarbonato. Se muele en el metate y
se van separando pequenas porciones que se envuelven en
hojas de tallo de maiz fresco resultando formas poliédri-
cas picudas. Se comen con las manos para acompanar
churipos y atapakuas. Se consumen todo el afio.

Nacatamales. Son tamales hechos con masa de maiz
que se rellenan con carne de res o cerdo y chile. Se en-
vuelven en hojas de mazorca y su forma es la de un
tamal tradicional, si acaso poco més pequenio (bultito
alargado). Se consumen en toda la regién p'urhépecha,
principalmente en el Carnaval y en las celebraciones de
los Difuntos.

Uchepos. Estos tamales tradicionales de la region
indigena se hacen con maiz tierno y dulce que se muele en
el metate hasta hacer una especie de atole que se envuelve

La cocina tradicional indigena de Michoacdn

en hojas de mazorca. Tradicionalmente, no llevaban nata
de leche, pero hay recetas que la incorporan y el resultado
es una delicia culinaria. Se preparan en la época de la
cosecha del maiz (de septiembre a noviembre).

Jaudcatas. Son tamales de frijol que se preparan
poniendo alternadamente una capa de masa de corunda,
una de frijol y asi sucesivamente. Se envuelven en hoja
de tallo de maiz, al igual que las corundas y tienen forma
rectangular. Son comida de fiesta en la region purhépecha,
por lo tanto sélo se preparan y consumen en ocasiones
especiales.

Ichtiskuta. Son las tortillas en lengua purhépecha. Se
elaboran con masa de nixtamal. Se prefieren ampliamente
las preparadas en casa. Se consumen diariamente como
complemento a cada una de las comidas del dia. También
se les conoce como ichuskutas a las gordas (especie de
tortilla pequena y abultada) rellenas de frijoles, habas,
papa, mole, etc.

Caldos y moles
Churipo. Es el platillo purhépecha por excelencia.

Consiste en un caldo delgado de res sazonado con chile
molido y cilantro al que se le pone bastante col, ademads
de otros vegetales como zanahorias, garbanzos y cala-
bazas. Se consume como comida de fiesta, para agasajar
a algun invitado y ocasionalmente como comida diaria.
Es un platillo que esta presente en las celebraciones a lo
largo de todo el afio. Se acompaiia de corundas y se bebe
directamente del plato hondo.

Atdpakua. Es una especie de mole preparado con
tomates verdes o rojos, cebollas y ajos molidos con alguna
hierba de olor y sazonados con sal. Se espesa con masa
de maiz. Generalmente, se le agrega queso fresco. Hay
una gran variedad de atdpakuas, las mas populares son
de hierbas, nopales, flor o pepita de calabaza, pescado y
carne, entre otros productos. Se acompafian con corundas
o tortillas remojadas y se beben directamente del plato
hondo. Se consumen a lo largo de todo el afio.

Mole. El mole es un platillo preparado en todo
México, cuya variante en la region purhépecha es muy
popular como comida de fiesta. Se prepara a base de varios
tipos de chiles secos molidos, semillas de calabaza, pan de
trigo tostado o tortillas tostadas, ajonjoli, clavo, pimienta,
jengibre, canela, ajo, cebolla, chocolate y jitomate, entre
otros ingredientes segun las recetas locales o familiares
que se sigan. Se consume en las celebraciones de los rit-
uales de paso (bodas y bautismos principalmente), con
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carne de ave (guajolote o pollo) y arroz a la mexicana
(preparado con tomate, zanahoria picada y chicharos).
Se acompana con tortillas o corundas.

Pozole. Es un platillo tradicional de la gastronomia
mexicana que es sumamente popular en las fiestas de la
region purhépecha. Consiste en un caldo espeso de granos
de maiz cocidos con carne de cerdo (generalmente con la
cabeza) y chiles. La variedad mas consumida en la regién
purhépecha es el pozole blanco batido (en esta receta, el
maiz cocido se aplasta con un machacador). Se adereza
con rabanos, cilantro, cebolla, chile manzano, lechuga
picada, orégano, chile en polvo y limén.

Pescados y carnes
En la gastronomia tradicional purhépecha, se

consumen la iarhata (hueva de pescado), mojarra, car-
pa, charales (pececillos), akiimara o pescado blanco
(Chirostoma estor estor, endémico del Lago de Patzcuaro)
y achoque (especie de ajolote endémico del Lago de
Patzcuaro). Estos dos dltimos presentan amenaza de
extincion por la pesca inmoderada y la contaminacioén
del lago (Martinez, 1-6)".

