





Editorial

Se asoman cambios en el Museo. Nuestro companero Luis Felipe Crespo Oviedo, Subdirector de
Catalogacion y Documentacién, ha decidido emprender un nuevo camino: se va a trabajar a Tlaltizapan,
Morelos; serd docente en la carrera Patrimonio Histérico y Cultural, recientemente abierta en la también
reciente Universidad para el Bienestar Benito Juarez Garcia. Nadafacil le resulta dejarnos. Fueron muchos
los anos que dedicd a sacar adelante el drea de colecciones. Y vaya que lo hizo bien. Con la pasién que
lo caracteriza y el apoyo invaluable y decisivo de muchos de nuestros companeros, salvd obstaculos
que parecian infranqueables. Hoy por hoy, el manejo de nuestros acervos es ejemplo a seguir en el
INAH; también fuera del INAH. Nada facil nos resulta dejarlo ir. Sus contribuciones en otros ambitos,
como la diversidad biocultural, la mineria téxica y el ‘68, impactaron la vida del Museo. Su participacion
en la anhelada creacidén de la Sala de Introduccién a la Diversidad del Mundo, conjuntamente con los
investigadores, ha jugado un papel determinante y lo seguira jugando. Pero mas importante que todo,
es la memoria que guarda de nuestro Museo. El recuerdo preciso que tiene de eventos puntuales
ocurridos durante los ultimos 18 anos, ha permitido a la direccién actual salir de varios atolladeros,
resolver problemas gravisimos ante los cuales no quedaba mas que llorar de impotencia en un rincén.
Y logramos sacarlos adelante gracias a sus aportes, a su certera disposicién. No. No celebro su partida.
Para nada. Celebro que tenga la valentia y la vitalidad para ver hacia adelante, para aplicar su cumulo
de experiencias en un nuevo proyecto, para saber que los conocimientos adquiridos durante anos
de trabajo pueden significar aportes importantes para las nuevas generaciones, para vislumbrar una
todavia mejor relacién con su familia. Sé que Luis Felipe no se apartara de nosotros del todo: estara
al pie del caindn siempre que nos haga falta. En su lugar quedara el arquedlogo Alfonso Osorio, otro
apasionado y profundo conocedor de nuestros acervos, otra memoria andante.

iSuerte, Luis Felipe!

iBienvenido, Poncho!

Gloria Artis
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PRESENTAN LIBRO-DISCO lfA’li
QUE CONTIENE POESIA |

| libro-disco  Kdku-ta’an /
Nacimiento dual es un trabajo
original “porque innova y se
atreve a desafiar las concepciones
mistificadoras y folclorizantes de los
pueblos indigenas, caracteristicas del
estado depredador. Innovador y al
mismo tiempo de una profundidad
histérica insondable, lleva la dualidad,
tan cara a los pueblos mesoamericanos,
a su expresibn contemporanea,
fusionando el instrumento primigenio
por excelencia, la voz, con los sonidos de
la musica”, afirmoé José Antonio Flores
Farfan, durante la presentaciéon de dicho
material realizada el jueves 8 de agosto
en la Sala Eusebio Davalos del Museo
Nacional de las Culturas del Mundo.

Enlapresentaciondelibro-disco—quese
realizé a propdsito del Dia Internacional
de los Pueblos Indigenas que se celebra
cada 9 de agosto— participaron Flor
Cecilia Reyes, poeta oaxaquefa,y Rubén
Luengas, musico mixteco y director de
la Orquesta Pasatono.

Flores Farfan, investigador del Centro de
Investigacionesy de Estudios Superiores
en Antropologia Social (CIESAS), agregd
que los 22 temas que componen este
material (11 en Nuu savi y 11 en espanol)
provocan un sinnumero de evocaciones
de diversa indole.

Este alud “afirma al Nuu savi (mixteco) en
su condicion de lengua viva, mas alla del
academicismo anquilosado y colonial,
en su maxima contemporaneidad y
expresion creativa, manifiesta en el
didlogo entre la poesia y la musica; en si
Mmismo, es un acierto en la reivindicacion

José Antonio Flores Farfan, investigador del CIESAS, en la presentacion,
del libro-disco Kdku-ta'an / Nacimiento dual.
Foto: Alicia Santiago

de las lenguas y culturas originarias y
se convierte en un acto de resistencia
cultural y linguistica”, dijo.

Afirmdé que el disco suscita reflexiones
en torno a cémo vivir y habitar una
lengua sin enclaustrarla en la gramatica,
Nni mucho menos en el academicismo
estéril, “ni siquiera necesariamente
hablarla, superando el monolinglismo
racista a través del disfrute de su
sonoridad”.

