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Resumen

La mujer ocupa un lugar preponderante en la conservacion y la preserva-
cidn de la gastronomia ancestral que forma parte de la cultura originaria
yoreme mayo, que permite mantener vivas las tradiciones significativas. El
lugar del estudio es la comunidad 5 de Mayo, en el Fuerte, Sinaloa (México),
un lugar donde actualmente habita parte de la etnia. La investigacion se
centra en la forma como la mujer participa de los saberes ancestrales culi-
narios, que reflejan practicas sostenibles, se analiza la influencia de la cocina
en la cohesién social, se destaca la importancia de los rituales y ceremo-
nias sagradas, donde la cocina ancestral tiene un papel central: el tema de
los ingredientes utilizados autdctonos y técnicas, que se han trasmitido en
forma oral de generacion en generacion, se convierten en el alma de las
festividades y ceremonias. La cocina tradicional es parte de la identidad y
del sentido de pertenencia a la etnia, ademds de ser pieza importante en la
economia, encierra los saberes y las practicas culinarias, que son considera-
das de acuerdo con la UNESCO (2001), como patrimonio cultural inmaterial.
El objetivo del estudio es identificar y reconocer como la mujer es represen-
tada en la cocina tradicional ancestral, como guardiana del patrimonio cul-
tural inmaterial. La metodologia aplicada es de enfoque cualitativo, basada
en el método etnogrdfico y en la teoria fundamentada. El estudio aporta al
conocimiento del patrimonio cultural inmaterial indigena, ofrece visibilidad
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al grupo étnico, documenta saberes ancestrales, se establecen nuevas lineas de investigacion
para trabajos futuros y finalmente se presentan las conclusiones.

Palabras clave: mujer yoreme mayo, cocina tradicional, saberes ancestrales, patrimonio cultural.
Abstract

Women occupy a prominent place in the conservation and preservation of the ancestral gastro-
nomy that is part of the original yoreme mayo culture, which allows significant traditions to be kept
alive. The place of the study is in the community, 5 de Mayo, El Fuerte, Sinalog, a place where part
of the ethnic group currently lives. The research focuses on the way in which women participate
in ancestral culinary knowledge, which reflects sustainable practices, the influence of cooking on
social cohesion is analyzed, the importance of sacred rituals and ceremonies is highlighted, where
ancestral cooking has a central role: the theme of the used indigenous ingredients and techniques,
which have been transmitted orally from generation to generation, become the soul of the festivi-
ties and ceremonies. Traditional cuisine is part of the identity and sense of belonging to the ethnic
group, in addition to being an important piece in the economy, it contains knowledge and culinary
practices, which are considered, according to UNESCO (2001), as intangible cultural heritage. The
objective of the study is to identify and recognize how women are represented in traditional ances-
tral cuisine, as guardians of intangible cultural heritage. The methodology applied is a qualitative
approach, based on the ethnographic method, under a grounded theory. The study contributes to
the knowledge of indigenous intangible cultural heritage, offers visibility to the ethnic group, docu-
ments ancestral knowledge, establishes new lines of research for future work and finally presents
the conclusions.

Keywords: Yoreme mayo woman, traditional cuisine, ancestral knowledge, cultural heritage.

Introduccion

Los pobladores yoreme mayo, son originarios del
norte de Sinalog, sur de Sonora, donde actual-
mente habitan, principalmente en los municipios
de municipio de Ahome, El Fuerte, Choix, Guasave y
Sinaloa de Leyva; es uno de los grupos étnicos que
han presentado resistencias a sus costumbres y
tradiciones ancestrales, dentro de los cuales des-
taca la cocina tradicional como uno de los sabe-
res que encierran practicas culinarias del pueblo
yoreme mayo y que se ha venido trasmitiendo en
forma oral de generacion en generacion.

El estudio se centra en describir como las mujeres
que tienen el conocimiento de la cocina tradicio-
nal, a través de sus técnicas culinarias, reflejan no

solo la identidad cultural de la comunidad, sino
también prdcticas sostenibles que honran la tie-
rra y los recursos locales. Se analiza la influencia
de la mujer en la cohesién social, destacando la
importancia de los rituales y celebraciones don-
de la gastronomia juega un papel central.

La pertinencia y justificacion del estudio estd sus-
tentada en ofrecer visibilidad y valoracion del pa-
trimonio que es representado por la gastronomia
étnica, como un elemento clave en la construc-
cién de la identidad cultural y en la promocion de
la diversidad, ademds de aportar a las ciencias
sociales, en la salvaguardar elementos de forma-
cion cultural y parte de la historia del grupo étni-



co del caso de estudio, de igual forma se realiza
aportaciéon a la preservacion de la cultura en re-
laciéon al patrimonio cultural intangible.

La mujer representa un pilar fundamental en la
familia y la cosmovisidn yoreme mayo, tiene un
especial respeto por la preservacion de sus cos-
tumbres y culturg, en este caso se muestra a la
mujer con el conocimiento ancestral de la cocina
tradicional indigena y la forma que continda tras-
mitiendo sus prdcticas a las nuevas generacio-
nes, para preservar su cultura.