La iarhata se prepara con salsa roja o verde, a veces
con huevo revuelto, y se sirve en tortillas con chile man-
zano o per6on y limon. Los charales y las akiimaras por lo
general se frien en aceite con cebolla, a veces capeados y
otras veces, s6lo con sal. Se comen como botana con salsa,
o acompafados de tortillas, aguacate, salsa y limon. Por
lo general, el pescado se consume en caldo de jitomate y
hierbas (a veces, con todo y los intestinos, salvo la bilis),
a veces entero frito en aceite y cebolla, y en ocasiones,
fileteado, a la plancha o frito.™*

El achoque (Ambystoma dumerilli) tradicionalmente
se preparaba en caldo, con jitomate y verduras, pero tam-
bién se ha utilizado para elaborar un jarabe medicinal al
cual se atribuyen exitosas propiedades curativas, lo cual
lo ha llevado al borde de la extincion. Existen algunos
programas de estudio y recuperacién de la especie, al
igual que para el pescado blanco, pero aun no se logra
estabilizarlos.

La carne de res se consume principalmente como
bistec asado o frito, o la falda y el retazo con hueso para
churipo y otros caldos de res. El pollo se consume en caldo,
asado o en piezas para el mole. La carne de cerdo se usa
principalmente para preparar algunos guisos con salsa
verde o roja o como ingrediente para rellenar nacatamales
0 para preparar pozole.

Volume 18 Number 1 Spring 2015

En algunos sitios, sigue siendo comun el consumo de
animales silvestres de la region, asados, fritos o en caldo,
como conejillos, liebres, ardillas (guakuin y kuinike), ar-
madillos, giiilotas o ancas de ranas. Los patos silvestres se
cazan y consumen durante la temporada de octubre a di-
ciembre como un alimento muy tradicional. Anteriormente
se comia también carne de venado, pero cada vez es mas
dificil encontrarlo en la regién debido ala caza inmoderada
y ala desaparicion de los bosques. Las tuzas, algunos tipos
de gusanos, tlacuaches, zorrillos y serpientes se usan en
preparaciones medicinales.

Bebidas

Kamata (atole). La receta basica para la preparacién
de atoles dulces es disolver un puiado de espesura, que es
maiz molido en metate en agua con la fruta que se desee
(cocida previamente, machacada y colada) y hervir hasta
que espese. Se endulza con piloncillo. Para dar color al
atole, se cuecen hojas de mazorca de maiz negro en agua,
y con ella se tifien los atoles al color deseado. Los mas
populares son el atole de tamarindo, de zarzamora, de
guayaba, de changunga, de canela, asi como el llamado de
cascara de cacao o “atole de chaqueta”. Se preparan segtiin
la temporada de fruta.

Hay también atoles neutros y salados.

Piiskua o Kamata urapiti (atole blanco). Se hace con
espesura de maiz blanco molido en metate y agua. No se
le agrega ni sal ni azticar y generalmente se acompana con
bufiuelos (especie de tortillas hechas de harina de trigo,
fritas y endulzadas con miel de piloncillo). Se consume
todo el aflo.

Atole de grano. Se hace con granos tiernos de elote y
espesura. Se pinta de verde con la hierba llamada “anisillo”;
se sazona con chile verde y hojas de calabaza molidas. Para
comerlo, se le pone jugo de limdn, sal y chile en polvo. Se
toma en vaso. Se consume en la época de la cosecha del maiz.

Atole de nurite. Es un atole muy popular. El nurite es
una hierba silvestre muy consumida en esa zona, cuyo atole
se prepara siguiendo la receta basica de disolver espesura
de maiz molido en agua, agregando el nurite molido, un
poco de chile guajillo, piloncillo y sal. Una variedad de este
atole es a la que no se le agrega sal ni azicar ni chile. Se
consume todo el afo.

Canela. La canela es un ponche hecho a base de varas
de canela hervidas en agua y endulzada con piloncillo, al
cual generalmente se le pone “piquete”, que consiste en
un chorro de aguardiente. Se consume en época de frio.
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Bebidas alcoholicas

Charanda. Es un aguardiente de cana de aztcar,
tipico de Michoacan. Su nombre, charanda, deriva del
vocablo purhépecha charapiti, que significa rojo, en
alusidn a la tierra colorada del cerro La Charanda, cer-
cano a Uruapan, donde se establecié la primera destileria
comercial.

Mezcal. Es un aguardiente destilado de las pinas
del agave. Se prepara con métodos tradicionales en los
pueblos de la regién.

Charape. Es una bebida local preparada con cebada
fermentada y un poco de carbonato. Se endulza con
frutas de la zona.