“Estoy seguro que Kdku ta’dn /
Nacimiento dual tendrad un impacto
sefero en la reivindicacion de la lengua
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tu’un saviysu cultura, convirtiéndose en
unabocanadadeairefresco para propios
y extranos. Necesitamos mas materiales
de este tipo, que a través de formas tan
poderosas como la poesia y la musica,
permitan revalorar la gran diversidad
linguistica y cultural mexicana”.

La poeta Celerina Sanchez y el musico
Victor Gally,enlaarmodnica,interpretaron
algunos de los temas de este material,
como parte de la presentacion
organizada por Natsikd Poesia Nuu
savi y Blues; LINGUAPAX; Acervo Digital
de Lenguas Indigenas Victor Franco
Pellotier; el CIESAS y la Direccién de
Linguistica del INAH.

El libro con los 22 poemas del disco,
incluye ademas una breve introduccioén

(U-TA’AN / NACIMIENTO DUAL,
=N NUU SAVI Y ESPANOL

a la cultura Nuu Savi, su territorio y a
las particularidades mas importantes
de dicha lengua. Este material se grabd
en el estudio El Foco Rojo de Oaxaca,
fue editado por el CIESAS e impreso en
Ediciones del Lirio.

Kdku ta’an / Nacimiento dual, forma
parte de Natsika / Viaje, un proyecto en
el que se conjuntan la poesia del tu'un
Auu savi (lengua de la lluvia) y el blues.
Lleva al escucha a un viaje de emociones
ancestrales, para encontrarse con el
espiritu a través del tiempo y buscar
un lenguaje lirico propio basado en la
riqueza sonora de la lengua del pueblo
Nuu Savi, siempre abierto a nuevas
posibilidades de experimentacién y
transformacion para alejarse del folclore
y los estereotipos culturales.

La poeta Celerina Sanchez y el musico Victor Gally en la presentacion editorial.
Foto: Alicia Santiago
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DICTA LOURDES ALMEIDA CONF!
RETRATO DE FAMILIA.

La fotégrafa Lourdes Almeida en la conferencia sobre su exposicion
Retrato de familia...
Foto: Alicia Santiago

nelmarcodelaexposiciontemporal
Retrato de familia. La nacion
mexicana, ubicada en la “quinta
fachada” del Museo Nacional de
las Culturas del Mundo y que reune
extraordinarias fotografias de Lourdes
Almeida, este jueves 8 de agosto la autora
dicté una conferencia en la que describid
momentos importantes de su travesia
por el pais, de 1992 a 1994, fotografiando
familias y sus particulares estilos de vida.

Inicialmente, habia tenido Ila idea
de desarrollar un proyecto personal
encaminado a retratar a su propia familia
extendida. “lIba a trabajar con fotografia

construida, con escenarios y poses
disenadas, pero me alegro de no haberlo
hecho, me alegro de haber decidido
emprender el proyecto de retratar a
familias mexicanas de todo el pais; de
otra manera, hubiera perdido mucha
informacidn valiosa sobre el contexto y la
representacion real de cada familia”.

Armada con sus camaras Polaroid y
Hasselblad, con todos sus accesorios e
implementos,ademasde “pasion,tozudez,
empeno y la ayuda de muchos amigos”,
Lourdes emprendidé este proyecto con el
objetivo de “mostrar a México mas alla del
cliché que tienen los extranjeros de que
en nuestro pais sélo hay charros. Quise
representar toda la diversidad, a todas las
comunidades indigenas, la gente urbana
y a todas las clases sociales. También a
las comunidades de extranjeros, como
en Chipilo (Puebla) donde hay italianos,
San Rafael (Veracruz) con gente francesa,
las comunidades chinas, alemanas y
menonitas”.

Con pasién y de manera amena, narré
las dificultades que enfrentd para lograr
su cometido, sus experiencias para
conseguir retratar a familias que solian
cerrarle la puerta por el tabu de que las
fotografias roban el alma, por el miedo a
los forasteros o por sus costumbres. “Pude
sacar adelante este proyecto hablando
directamente con la gente en la calle y
al azar, preguntando a quién le gustaria
participar, o bien, usaba el trueque: ‘tu
me dejas tomarte una foto y yo te compro
una artesania’. Pero cuando conseguia
que alguien me abriera una puerta, todos
los demas también querian una foto”.