La investigacion se realizd en las comunidades
indigenas del municipio de Ahome, Sinaloa, como
lo son: L&zaro Cardenas, Ejido 5 de Mayo y Ohuira.
Se eligieron estas poblaciones por su prevalen-
cia del grupo étnico, y la representatividad de las
mMujeres con conocimientos en la cocina tradicio-
nal. Se entrevistaron mujeres de las comunidades
mencionadas, que se seleccionaron de acuerdo
con su experiencia y el reconocimiento del oficio
de la cocina tradicional, asi como a su participa-
cion en las fiestas ceremoniales sagradas, donde
la elaboracion de la cocina tradicional es esen-
cial. Es importante senalar que el estudio estd
acotado a estas comunidades, sin embargo, en
Sinaloa existen otras comunidades indigenas que
cuentan con gran arraigo en el conocimiento de
la cocina tradicional ancestral.

Para el desarrollo del estudio se establece el obje-
tivo principal: “identificar y reconocer la represen-
tacion de la mujer en la cocina tradicional yoreme
mayo, como guardiana del patrimonio cultural in-
tangible, la conservacion, preservaciony trasmision
de la cocina tradicional ancestral que incentiva a
que las politicas de apoyo fortalezcan su rol en la
comunidad y promuevan la sostenibilidad de sus
prdcticas”; y como pregunta principal: ¢Cudl es la
representacion de la mujer, en la trasmision de los
conocimientos ancestrales, la preservacion y con-
servacion de su patrimonio, en Ahome, Sinaloa?

Al final del estudio se presentan resultados y con-
clusiones, que incluyen lineas de investigacion
que se dejan abiertas para la futura posibilidad
de realizar estudios relacionados con el tema.

Los saberes ancestrales

Denominados conocimientos tradicionales indi-
genas los saberes ancestrales, son prdcticas de-
sarrolladas en comunidades étnicas, a partir de
los conocimientos adquiridos, estos saberes se
han venido adaptando a la cultura local, tienden
a ser propiedad colectiva y adquieren la forma
de: a) historias, b) practicas culturales, ¢c) sociali-
zados via oral, d) a través de las vivencias y par-
ticipacion.

De acuerdo con Espinoza et al. (2021), los sabe-
res ancestrales se enfocan en la gastronomia, la
medicing, silviculturg, artesanias, lenguas ances-
trales, entre otros temas, no menos importantes.
Se considera de vital importancia analizar los sa-
beres y fomentar su rescate y revalorizacion, los
saberes ancestrales abarcan una gran variedad
de conocimientos y técnicas que deben ser pro-
tegidos, deben continuar su trasmision de gene-
racion en generacion, y de esta forma proteger el
patrimonio cultural intangible que comprende la
cocina tradicional.

Para Granada & Cano (2015), quienes abordan el
tema de la formacion investigativa, como aproxi-
macion al estado del arte, los autores establecen
que el conocimiento ha ocupado un lugar funda-
mental en la historia de la humanidad, aun cuan-
do existen distintas maneras de concebirlo en las
diferentes culturas a lo largo y ancho del mundo,
se han generado divergencias, precisando que
una de las implicaciones de tipo social es lo rela-
tivo a la cultura.

David & Foray (2002) los autores distinguen entre
el “saber” y “conocer” y nos explican que el saber
esta referido a un conocimiento confiable que se
ha legitimado, mediante una revision cientifica o
una memoria colectiva, dentro de una sociedad,
sin embargo el conocer es algo no sometido a las
mismas pruebas cientificas que tienen que ver
con lo cientifico y lo no cientifico; de acuerdo con
estos autores se parte de que la cocina tradicional
ancestral es un saber que viene de una trasmision
oral, de una memoria colectiva, lo que ofrece la le-
gitimidad del saber de la cocina tradicional.
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Tener en cuenta estos saberes ancestrales, cono-
cerlos, describirlos permite tener es amplio cono-
cimiento de las prdcticas autdctonas, lo que per-
mite el rescate, la preservacion y la conservacion
de las prdcticas propias del grupo étnico del caso
de estudio.

Patrimonio

Este concepto relacionado a la cultura permite la
reconstruccion de hechos histéricos, que las socie-
dades han vivido, la cultura estd conceptualizada
desde una palabra latina culturam, que adquirid
significancia en distintas lenguas en Europa en el
periodo modernista. Cultura en su significado ori-
ginal era el cultivo o el cuidado de algo, se referia
a cosechas, en el siglo XVI el término se extendid
para ser aplicado al desarrollo humano, aun cuan-
do el uso de cultura en forma independiente se re-
feria a un proceso general, no fue algo comuadn sin
hasta fines del siglo XVIlI, principios de XIX, aparecio
primero el sustantivo independiente en francés e
inglés. En el siglo XVIII se incorpord al alemdn y se
escribia cultur y mas tarde kultur (Thompson, 1993).