Urapi (pulque). La mayoria del pulque en esta region
no es fermentado, como en otros lugares de México, sino
aguamiel de maguey. Hace algunos afios no era muy
gustado y practicamente no se consumia; sin embargo,
ahora tiene mayor aceptacion.

Cerveza. Su consumo es muy elevado, tanto como
complemento a las bebidas de fiesta como para el consu-
mo doméstico. Toda la cerveza que se consume es de
marcas comerciales nacionales.

Se consumen también ron, tequila, brandy y otras
bebidas alcoholicas comerciales, pero fuera del marco
ritual que impone una celebracion tradicional.

RECETAS TRADICIONALES

Churipo

(Recetas de la Sra. Carmen Alicia Valentin de Ukasan-
dstakua y de la Sra. Ma. de los Angeles Zacarias de Sicuicho)

1 kilo de carne de res para el cocido, en trozos
3 chiles anchos (chiles pasilla)

3 chiles guajillos

1 kilo de col o repollo en trozos
Y kilo de calabacitas en trozos
Y% kilo de zanahorias en trozos

1 chayote en trozos

2 elotes en trozos

Y4 de ejotes

1 puiiado de garbanzos

1 cebolla

1 ramito de yerbabuena

Ajo al gusto

Sal al gusto

5 litros de agua

La cocina tradicional indigena de Michoacdn

Preparacion:

Hervir el agua con cebolla y ajos, agregar la carne de res,
los garbanzos y los ejotes. Ya cocida la carne, agregar los
chiles previamente remojados en agua caliente, licuados
y colados. Agregar sal al gusto, e incorporar al caldillo
las verduras, y regresarlo a hervir. Dejarlo al fuego hasta
que las verduras estén suaves. Se rectifica de sal. Servir
acompaiiado de corundas.

Una variante del pueblo de Sicuicho es agregar a este caldo
albondigas de carne de res con mucha yerbabuena. Otra
variante mas simple es la que se prepara en la region de la
Sierra, donde el caldo se hace a base de carne, col y chiles
unicamente. Tradicionalmente, este platillo se prepara en
ollas de barro y se cuece sobre estufa de lena.

Atapakua de carne y yerbabuena
(Receta de la Sra. Ma. de los Angeles Zacarias de Sicuicho)

1 kilo de carne de res para el cocido, en trozos

1 manojo grande de yerbabuena

1 kilo de tomate verde

Ajo al gusto

1% cebollas

5 litros de agua

Espesura de maiz, la necesaria. Consiste en maiz nix-
tamalizado molido en metate. Se puede sustituir por
fécula de maiz.

Preparacidn:

Hervir el agua con una cebolla y ajo al gusto. Agregar
la carne de res y se dejar hasta que esté cocida. Aparte,
moler la yerbabuena, el tomate verde, la media cebolla y
mas ajo al gusto y vertirla al caldo. Agregar sal al gusto. Al
comenzar a hervir, ponerle la espesura de maiz y dejarla
hervir hasta que espese. Mover con frecuencia para que
no se pegue. Lo mejor es preparar la atapakua en olla de
barro o cobre, mover con cucharén de madera y cocer
sobre la parangua. Se acompaiia de corundas.

Atole de cascara de cacao o “de chaqueta”
(Receta de la Sra. Ma. de los Angeles Zacarias de Sicuicho)

1 taza de espesura de maiz. Consiste en maiz nixtamaliza-
do molido en metate. Se puede sustituir por fécula de maiz
2 litros de agua

Y taza de céscaras de cacao
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1 taza de pelos de elote secos
1 raja de canela
Piloncillo al gusto

Preparacion:

Tostar las cascaras de cacao hasta adquirir una coloracién
negray hacer lo mismo con los pelos de elote. En seguida,
molerlos en metate o licuadora y colarlos. Reservar la
pasta resultante. Se pone a hervir el agua con la canela,
y una vez que hierva, se agrega la pasta de cacao y pelos
de elote colados. Posteriormente, agregar la espesura y se
dejar hervir todo, moviendo constantemente hasta que
alcance la consistencia deseada. Endulzar con piloncillo.
Este atole tradicionalmente se prepara en olla de barro
o cobre y se mueve con cucharén de madera. Se cuece
sobre estufa de lefia, pero también se puede hacer en casa
con los utensilios disponibles.