MUSEO NACIONAL DE LAS CULTURAS DEL MUNDO



ERENCIA SOBRE LA EXPOSICION
LA NACION MEXICANA

Fotégrafa Lourdes Almeida y arquedlogo Gerardo Taber, investigador del MNCM.
Foto: Alicia Santiago

Describié una anécdota en Santa Maria
Xadani, Oaxaca: al llegar al pueblo, toda
la gente cerraba las puertas y ventanas
a su paso. La Unica puerta que encontrdo
abierta fue la de la pequena alcaldia,
donde el mismo secretario y su familia
fueron quienes le facilitaron un retrato.
Y conté un pasaje de su paso por la
comunidad kikapu de Coahuila donde,
definitivamente, nadie queria retratarse.
Convencerlos le tomd mas de una hora.

“Siempre hice mi trabajo con el mayor de
losrespetosasuscostumbres.Simedecian
que soélo podia tomar una o dos fotos,
sb6lo eso. Hablaba con el jefe de familia
segun hubiera matriarcado o patriarcado
en esa comunidad. Aceptaba la forma en
que ellos querian ser retratados, la pose,
ropa, lugar o instrumentos, o llegaba a un

consenso entre lo que yo les sugeria y lo
que ellos querian”, mencioné la fotégrafa.

Explicé que el legado de su trabajo esta
“en aquellos jovenes fotdgrafos que
también estan retratando a sus familias.
Tal vez ya no realicen este recorrido por el
pais como yo, pero con su trabajo estan
describiendo a comunidades particulares
o especificas. Es muy importante conocer
de dénde venimos, quiénes somos y no
permitir que otros nos quieran hacer
menos. Nosotros somos grandes como
pais por nuestro pasado prehispanico y
colonial, y por todos los pueblos que nos
conforman”.
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INAUGURACION DEL TERCER |
COSTA DE MARFIL: .

Excmo. Sr. Robert Djérou Ly, Embajador de la Republica de Costa de Marfil en México.
Foto: Selma Rumbo

‘ ‘Asistimos hoy con verdadero gusto al arranque de nuestro Tercer
Encuentro Gastronédmico. Costa de Marfil: sazén y culturas. Es,
efectivamente, la Republica de Costa de Marfil nuestro pais
invitado, una nacién africana cuya amplia y profunda riqueza

cultural atrae enormemente a propios y extranos.. A través del

conocimiento de las cocinas de Costa de Marfil, nuestro Museo
abre las puertas a las de Africa y a las de los afrodescendientes
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mexicanos...”, comentd Gloria Artis,
directora del Museo Nacional de las
Culturas del Mundo (MNCM), durante la
inauguracion de este magno evento, el
jueves 8 de agosto.

La ceremonia contdé también con la
presencia del Excelentisimo Sr. Robert
Djérou Ly, Embajador de la Republica
de Costa de Marfil en México; Adiela
Valencia, directora de la Casa de Costade
Marfil, Raffaela Cedraschi, investigadora
del MNCM y especialista en Africa,
y Miguel Angel Valdés, coordinador

del Tercer Encuentro Gastrondmico.
Acudieron, ademas, el Excelentisimo
Sr. Aminu lyawa, Embajador de Ia

Republica de Nigeria en Meéxico, y la
Ministra Amparo Anguiano Rodriguez,
encargada de la Direccién General para
Africa y Medio Oriente de la Secretaria
de Relaciones Exteriores (SRE).

En su discurso, Gloria Artis recordd que
“fue de nuestro comparfero, Miguel
Angel Valdés, la idea de abrir espacio
en nuestro Museo al conocimiento de
las cocinas del mundo y de abordar el
de la nuestra propia en sus distintas
variantes regionales, en sus matrices
indigenas, africanas y mestizas, asi
COMO en sus versiones mas modernas...

Como nos corresponde, el enfoque
antropoldégico es el que ha guiado
los esfuerzos conjuntos; desde ahi

discutimos nuestras cocinas y las del
mundo, sus diferencias y semejanzas en
los productos y su coccidn, en sus usos
cotidianos y rituales, en sus busquedas
alimentarias, en su presentaciéon y
lugar como platillos. Y esto incluye,
necesariamente, a las bebidas de todo

ENCUENTRO CASTRONOMICO.
SAZON Y CULTURAS

tipo: las estrictamente festivas, las de
caracterritual,lasdeldiario.Ylasantiguas,
ya desaparecidas o todavia vigentes,
ademasdelasde nuevacreacion.Enesto
ualtimo se enmarcan las disertaciones
sobre nuestro pulque, que en algun
momento facilité la comunicaciéon con
las deidades prehispanicas y ahora
resurge como novedad entre los jovenes
y no tan jovenes; y sobre el maguey,
agave en peligro de extincidon que lo
produce, o sobre la cerveza egipcia y
su papel determinante en la sociedad
faradnicay el extendido consumo actual
en las sociedades occidentales de una
cerveza distinta, aunque elaborada con
principios parecidos. También, sobre los
marfilenos tukutd, peligrosa bebida de
palma con altisimo grado de alcohol, o
la digestiva y sabrosa agua de jengibre”.