De acuerdo con Prats (1998), en un mundo glo-
balizado y desde una mirada con enfoque an-
tropologico, cuando nos referimos al patrimonio
cultural, se logran rasgos de un significado, el ser
humano tiene un Unico patrimonio de su culturg,
que estd constituido por la diversidad de su cultu-
ra, que se puede aseverar que esta formado por
sistemas desde un punto de vista tecnolégico, o
cientifico, que mientras persistan se tendrd la po-
sibilidad de ser analizados desde la evolucion de
su causa (Prats 1998). Es importante mencionar
que el patrimonio cultural no se limita objetos de
coleccion o a monumentos, también incluye so-
beres tradicionales, expresiones vivas heredadas
de generacidén en generacion, como la cocina
tradicional, otras tradiciones orales, rituales, cos-
tumbres, ceremonias sagradas, artesanias, entre
otros elementos ancestrales.

Los saberes ancestrales cada vez corren un ma-
yor riesgo de desaparecer, en ello influyen facto-
res como politicos, sociales, culturales, la globali-
zacion, entre otros.

De acuerdo con Di Clemente, Mogollon, Herndn-
dez, & Guzman (2014), “la gastronomia tipica se
esta afirmando cada vez md&s como un patrimo-
nio fundamental “, que aporta al desarrollo turis-
tico, el degustar cocina tradicional, es una expe-
riencia cultural y sensorial. En la gastronomia se
identifica un vehiculo de identidad y autenticidad
de un territorio. Las nuevas generaciones cada
vez mdas estdn optando por destinos turisticos
exclusivos, naturales, que incluyen territorios de
pueblos originarios; esta tendencia se posiciona
dentro de los principales atractivos. La gastrono-
mia representa un recurso que ofrece un amplio
potencial de actividades llenas de contenido cul-
tural e historico, logrando hacer experiencias me-
diante un contacto multisensorial (Ortega, 2012).

La gastronomia yoreme mayo se distingue por el
uso de ingredientes que en su mayoria son co-
sechados por el mismo grupo étnico, en forma
sustentable, como el maiz, frijol, garbanzo y otras
y en otras especies, como: chiles y diversas hier-
bas, que son fundamentales en la elaboracion de
platillos tradicionales. Las técnicas de coccidn,
como el uso del comal y los métodos de conser-
vacion, forman parte de un patrimonio cultural,
estas prdcticas no solo alimentan, sino que na-
rran historias y representan valores culturales que
se transmiten a través de las generaciones.

Fiestas ceremoniales sagradas

Se realizan en los centros ceremoniales de los te-
rritorios de pueblos originarios, donde confluyen
los pobladores a celebrar las ceremonias sagra-
das siempre en honor a un santo patrono, en este
lugar se puede observar la representacion de la
mujer en los eventos sagrados del grupo étnico.
La cocina tradicional forma parte de la misma or-
ganizacion de la ceremonia, son mujeres que se
nombran para hacer la cocina tradicional en el
lugar, recordemos que las ceremonias sagradas
son iniciadas en la pre- vispera del santo patrono
y durante la noche de la vispera, se instalan las
cocinas tradicionales en el mismo centro cere-
monial o alrededor de la enramada. En este lugar
la mujer es la encargada de elaborar la comida
que durante la noche se estd ofreciendo a los po-



bladores que asisten al lugar para honrar al santo
patrono.

La mujer como protectora y guardiana
de la identidad cultural

Al preservar la cocina gque proviene desde tiem-
pos prehispdnicos, donde la mujer ademads de ser
parte del pueblo originario continGa representan-
do desde tiempos ancestrales a sus comunida-
des étnicas; la base de la alimentaciéon del grupo
étnico y de México, continda siendo el maiz

La mujer mexicana ha mantenido la represen-
tacion protectora y guardiona de la identidad
cultural, ha logrado continuar la trasmision de la
cocina tradicional, y ha demostrado gran reve-
rencia sobre todo ante el maiz; los pueblos ori-
ginarios adquirieron un gran conocimiento sobre
la produccién del maiz, cada ocho anos se de-
jaba descansar, de esta forma se podria revivir
(Sohogfm, 2008). La referencia de los ocho afos
de descanso de la tierra era para la recuperacion
de la materia orgdnica. Se debe reconocer que
en esta prdctica agrondmica existia sabiduria, ya
que de esta forma se respetaba la ecologia. En
la actualidad no es posible practicar el descan-
so de la tierra, debido a la presidn econdmica y
politica, al aumento de la poblacidon que deman-
da cantidades superiores de produccion para
la subsistencio; en algunos casos actualmente
se deja descansar la tierra por dos anos como
mMAaximo, en su mayoria los agricultores no reali-
zan esta prdctica.