NOTAS

1 El concepto de “tradicional” que manejamos en este
texto se refiere a una concepcién generalizada que
hemos identificado en un gran numero de personas
purhépecha de distintos poblados y que consiste—en
palabras de algunos de ellas—a la “manera en que se
hacen las cosas en el pueblo desde los tiempos de mas
antes”. Nuestra interpretacion de la tradicion comparte
la conceptualizacion de Lopez Austin y Lopez Lujan
en el sentido de que “es un acervo cultural creado,
compartido, transmitido y modificado socialmente,
compuesto por representaciones y formas de accion,
en el cual se desarrollan ideas y pautas de conducta
con que los miembros de una comunidad hacen frente,
individual o colectivamente, de manera mental o exte-
riorizada, a las distintas situaciones que se les presentan
en la vida. No se trata, por tanto, de un mero conjunto
cristalizado y uniforme de expresiones sociales que se
transmite de generacion en generacion, sino de la forma
propia que tiene una sociedad para responder intelec-
tualmente ante cualquier circunstancia” (Lopez Austin,
51). En nuestra opinion, la tradicién implica no solo el
consenso, sino también mecanismos de negociacion,
tensiones y luchas al interior de una colectividad.

2 El grupo indigena michoacano purhépecha también es
conocido como tarasco. Sin embargo, a partir de los
movimientos de revitalizacion étnica de los altimos
treinta afios, sus miembros han preferido autodeno-
minarse con el primer término, motivo por el cual asi
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nos referimos en este texto. El apelativo de tarascos
aparece en todos los documentos de la época colonial
y aun durante hasta la década de 1970.

3 Este trabajo ha sido posible gracias al apoyo de la Beca
Fulbright-Garcia Robles, del CONACYT (México) y
del PROMEP (México). La informacién presentada
en este texto es producto de observaciones y expe-
riencias personales llevadas a cabo a lo largo de dos
décadas (1994-2014) en cerca de sesenta comunidades
purhépecha y en celebraciones de diversa indole a lo
largo de todos los periodos del ciclo festivo en distintos
momentos. Se ha complementado con la revision de la
produccion académica publicada e inédita relacionada
de alguna manera con el tema de la cocina indigena
michoacana. Agradecemos a Universidad Auténoma
del Estado de Morelos y al Mtro. Adalberto Rios Szalay
por haber permitido la reproduccién de fotogratias
de su acervo, asi como a las Sras. Rosa Isela Valentin
Cipriano, Carmen Alicia Valentin y a Maria de los
Angeles Zacarfas por compartir sus conocimientos y
recetas.

4 En la lengua p'urhépecha, Tatd significa “sefior de
respeto’, mientras que Nand es “sefiora de respeto” y
en algunas comunidades, también significa “mamd”

5 Hace falta estudiar el impacto en el campo michoacano
(y en los sistemas alimentarios) de la devastacién de
pueblos enteros o de los cientos de miles de muertos
como consecuencia de las luchas por la independencia
y posteriormente de la Revoluciéon Mexicana, asi como
de los cambios dramaticos generados por la Reforma
Agraria en cuanto a la tenencia de la tierra y sus con-
secuencias en la productividad de la misma.

6 Maya Lorena Pérez ha sefialado que en situaciones
de emigracion, la comunidad indigena busca exten-
derse mds alla de sus limites territoriales conforme
sus miembros, como inmigrantes, en otros lugares del
pais o del extranjero, van configurando “comunidades
extensas” o “‘comunidades extraterritoriales”, mismas
que, sin embargo, contintian gravitando en torno del
territorio ancestral o de origen (Pérez, 91).

7 El problema de la adquisiciéon de insumos especiales
para la preparacion de alimentos tradicionales se re-
suelve en gran medida con dos estrategias: La primera
de ellas es el transporte directo e informal de alimentos
e ingredientes a través de las fronteras (es comun ver
en los autobuses, aviones o automoviles personas con
bultos o maletas llenos de comida) y la segunda es
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adquiriéndolos directamente en los supermercados
de productos “latinos”; sin embargo, muchas veces
la calidad o las cualidades del producto no son las
mismas que en el lugar de origen, o el ingrediente en
cuestion no estd disponible, por lo que mucha gente
sigue prefiriendo transportar alimentos especificos de
manera informal.

8 Hay que introducir un tema delicado en este punto:
Poca gente en las comunidades p'urhépecha es con-
sciente de las consecuencias o manifiesta rechazo al
consumo de maiz transgénico o de granos importados
(danando la salud y las economias locales); las perso-
nas adquieren productos de maiz de la marca Maseca
o subsidiados por el gobierno mexicano a través de
DICONSA (antes CONASUPO) ya que son mas baratos
y éste es un hecho fundamental al momento de decidir
qué productos adquirir, dadas las dificiles situaciones
econdmicas de la mayoria de los habitantes de la region.
Sin duda, éste es un campo interesante de analisis para
estudios posteriores.