A su vez, Miguel Angel Valdés describio:
“En 2017 iniciamos el proyecto
gastrondmico de este museo. Nos
hemos metido en diversas cocinas
desde la mirada de la antropologia,
arqueologia e historia, con apoyo de
otras disciplinas. Acompanados de las
cocinas e ingredientes de México, hemos
viajado desde Rusia hasta Iran, y ahora
legamos a explorar Costa de Marfil.
Durante agosto tendremos diversas
actividades que reflejan la riqueza
cultural y gastronémica de Costa de
Marfil y de México. En torno a la comida
podremos conocer y reconocer a ambos
paises, lo que nos une y lo que nos da
diversidad”.

El embajador Robert Djérou explico:
“Este encuentro sirve de plataforma
para presentar no sélo la gastronomia

EL ALDABON GACETA INTERNA NO. 55 ‘ -



Gloria Artis, directora del MNCM; Miguel Angel Valdés, coordinador del Tercer Encuentro Gastronémico; Robert Djérou Ly, E
Foto: Sel

marfilena, sino también su diversidad
cultural. Mediante variadas actividades
se dard a conocer su arte, musica,
literatura, moda, cine y gastronomia,
con lo cual el publico podra acercarse a
una cultura marcada por la diversidad, la
riquezay la sazén. Hoy es un motivo mas
para celebrar la amistad y las relaciones
que unen a Costa de Marfil con México”.

Extendidunainvitaciénalpublicoaunirse
a este festejo, con el cual “cada visitante
tiene la oportunidad, durante este mes
de agosto, de ir al descubrimiento de
Costa de Marfil, accesible a todos, y
experimentar asi un viaje inolvidable
cuyos recuerdos de sazén, cultura y
alegria marfilefha permaneceran en la
memoria. Los invito a hacer este viaje
gratuito, sin ningun boleto de vuelo”.

Acto seguido dio una breve y amena
charla sobre costumbres generales
de recibimiento y cortesia en Costa de
Marfil. Mencioné que, al acoger a un
visitante,acualquierhoradeldia,primero
se le ofrece agua, en el entendimiento
de que esta sediento tras su travesia y
para que pueda refrescar su voz para
platicar. Después se le pregunta cémo
estd. En las zonas rurales, al recibir a
un extranjero, lo primero es indicarle el
lugar donde podra dormir, ya sea en la
casa del anfitrion o en la de algun otro
miembro del pueblo. Después se le da
agua caliente para un bafo, comiday,
finalmente, se le pregunta cdmo esta.

En el momento de las despedidas, el
visitante debe pedir permiso al anfitriéon
para marcharse; éste debe insistir en
qgue su invitado se quede a dormir,

MUSEO NACIONAL DE LAS CULTURAS DEL MUNDO



"
*
4
1]
i)
il
|
|
{
i

“porque ya esta preparado el hospedaje
para pasar la noche”, aun sabiendo que
el huésped se va a retirar. No hacerlo
es descortés, porque implica que al
anfitrion le conviene que el invitado se
vaya. Cuando finalmente se marcha, en
el sur de Costa de Marfil, quien lo recibié
le otorga simbdlicamente la mitad del
camino y guarda la otra mitad, como
deseo de su pronto regreso; en el oeste
del pais, se otorga el camino completo,
en sefal de que el visitante puede volver
cuando quiera.

Siguiendo parte de estas costumbres, la
Embajada de Costa de Marfil en México
ofrecid a los visitantes una degustacion
de comida y bebida tipica de su pais,
con platillos imprescindibles como el
alloco (platano frito), poulet braise (pollo
a las brasas), bofloto (bolitas fritas),

-
» ]

bajador de Costa de Marfil en México; Sophie Djaco, asistente del Embajador y Raffaela Cedraschi, investigadora del MNCM.
a Rumbo

sus famosisimas salsas de habanero o
cacahuate, y para beber gnamankoudji
(agua de jengibre) o bissap (agua de
jamaica).