La mujer ha asumido una representacion histo-
rica continuando con la prdctica de la gastro-
nomia como parte de su cultura, ubicando a la
mMujer como un trasmisor clave en la continuidad
de las cocinas tradicionales, la mujer tiene co-
nocimientos que le han sido heredados de sus
antecesores, cuidando las recetas que han sido
trasmitidas en forma oral y encargdndose de
continuar con la tradicién, esto ha convertido a la
mujer en un guardidn de los sabores, otra forma
de continuar con esta tradicion es el acto de ver
cocinar, cuestiones que permiten un aprendizaje
en el conocimiento del saber ancestral.

Otro elemento que coadyuva a la conservacion
de las cocinas tradicionales son los huertos fami-
liares, que son disenados muy cuidadosamente
por la muijer, esto ayuda al rescate y a la conser-
vacion de la biodiversidad de los ecosistemas.

La gran sabiduria que la mujer indigena tiene so-
bre la cocina tradicional y que cuenta con un es-
pecial interés para transmitido, a las nuevas ge-
neraciones, ha ido a la par con la conservacion
del material genético que utiliza, se continda en
la siembra y cosecha de huertos familiares y re-
colectando en los ecosistemas naturales de sus
entornos, lo que mantiene la biodiversidad.

Cocina tradicional

Tiene relevancia que radica en su abundancia
de productos Unicos con un gran valor gastro-
némico y nutricional, asi como en la variedad de
técnicas y métodos de preparacion que la hacen
destacarse frente a otras tradiciones culinarias a
nivel mundial. Ademads, posee un profundo sen-
tido de identidad en las zonas rurales, que abar-
can gran parte del territorio de México, que tienen
un alto significado social y ceremonial en la vida
diaria de los mexicanos.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), ma-
nifestd que el patrimonio cultural es un legado
histérico que requiere de ser cuidado y preserva-
do por su diversidad cultural y porque representa
un factor identitario, desde esta perspectiva de
Catedras de la UNESCO y la conservacion del pa-
trimonio es sustancial, aprobado (UNESCO, 1972)
y la adopcion del concepto de Valor Universal
Excepcional (VUE) del Patrimonio Mundial (Guar-
dia, 2018). La cocina tradicional constituye un ele-
mento de identidad, cohesidn social y distincion
cultural. De acuerdo con la convencion para la
salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial
de la UNESCO, reconocido por las comunidades,
los grupos y en algunos casos, los individuos que
lo transmiten de generacion en generacion y lo
recrean en funcidn de su entorno, su interaccion
con la naturaleza y su historia (UNESCO, 1972).
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Del mismo modo, Mintz (2003:28) seriala que los
“alimentos que se comen tienen historias aso-
ciadas con el pasado de quienes los comen; las
técnicas empleadas para encontrar, procesdar,
preparar, servir y consumir esos alimentos vao-
rian culturalmente y tienen sus propias historias.
Y nunca son comidos simplemente; su consumo
estd condicionado por el significado”. Se coincide
en la forma filoséfica de relacionar con lo natu-
ral, Castro (2006), en su articulo titulado “Sabores
que Somos”, nos dice:

A pesar de que comer signifique fundamen-
talmente un acto de sobrevivencia, la satis-
faccion a una necesidad bdsica y por lo tanto
un acto enteramente animal e individual, lo
cierto es que, ademds, comer significa com-
probar que somos seres gregarios, pues se
come también con los afectos, con los ojos,
con el significado que tiene el ‘otro’ en colecti-
vidad, y, ademds, con el apego a la tierra, con
lo que conozcamos y con lo que ignoremos
del territorio que habitamos (Castro, 2006).

Es en la cocina tradicional donde se preservan
los conocimientos y prdcticas alimentarias que
en la actualidad se encuentran integradas como
parte de la herencia ancestral que es parte de la
identidad cultural, la cual incluye conocimientos
gastronémicos, fiestas ceremoniales sagradas y
prdcticas para la preparacion de alimentos en la
cocina tradicional.

La cocina tradicional representa un valioso del
patrimonio de la humanidad, ligado a sus raices.
Es crucial que cada sociedad indigena encuen-
tre una manera de proteger este legado y que
las tradiciones evolucionen junto con su gente.
Aunque cada situacion necesita enfoques y so-
luciones particulares, que enfrentan el riesgo de
perder su identidad cultural dia con dig, es impor-
tante mencionar, que hay estados de la republica
mexicana que No cuentan con alguna etnia y que
otras mds estan en peligro de extincion.

La cocina tradicional tiene una historia, con sus
raices milenarias de actividades agrarias, técni-
cas y comportamientos comunitarios de impor-

tancia universal, donde se honra también la vi-
sién y valentia de muchas mujeres y hombres por
salvaguardar y difundir la riqueza de la herencia
gastrondmica de su tierra de cada region de Mé-
Xico, que es prodiga en patrimonio culinario y que
este sigue vivo gracias a estos grandes maestros
que inspiran con su espiritu emprendedor en dis-
ciplina de trabajo, sabiduria y talento detrds de
toda esta actividad gastronomica.