9 El patron de residencia mas usual en la cultura purhépe-
cha es el patrilocal, comprendiendo a varias genera-
ciones (y familias) habitando en el mismo solar.

10 Esta practica ha venido sufriendo algunos cambios muy
recientemente, a raiz de la situacién de inseguridad y
desconfianza hacia los desconocidos que ha tenido
lugar en la regién indigena de Michoacan, por lo cual
la gente se muestra mas recelosa y menos dispuesta a
brindar atenciones a la gente que llega sin referencias
o sin algun conocido en el pueblo.

11 Se tiene la creencia de que esa noche las almas de
los difuntos regresan y comparten los alimentos con
sus seres queridos que permanecen en la tierra. Hay
algunos pueblos donde el dia 2 de noviembre, después
de recoger las ofrendas y limpiar las tumbas, los deudos
se congregan en un sitio dentro del mismo panteén o
en la casa parroquial y forman literalmente montaias
de alimentos, los cuales reparten entre los presentes,
como una manera de cerrar un ritual de reciprocidad
y agradecimiento por las buenas cosechas al mismo
tiempo que honran a los difuntos, considerando que
desde el cielo ellos velan por el mantenimiento de sus
familiares.

12 Si bien es cierto que el primero de estos reconocimien-
tos es extensivo a toda la cocina mexicana y no a la
michoacana en exclusiva, hay que mencionar que el
expediente en cuestion se elaboré sobre el estudio

La cocina tradicional indigena de Michoacdn

de caso del programa Cocineras de Michoacan, cuya
amplia mayoria es de origen purhépecha (La cocina,
13).

13 La pesca ha sido tradicionalmente una de las prin-
cipales actividades productivas de los p'urhépecha.
Sin embargo, debido a la creciente contaminacién del
Lago de Péatzcuaro y al decrecimiento de sus niveles
acuiferos, la disponibilidad de peces ha disminuido
considerablemente.

14 No es sencillo conseguir pescado blanco a pesar de
que se estan implementando programas para su res-
cate impulsados por la Universidad Michoacana, el
Instituto Politécnico Nacional, el CONACYT, el Instituto
Nacional de Pesca y el Gobierno del Estado. El pes-
cado blanco y el achoque son endémicos del Lago de
Pétzcuaro.
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Didlogo invites submissions for our upcoming issue on:

The Five Cardinal Points in Contemporary Indigenous Literature
Travel (el viaje) | Water (el agua) | Fire (el fuego) | Earth (la tierra) | Air (el aire)
Los Cinco Puntos Cardinales en la Literatura Indigena Contemporanea

Co-Thematic Guest Editors: Gloria E. Chacén, University of California, San Diego and Juan Sanchez, University of Western Ontario

In the four corners and the center of the Americas (the Abya-Yala Guna, the Turtle Island Haudenosaunee), Indigenous nations preserve and continue practicing
epistemologies that dictate their relationship to land, nature and time. Knowledges about water, earth, air and fire have traditionally been part of oral and written
texts in various codes, preserved by medicine men and women, the chiefs, storytellers and spiritual guides. Beyond historical encounters and cultural misunder-
standings, today we witness how these ancient knowledges (re)articulate in contemporary Indigenous expressions and writings. Despite wars, migrations and
loans, genocides, occupations and borders, the importance of a quadripartite universe represented by pillars is still present in the literature and is directly related
to the four cardinal points and the center, as well as with the four elements. In the early 20™ century scholars began to produce translations of Indigenous and
early colonial texts, which had long been preserved in library archives. Since the late 20" century, contemporary production by Indigenous peoples has been steady
and growing, in some cases produced in both the native language as well as Spanish, English, French, or Portuguese.

In keeping with the growing interest towards this corpus in the academy and the general public, we are interested in research articles (6-9,000 words) on new
productions by Indigenous peoples within the Americas, and from these areas in the diaspora. We seek reflection pieces (3,500 words); interviews (3,000 words);
reviews (1,200 words) about any recent Indigenous work, published in Spanish, English or Native language (with translation to English or Spanish); and we wel-
come short, unpublished creative writing (maximum of 6 poems or 2 works of fiction or 10 pages of testimony) by Indigenous writers, in Spanish, English and
any Indigenous languages (with translation to English or Spanish).

For questions on this theme, please contact Co-Thematic Guest Editors, Gloria E. Chacén or Juan Sanchez: gchacon@ucsd.edu or sanchez.juan731@gmail.com.
For questions on final submissions, please contact Editor, Elizabeth C. Martinez: emarti71@depaul.edu.
For general questions, please contact Assistant Editor, Cristina Rodriguez: crodrigé@depaul.edu.