Y mas alld de las hornillas y el humo, afortunada-
mente cada vez maAs personas disfrutan y pro-
mueven la riqueza culinaria de todo el pais reco-
nociendo la importancia de la cocina tradicional
mexicana como columna vertebral de la cadena
de valor gastrondmica. Estas personas mas que
con su trabajo diario, nos dan la oportunidad
para disfrutar con orgullo del genuino acervo cul-
tural alimentario de México.

Metodologia

La investigacion parte desde un enfoque cualita-
tivo que permite estudiar en profundidad el pro-
blema, realizando un andlisis mds amplio sobre
la intervencion de la cocina tradicional dentro de
las comunidades indigenas. A su vez, con este en-
foque se obtiene mayor precision de los resulta-
dos bibliogrdficos basados en la conservacion de
la gastronomia indigena en las festividades del
pueblo yoreme mayo.

El drea de estudio se comprende las comunida-
des indigenas del municipio de Ahome, estado de
Sinaloa: Lazaro Cdardenas, Ejido 5 de Mayo y Ohui-
ra, se eligen estas poblaciones por su prevalencia
de poblacién indigena en las maestras de la co-
cina tradicional.

Durante los meses de junio y julio de 2024, se apli-
caron entrevistas de profundidad, a cocineras
tradicionales de las comunidades del caso de
estudio, seleccionadas de acuerdo con su expe-
riencia y el conocimiento de la cocina tradicional,
que aplica en las festividades del pueblo yoreme
mayo; el lugar del estudio tiene una historia que se
remonta a siglos, No solo se caracteriza por su len-
gua y costumbres, sino también por su patrimonio



gastrondmico, que es fundamental para su iden-
tidad cultural. El estudio presenta una descripcion
concisa de la investigacion en su conjunto, que
puede perfeccionarse y actualizarse a medida
que se avanza; este enfoque permite estudiar en
profundidad el problema de investigacion, reali-
zando un andlisis mds amplio sobre la interven-
cion de la cocina tradicional dentro de las comu-
nidad indigena del caso de estudio, obteniendo
mayor precision en los resultados basados en la
conservacion, la preservacion y la trasmision de la
cocina tradicional indigena y su aplicacion en las
festividades de la nacion yoreme mayo. El territo-
rio yoreme mayo es el mismo desde una perspec-
tiva eurocentrista occidental podemos delimitar
los territorios, sin embargo, cosmogonicamente
los limites yoreme mayo, no existen.

Esto sucede cuando la aplicacion de la Consti-
tucion Politica de Los Estados Unidos Mexicanos,
divide el territorio en estados, ejidos, municipios y
en ese tiempo los yoreme mayo, no tenian limites
geogrdficos. En el drea de estudio se seleccionan
cinco mujeres con amplia experiencia y conoci-
mientos del oficio de la cocina tradicional y que
ademds se encargan de su elaboracion en las fes-
tividades y ceremonias sagradas yoreme mayo, d
quienes se les aplicd una entrevista semiestructu-
rada, la que se incluye como Anexo 1, las entrevis-
tas son consideradas un instrumento para obte-
ner informacion verbal dentro de la metodologia
cualitativa, esta informacidn es a partir de la ela-
boracién de una entrevista que en este caso fue
semiestructurada y va mds alld de un cuestiona-
rio, al ser semiestructurada el entrevistador tiene la
posibilidad de abrir las preguntas y obtener mayor
informacion, que le permita encontrar informacion
para sustentar la investigacion.

De acuerdo con Taylor y Bogdan (1984), se defi-
nen las entrevistas como: reiterados encuentros
cara a cara entre el entrevistador y los informan-
tes, encuentros dirigidos a la comprension de las
perspectivas que tienen los informantes respecto
de sus vidas, experiencias o situaciones, tal como
las expresan con sus propias palabras. Las en-
trevistas en profundidad siguen el modelo de la
conversacion entre iguales y no un intercambio

formal de preguntas y respuestas, la investiga-
cion emplea el método etnogrdafico de manera
general como una rama de la antropologia que
se dedica a la observacion y descripcion de los
diferentes aspectos de una cultura, comunidad
0 pueblo determinado, como el idioma, la po-
blacion, las costumbres y los medios de vida. El
término etnografia literalmente significa una des-
cripcion de pueblos y culturas y tiene su origen
como estrategia de investigacion en los trabajos
de la temprana antropologia social, que tenia
como objetivo la descripcion detallada y perma-
nente de las culturas y formas de vida de peque-
Ras y aisladas tribus (Denscombe, 2017).

Resultados

Dentro de los principales hallazgos que la investi-
gacion recoge, son elementos historicos, que les
representan momentos de convergencia como
las fiestas ceremoniales y que les permite com-
partir los alimentos de preparacion tradicional;
se aclara que las comunidades yoreme mayo,
aun siendo de la misma etnig, tienen diferentes
representaciones culinarias en las distintos luga-
res, otro elemento presente es la resistencia, se
da muestra que la mujer originaria realiza esfuer-
ZOs para preservar y trasmitir su cultura y sabe-
res ancestrales mediante la representacion de
las cocinas; se describen los principales platillos
tradicionales que se continlan elaborando en la
actualidad, con los ingredientes utilizados ances-
tralmente, asi como las técnicas de conservacion
de los alimentos; se da muestra de los esfuerzos
que realiza la mujer para la trasmisién del pa-
trimonio inmaterial que representan las cocinas
tradicionales.

Las tradiciones y las fiestas ceremoniales son ele-
mentos que materializan los simbolos en las co-
munidades originarias, en celebraciones, rituales,
costumbres y lengua, se refuerza la continuidad y
readaptacion cultural del patrimonio, los conoci-
mientos relacionados con la gastronomia regio-
nal que permiten la comprensidn de manifesta-
ciones y expresiones de las comunidades, con lo
cual adquiere una importancia que va mas alld
de la cobertura de las necesidades vitales. La cul-
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tura alimentaria surge a partir de la convergencia
entre procesos bioldgicos y culturales que son in-
herentes al hombre en sociedad (Cisneros, Barre-
ra, Quintero-Salazar, 2014).

En un enfoque antropoldgico alternativo que
se considera de tipo materialista histérico, de
acuerdo con Goody (1995) y Harris (1997), se ob-
serva la alimentacion como representacion de la
sociedad condicionada por relaciones sociales y
por la naturaleza; en el desarrollo historico estén
reflejadas las prdacticas alimentarias y las fuerzas
de produccién, conforme al medio ambiente y
la region etnografica, la sociedad le ha asignado
un sentido simbdlico, religioso, con ello justifica
las preferencias a uno u otro alimento (Escobar,
2015). Es el caso de la comunidad yoreme mayo,
que continba realizando sus ceremonias con
practicas alimentarias, dentro de un ambiente de
cristianismo indigena.

.. la comida significa la tradicion lo que nues-
tros antepasados es lo que nos han deja-
do, eso se respeta mucho..si, hay cocinitas,
cuando hay fiesta grande hay cocinita en
una cocina ponen albdndigas, ponen ca-
zuela, ponen menudo, ponen cocido con fri-
jol, ponen con garbanzo y verduras, asi, es la
misma comida..la fiesta tradicional.. se ha-
cen las mismas comidas, cuando es el grito
de la independencia, se hacen tamales (Gas-
telum, 2024).

Una mujer de la comunidad de Ohuirg, realiza es-
fuerzos de resistencia, para darle continuidad a
las ceremonias sagradas, con la representacion
de las cocinas tradicionales (Isabel, comunica-
cion personal, 29 de junio de 2024).

.. para hacer las ramadas, continuar para
los oficios, traerlos, e ir a recoger la Virgen a
Flores Magon para traerla al centro ceremo-
nial y pues ahi pues ya tenemos a los oficios
bailando, las cocinas a todo para la comida..
brindarle un plato de comida a toda la gente
que viene de afuera a ver la fiesta... el primer
ano me la pagaban, no jles dije!, pero porque
no? No, aqui no se paga aqui no se cobra, les

dije, aqui la comida la hicimos nosotros con
todo el corazéon del mundo, para regaldrsela
a la gente (Isabel, comunicacion personal, 29
de junio de 2024).

Se observa que la mujer originaria busca la
inclusion y la continuidad de los saberes an-
cestrales, su importancia como se refiere Eli-
zalde Hevia (2003), quien resalta la “produc-
cion colectiva de saberes y la recuperacion
y valoracion de los saberes tradicionales”, ya
que en ellos se identifican valores como la
inclusion, la equidad, la justicia social y am-
biental, la espiritualidad y la aceptacion ple-
na del otro, cuya difusion e implementacion
en otros sistemas sociales permitirian la tran-
sicibn hacia sociedades éticas, armodnicas
y responsables con sus semejantes y con el
medio ambiente (Rincén Pefa, 2018).

La mujer muestra un interés de involucrar a la co-
munidad en las festividades tradicionales, que se
logre el conocimiento de la cocina vy fiestas cere-
moniales.

.0 Mmi me gustaria que mucha gente parti-
cipara para que se diera cuenta como son,
porqgue son fiestas bonitas pero mucha gen-
te dice que gastamos y no quieren participar
porque ahorita hay gente que ocupa ahijados
para meterlos a las fiestas y nadie se quiere
animar (Isabel, comunicacién personal, 29 de
junio de 2024).