En las cuatro esquinas y el centro de las Américas (el Abya-Yala Guna, la Isla Tortuga Haudenosaunee), los pueblos ancestrales conservan y continian practican-
do sus propias epistemologias, las cuales dictan su relacion con el territorio, la naturaleza y el tiempo. Los conocimientos sobre el agua, la tierra, el aire y el fuego
tradicionalmente han formado parte de textos orales y escritos en diversos codigos, preservados por los hombres y mujeres medicina, por sabedores, palabreros,
guias espirituales. Mas alld de los viajes, los encuentros histéricos y los malentendidos culturales, hoy podemos ver como estos antiguos saberes se articulan en
las escrituras y expresiones indigenas contemporaneas. A pesar de las guerras, las migraciones y los préstamos, a pesar de los genocidios, las ocupaciones y las
fronteras, la importancia de un universo cuadrado o sostenido por cinco pilares continta presente en la literatura y se relaciona directamente con los cuatro pun-
tos cardinales y su centro, y con los cuatro elementos. Desde principios del siglo XX los investigadores recuperaron y tradujeron obras indigenas del periodo co-
lonial, las cuales habian sido preservadas en archivos personales y bibliotecas. Poco después, se comenzaron a publicar diccionarios y obra creativa de las casas
culturales. Desde fines del siglo XX, es evidente un nuevo auge de produccion indigena, escrito en lenguas nativas ademads del espaiol.

Ante el creciente interés hacia este corpus por parte de la academia y el publico en general, buscamos articulos de investigacion y critica (6-9,000 palabras) sobre
nuevas producciones indigenas de las Américas y/o provenientes de estas dreas en la didspora. También buscamos notas de reflexion (3,500 palabras); entrevistas
(3,000 palabras); resefias (1,200 palabras) sobre algtn autor u obra indigena reciente, publicada en espafiol, inglés o idioma autoctona (con traduccion al inglés o
espaiiol); y finalmente, son bienvenidos ejemplos inéditos de escritura creativa (maximo de 6 poemas o 2 obras de ficcién o 10 paginas de testimonio) de escrito-
ras y escritores indigenas, en espafiol, inglés o idioma autoctona (con traduccion al inglés o espaol).

Dirigir preguntas sobre temética a los Co-Editores de Temética, Gloria E. Chac6n o Juan Sanchez: gchacon@ucsd.edu o sanchez.juan731@gmail.com.
Dirigir preguntas sobre manuscritos a al Editora, Elizabeth C. Martinez: emarti71@depaul.edu.
Dirigir preguntas generales a la Asistente de Edicion, Cristina Rodriguez: crodrigé@depaul.edu.

SUBMISSION DEADLINE MAY 15,2015 || FECHE LIMITE 15 MAYO 2015

Send submissions to/Enviar manuscritos a: dialogo@depaul.edu.
Include a 100-word abstract, 125-word author’s biography, and 7-10 keywords. Incluir resumen de 100 palabras, biografia del autor de 125 palabras, y 7-10 palabras clave.
Submission Guidelines/Guia de Autor : http://las.depaul.edu/latinoresearch/Publications/Dialogo/guidelines.asp.

for Latino Research at DePaul University in Chicago. Didlogo seeks research articles of
regional and national contexts with focus on diverse Latin American and U.S. Latino

L: d pl f Tud; di W N
experiences, recent Latino immigration and places of origin, including indigenous |
experience: articles that help bridge barriers between academic and local communities. - N RE SE AR CH

‘We welcome submissions throughout the year: book and film/media reviews, and N ‘motivando el conocimiento
interviews pertinent to Latino communities in the U.S., the Caribbean, and Latin
America. Published in Spring and Fall, often calls are issued for special themes. DEPAULUNIVERSITY

ABOUT Didlogo
Didlogo is an interdisciplinary, blind refereed journal published since 1996 by the Center i I CEN TER for

May2014

Dié@oqo CALL FOR ARTICLES 191



LI 4

‘ aaoqo An interdisciplinary studies journal published by the Center for Latino Research at DePaul University.

CALL FOR BOOK AND FILM/MEDIA REVIEWS

Didlogo is a refereed journal published since 1996 (and biannually since 2012) by the Center for Latino Research at DePaul
University in Chicago. We welcome submissions for book and film/media reviews year round, in English or Spanish, on re-
cently published books, films and documentaries.

BOOK REVIEWS

Sources can include: fiction, non-fiction, criticism, collections of poetry, childrens books or classroom texts [of regional,
national and international contexts], analyzed for teaching and learning, educational reading, and/or to help bridge barriers
between academic and local communities. Subjects can relate to any discipline, recent immigration, transnationalism,
indigenous populations and experience, and diverse U.S. Latino and Latin American communities. Submissions are welcomed
from scholars, graduate and undergraduate students, and community outside of academia.