Los ingredientes que se utilizan en la actualidad
son productos naturales utilizados ancestralmen-
te; Cruells (2013), cita a Sahagin (2008), quien en
su obra “Historia General de las Cosas de la Nue-
va Esparia”, hace alusion al maiz y su reflejo en la
cultura ndhuatl, con calificativos como “flores de
maiz” para los recién nacidos, “mazorcas tiernas”
para las ninas y “sefor mazorca” para los jovenes.
De acuerdo con los dmbitos fisiograficos de los
yoreme mayo, la mesa puede contener alimen-
tos de acuerdo a cada temporada, como pro-
ductos del mar, animales y vegetales del monte,
esto indica que los pobladores prehispdnicos del
noroeste de México, también utilizaron productos



como los actuales pobladores, tales como el maiz,
frijol, calabaza y chile; derivados de la caceria,
venados, libres, jabalies, bisontes; productos de
la pesa ostiones, lisas robalos, mojarras, truchas,
pargos, camarones; de crianza perros escuincles,
guajolotes y patos; ndtese que No se Mmenciona
la res como actualmente se acostumbrag; la va-
riedad alimentaria que integra los saberes se re-
flejon en el dmbito ritual, por ello ocupan un im-
portante papel en momentos de la convivencia
entre las fiestas tradicionales yoreme mayo que
realizan en sus centros ceremoniales y el bagaje
cognoscitivo que estd relacionado (Aceves, 2013).

En la informacion recogida, se da muestra que
los ingredientes utilizados en las cocinas tradi-
cionales actuales de los yoreme mayo, contindan
basando su alimentacion en prdcticamente los
mismos ingredientes que en |la antigledad, Gas-
telum (2024), una mujer cocinera tradicional da
muestra como sigue:

.pues los ingredientes bdsicos son el garban-
zo, el frijol, es lo mdas bdsico el maiz..la vaca
es la que se utiliza nomas, no utilizamos ni el
pollo, nila galling, la res nomas (Gcstelum Es-
calante, comunicacion personal, 22 de junio
de 2024).

La conservacion de los alimentos en lugares de
marismas, de donde se obtenian los condimen-
tos como sal, que utilizaban para conservar los
alimentos, enfatizar el sabor, en contraste con la
ausencia de sazonadores de la fraccidn serrana,
esto permitié que prevaleciera el secado, el ta-
temado de los alimentos, el ahumado de la car-
ne, el tostado de las semillas, mismas técnicas
ancestrales que actualmente se contindan utili-
zando tal como se da muestra en las entrevistas
recogidas de este estudio (Aceves 2013).

..asi es secarse, el pescado, para este tiempo
de lluvias ya los mares se alebrestaban y mis
abuelitos ya tenian en canastones, los pes-
cado nomas decia el apeutianake decia mi
tata, que nomds los hacia con rajaditas y los
salaba los dejaba duros, o los que abria y los
empalmaba asi eran unos cuadros parecian,

simulaban un enjambre porque los pegaba
asi, no sé& de qué maneraq, pero quedaban
hechos cuadritos (Sanchez Luque, comuni-
cacion personal, 08 de junio de 2024).

Una caracteristica de los grupos étnicos es la
bUsqueda del equilibrio entre la naturaleza y su
desarrollo, sus actividades las realizan en forma
sustentable con respeto a la naturaleza, muestra
de ello es el siguiente testimonio:

.. porque no podemos ser incluyentes aca-
bando con la misma vida de lo que es nues-
tro mundo la junnia anya .. lo hacemos bajo
ese ritual de permiso de respeto al junnia
anya y de alguna manera él responde y nos
permite culminar en esa procesion.. por eso
cada domingo.. en los centros ceremoniales
hay procesiones de (Sanchez Lugque, comuni-
cacion personal, 08 de junio de 2024).

El estudio recoge los principales platillos que ac-
tualmente incluyen en las cocinas tradicionales,
destacando el platillo guacabaqui como el prin-
cipal de las fiestas tradicionales.

el frijol con hueso..el guacabaquiy el desa-
yuno huevos con chorizo son lo que piden los
oficio..el guacabaqui es un caldo de res muy
especial..seleccionamos una buena pieza de
carne, que puede ser de res o de venado..la
cocemos lentamente..preparamos las ver-
duras: elote, calabaza, chayote y zanahorias..
todo se cuece junto en una olla grande y se
le anade sal, chile y hierbas como el epazote,
para darle sabor..se sirve caliente y es ideal
para compartir en familia o con la comuni-
dad en una fiesta (Isobel, comunicacion per-
sonal, 29 de junio de 2024).

..para nosotros, la cocina es mucho mads que
preparar alimentos. Cada platillo tiene una
historia, una razén de ser. Muchos de nues-
tros platillos estan relacionados con nuestras
ceremonias y festividades... El wakabaki es un
platillo especial que se prepara en eventos
importantes como fiestas religiosas o fami-
liares. La comida estd profundamente co-
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nectada con nuestra forma de ver el mundo,
con nuestra relacién con la naturaleza, y con
el respeto por la tierra y los ciclos naturales
(Martha, comunicacién personal, 13 de julio
de 2024).

El patrimonio cultural, segn Iriarte (20086), se re-
fiere al conjunto de testimonios que deja el ser
humano durante su vida en un lugar determi-
nado que permite a las generaciones actuales o
futuras conocer las diversas expresiones y mani-
festaciones no solo de ese individuo sino de toda
una nacion. A través de la transmision cultural, los
sujetos se proveen, generacion tras generacion,
del conjunto de saberes y habilidades practicas
que les permiten identificar, con base en la ex-
periencia de sus antecesores. El caso del grupo
étnico yoreme mayo, trasmite sus saberes en for-
ma oral o mediante el método de observacion. A
continuacién, se muestran los testimonios de la
forma como aprende las mujeres originarias el
oficio de la cocina tradicional.