FILM/MEDIA REVIEWS

We are interested in independent and popular films, documentaries, and examples of the Third Cinema film movement that
engage the following: structures of power, particularly colonialism and its legacy; gender, race, class, religion, ethnic identity
and community; exile, persecution and economic migration. Submissions are welcomed from scholars, graduate and
undergraduate students, and community outside of academia. Reviews should not exceed 1,200 words; and must include
name(s) of director(s), producer(s), distributor, and length of film.

SUBMISSION GUIDELINES

Document Formatting: Submit electronically in a clean MS Word (.doc or .docx) format. Use double-spacing,

12-point Times New Roman font, with one inch-margins on all sides. Use consecutive page numbering and only one
space after punctuations. Do not justify margins, turn on automatic hyphenation of words, or insert headers/footers.

Word Count: Reviews should not exceed 1,200 words, including quotations, notes, and references.

Book Reviews: Include complete book title, publisher, year of publication, page count and ISBN at opening, and
reviewer’s name and affiliation at end of document.

Film Reviews: Include name(s) of director(s), producer(s), distributor, and length of film at opening, and reviewer’s
name and affiliation at end of document.

Cover Letter: Include a cover letter stating that the review is of original content and has not been published; nor is it
under consideration elsewhere. Include email, preferred mailing address, and telephone numbers.

Biography: Include reviewer’s professional Biography of 125 words or less.
For questions on Reviews, and other matters of content, please contact Editor, Elizabeth C. Martinez: emarti71@depaul.edu.

For questions about submissions in general, please contact Assistant Editor, Cristina Rodriguez: crodrigé@depaul.edu.
For Submission Guidelines, please visit: http://las.depaul.edu/centers-and-institutes/center-for-latino-research/publications

SEND REVIEW SUBMISSIONS TO: DIALOGO@DEPAUL.EDU
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regional and national contexts with focus on diverse Latin American and U.S. Latino
experiences, recent Latino immigration and places of origin, including indigenous
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SUBMISSION GUIDELINES

Diclogo is a refereed journal published since 1996 (and biannually since 2012) by the Center for Latino Research at DePaul University
in Chicago. Didloge seeks research articles of regional and national contexts with focus on diverse Latin American and US. Latino

experiences, recent Latino immigration and places of origin, including indigenous experience. We wel come submissions throughout

the year: articles that help bridge barriers between academic and local communities, book and film/media reviews, and interviews
pertinent to Latino communities in the U.S,, the Caribbean, and Latin America. Published in Springand Fall, submissions are accepted
throughout the year.

Manuscripts: All submissions are double-blind peer reviewed.
You may submit your work in Spanish, English, or indigenous/
Native langnages (with translation to Spanish or English).
Author Anonymity: To maintain anonymity in the review
process, please put names, affiliations, telephone numbers,
fax, e-mail address, and a preferred mailing address on Title
Page. Citations to an author’s own works should be madeina
way that does not compromise anonymity.

Title Page: Indude author’s institutional affiliation, preferred
mailing address, telephone numbers, and e-mail address.
Include an Author’s Biography of 125 words or less.

Cover Letter: Indude a cover letter stating that the manu-
script is of original content and has not been published, nor is
it under consideration, elsewhere. Indicate whether the work
is scholarship, commentary, a review, or creative writing,
Document Formatting: All submissions should bemade elec-
tronically in MS Word (.doc or .docx) format, double-spaced,
including quotations, endnotes, references, captions, and
headings in 12-pcint Times New Roman font, with one inch-
margins on all sides. Use consecutive page numbering. Do not
justify margjns or turn on automatic hyphenation of words.

Scholary Articles: Not to exceed 10,000 words induding
tables, endnotes and references; include an Abstract of 100
words or less providing essential points; and 6-8 Key Terms
Commentary/Reflection Articles: Not to exceed 3,500 words,
with endnotes; and indude an Abstract of 100 words or less
providing essential points

Interviews: Not to exceed 4,000 words

Creative Writing: No more than 6 poems or 2 fiction/testi-
monio pieces per submission.

Book Reviews: Not to exceed 1,200 words; at top of review,
indicate book title, author, publisher, publication year,
number of pages, ISBN; and at bottom of review, include
book reviewer's name and affiliation

Film/Media Reviews: Not to exceed 1,200 wards; at top of
review, indicate film/media title, directors, studio, release
year, and film length; at bottom of review; include film/media
reviewers name and affiliation

Endnotes & Text References: Follow MLA or APA style.
Endnotes should be at end of article, numbered consecu-
tively throughout the text by superscript numerals. Insert
brief parenthetical acknowledgements in the manuscript
wherever you incorporate anothers words, facts or ideas.
A list of works cited, alphabetized according to authars’ last
names, should be appended at the end of the article.