..yo creo que tendria como unos 7 anos cuan-
do mi hermano entre él y yo cocindbamos,
me ponia varios ladrillos..se me a figuraba
que éramos muchos, crecimos y nos desa-
parecimos.. hacia tortillas de masa... aplas-
taba las tortillas y las echaba al comal..nos
ibamos a orilla a juntar almejas a tirar la ta-
rraya y a limpiar el pescado y lo lavamos con
la misma agua y las almejas la cociamos alld
mismo y nos traiomos la pura carnita, pero
alléd comiamos, alld pasdbamos el dia (san-
chez Luque, comunicacion personal, 08 de ju-
nio de 2024).

Una de las principales formas de aprender a co-
cinar es mediante el método de observacion.

. mirando a mi mamd& empecé a yo todo
nadie me ensend a guisar, a hacer tortillas, a
planchar, a coser en maquing, no yo, yo mi-
rando, mi mama tenia una mdquina de co-
ser, ahi estaba yo haciendo yo sola, es que
mirando aprende uno (Gostelum Escalante,
comunicacion personal, 22 de junio de 2024).

En algunos casos el aprendizaje fue mediante en-
senanza directa, tal como se indica en el siguien-
te testimonio.

.. pues yo aprendi a cocinar, porque mi ma-
dre me enseno y ya aprendi a hacer lo que se
hace ahi (Isabel, comunicacion personal, 29
de junio de 2024).

La trasmisidn como herencia del patrimonio cul-
tural inmaterial estd presente en el grupo étnico,
conscientes de la pérdida de la memoria histori-
ca, hacen esfuerzos por trasmitir su cultura.

..es fundamental, si no transmitimos nues-
tras recetas y formas de cocinar, corremos
el riesgo de perder una parte importante de
nuestra identidad. En nuestra comunidad, las
abuelas son las principales transmisoras de
este conocimiento. A mi me o ensefiaron de
niNna, y yo ahora se lo enseno a mis hijas y a
las jovenes de la comunidad, es un trabajo de
toda la vidg, nosotras cocinamos con lo que
nos da la naturaleza, y también aprendemos
a respetar los ciclos de la tierrg, lo que nos
ensefia mucho sobre paciencia y gratitud
(Martho, comunicacion personal, 13 de julio
de 2024).

Destacar las tradiciones gastronomicas de la et-
nia yoreme mayo es crucial para mantener viva
su identidad cultural y fortalecer el legado, que
se trasmite en forma oral de generacion en ge-
neracion; la cocina tradicional preserva los va-
lores, creencias y la conexion con la junnia anya
(el mundo del monte) una caracteristica de los
pueblos originarios, el poner en valor estas practi-
cas aporta a la proteccion del patrimonio cultural
inmaterial, fomenta el respeto por la diversidad y
fortalece a las comunidades indigenas frente a
los retos futuros.

Conclusiones

El estudio identifica a la mujer como una repre-
sentante de la cocina tradicional yoreme mayo,
los testimonios recogidos en la investigacion
dan muestra que a través de los tiempos la mu-



jer continda su rol de guardiana del patrimonio
cultural, mismo que continGa trasmitiendo a las
nuevas generaciones; los ingredientes utilizados
desde tiempos ancestrales continGan formando
parte de las cocinas tradicionales hoy dia.

La cocina tradicional en las fiestas ceremoniales,
se contindan instalando fogones alrededor de la
ceremonia sagrada, que, en ocasiones duran en-
tre dos y tres dias, esto permite una convivencia
al interior de la etnia, logrando mantener la co-
hesion e identidad social del grupo a través de la
cocina tradicional. La investigacion ofrece visibi-
lidad al grupo yoreme mayo y a la necesidad de
ser incluidos en agendas de politicas publicas.

El proceso etnéfdgico y asimétrico que contindan
viviendo los pueblos originarios, ayuda a la extin-
cibn de la culturg, de las costumbres. La inves-
tigaciéon demuestra que la mujer yoreme mayo
es generadora de un impacto social significativo,
que visibiliza y contribuye al fortalecimiento de la
identidad social del grupo étnico, lo que refleja
una gran intencion de continuar trabajando en la
preservacion de la cultura de su comunidad in-
digena.

Esta investigacion aporta a las ciencias sociales
por cuanto abre nuevas lineas de investigaciones
relacionadas al tema, como sigue; o) preservacion
de recetas auténticas; b) utilizacion y produccion
de ingredientes locales; c) trasmision de los cono-
cimientos de |la cocina tradicional; d) fomento de
la agricultura sostenible, como fuente de acceso
a ingredientes autéctonos; e) oportunidades de
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