Ilustrations: All images, charts, graphs and tables should
be separate from the main article. Indicate approximate
placement of each by using a clear break in the body of the
artide, inserting corresponding numbers as indicated on
images, which must be in JPEG or TIFF format in 400dpi.
Inclusion of visuals is not guaranteed.

Obtaining Permission to Reprint: Include a letter of permis-
sion for all borrowed illustrations, tables, figures, or other
material. It is the authors responsibility to obtain reprint
permissions. Original images (photography, slides, and
artwork) will be kept for up to three months from date of
publication, then returned to the contributor.

Suggesting Reviewers: Authors may provide a list of up to
three individuals (with institutional affiliations, postal and
electronic addresses) whom they feel would be appropriate
reviewers. The editors are not bound by these suggestions,
but will respect requests for exclusion of specific reviewers.
Book & Film/Media Reviews: We are interested in reviews
of works reflecting new trends, both criticism and creative
works, on Latin American and U.S. Latino topics, that eval-
uate for scholarship and the teaching and learning process.
We encourage submissions by scholars, graduate students
and community members.

Commentary/Reflection Artides: All submissions are
welcome. Articles are published at the discretion of editors.

CONTACT INFORMATION
For questions on submissions and themes, inquiries about

Interviowre ar aothor mattere an content nlsacs contact Editar
interviews, or olher matiers on content, please confact mailor,

Dr. Elizabeth C. Martinez, at emarti71@depaul.edu

For general questions, inquiries about deadlines or style, please
contact Assistant Editor, Cristina Rodriguez, at

crodrigé@depaul.edu.
Send submissions to dialogo@depauledu.
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SUBSCRIPTION

Didlogo is a refereed journal published since 1996 (and biannually since 2012) by the Center for Latino Research at DePaul
University in Chicago. Dialogo seeks research articles of regional and national contexts with focus on diverse Latin American
and U.S. Latino experiences, recent Latino immigration and places of origin, including indigenous experience. We welcome
submissions throughout the year: articles that help bridge barriers between academic and local communities, book and film/
media reviews, and interviews pertinent to Latino communities in the U.S., the Caribbean, and Latin America. Published in
Spring and Fall, often calls are issued for special themes.

Name:

Organization / Affiliation:
Mailing Address:
City:

E-mail:
Phone:

ANNUAL SUBSCRIPTION

[J $40 Individual (Domestic) (J $45 Individual (International)
[J $85 Institutional (Domestic) J $90 Institutional (International)
O $30 Non-Profit Agency

PAYMENT BY CREDIT CARD:
Name (as on card):
Billing Address:
City: State:
O VISA [ MASTERCARD Credit Card Number:

Expiration Date: / Security Code (3 digits on signature panel):

Signature:

The above signature grants the Center for Latino Research, DePaul University authorization to process payment.

PAYMENT BY CHECK:
Payable to: DePaul University-Dialogo

SEND SUBSCRIPTION FORM AND PAYMENT TO:

. CEN TER for
il"‘ LATINO
ATTN: Didlogo yl | I . . RESEARCH

2320 North Kenmore Avenue, SAC 5A-H motivando el conocimiento
Chicago, Illinois 60614-3250 &2 DEPAUL UNIVERSITY
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ARTICLES
:Qué comia el Dr. Francisco Hernandez (1517-1578)? La intermediacion de mestizaje y gastronémica del
Protomédico de Indias de Felipe II, JAIME VILCHIS
Dr. Francisco Herndndez Ate Tacos: The Food and Drinks of the Mexican Treasury, RAFAEL CHABRAN
From Tortillas to Low-carb Wraps: Capitalism and Mexican Food in Los Angeles since the 1920s, ENRIQUE C. OCHOA
La cocina tradicional indigena de Michoacan, LORENA OJEDA AND CARMEN ALICIA DAviLA
Cocinando la nacién: Representaciones del capital cultural en Cocina ecléctica, Rocio DEL AGuiLA
La comida y sus historias: Food-centered Life Histories of Two Women Living in the U.S., ESTHER DiaZ MARTIN AND JOSE GARCIA
Social Determinants of Latino Diet and Health, JuLiE COLLINS-DOGRUL AND KENIA SALDANA
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Tacos and Coloniality: A Review Essay, MICHAEL SOLDATENKO
INTERVIEWS
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