Ademads, el cantante de origen
marfilefo, Alain Tchido, hizo una
presentacion de ritmos tradicionales de
su pais mezclados con musica moderna,
con los que puso a bailar con efusividad
a todos los asistentes a la Sala Eusebio
Davalos. Asi dieron inicio las actividades
del Tercer Encuentro Gastrondmico:
Costa de Marfil: sazon y culturas, que
culminara el 31 de agosto.
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n elsegundo dia de actividades del
Tercer Encuentro Gastronédmico
Costa de Marfil: sazén y culturas,
llegaron los ecos musicales de esta
nacion con el taller de percusiones “Al
son de los tambores de Costa de Marfil”,
de Alain Tchido. La tarde del viernes 9 de
agosto, bajo su entusiasta conduccién, el
maestro de idiomas y musica tradicional
marfilena, permitié al motivado publico

El musico marfilefio Alain Tchido, participd en
el Tercer Encuentro Gastronémico.
Foto: Selma Rumbo

TALLER DE |
IMPARTIDO POR EL MA|

de la Sala Eusebio Davalos seguir el
acercamiento a su cultura con muy buen
ritmo, literalmente hablando.

“En mi pais hay mas de 70 grupos
étnicos diferentes, y cada uno tiene
un patron ritmico, un estilo de canto,
un vestuario y un disefo de percusion
distinto; algunos se parecen, pero en
general tienen diversas funciones. La
mayoria de nuestra musica esta basada
en la percusion, usando instrumentos
y con nuestros pasos de baile”, explico
el artista, vestido con prendas tipicas
de su regidén: un pantalén y camiseta
holgados de lana en color gris, con
disenos geométricos.

Conlaayudadealgunosdelosasistentes,
por medio de instrumentos originales o
sonidos computarizados, mostré cémo
suenan el djembe (tambor pequeno),
el balafon (xiléfono de madera con
resonancias de cdascara de calabaza),
la kora (instrumento de cuerdas
compuesto por una caja de resonancia
de calabaza) y el aoko (una vara estriada
gue se fricciona con unos frutos secos),
cuyos sonidos se parecen al de una
conga, una marimba, un arpa y un guiro,
respectivamente.

“Fijense codmo, histéricamente hablando,
los instrumentos viajaron por todo
el mundo. Se dice que el continente
africano es la madre de todas las
culturas, porque alli se encontré el foésil
humano mas antiguo. Hoy se van a dar
cuenta de que todos los instrumentos
vienen del continente africano también.
Cuando estuve en Oceania, en la isla de
Rarotonga, me llevé una gran sorpresa

MUSEO NACIONAL DE LAS CULTURAS DEL MUNDO



PERCUSION,
RFILENO ALAIN TCHIDO

al encontrar un tambor idéntico al que
usamos en mi pais [una corteza de arbol
cilindrica con aberturas], claro que con
diferente uso”, explicé Alain.

Acerca de los usos de la musica en
Costa de Marfil, menciond: “la musica
es parte esencial de nuestra vida;
loramos, nos alegramos, bailamos
con musica. Celebramos incluso ante
cosas tristes: estas llorando y al mismo
tiempo bailando y cantando”. Describid
una experiencia personal cuando, al
recibir la noticia del fallecimiento de una
hermana, al instante se puso a cantar
con fervor y emocién una cancién que
compartian durante la infancia.

“La musica también se wusa con
fines educativos; frecuentemente,
la empleamos para decir algo”. Para
ejemplificar,expuso el caso del problema
de la basura en las calles en Costa de
Marfil; para solucionarlo se generé un
movimiento en el que “cada vez que se
veia a alguien tirar basura en el suelo se
le cantaba “cuando la ciudad esta limpia,
esta bella”. Era una forma de llamar la
atencion con sutileza e inteligencia”.

Tchido describié que la mejor forma de
aprender la musica tradicional marfilena
es con los musicos, usando el oido y la
practica: “cuando yo empecé a aprender
percusiones de forma tradicional me
pusieron enfrente de un tambor y me
dijeron ‘toca esto: tum-tum-tam’, yo
tuve que experimentar con el tambor
buscandoddéndeestabaeltumyddndeel
tam. Luego me pusieron con un bailarin
y me dijeron ‘toca los pasos que él hace'.
El bailarin incluso cantaba sus pasos:

Za-za-zum-zum, y yo tuve que copiar los
sonidos y el ritmo con el tambor”.

Explicdé que la musica moderna de
Costa de Marfil, lamada zouglou, es una
mezcla de sonidos contemporaneos con
ritmos folcléricos “Este género inicid con
los estudiantes universitarios que tenian
problemas con el gobierno porque el
sistema educativo y de becas estaba
descuidado. Tenian tantos problemas
que decidieron, en vez de llorar, hacer
musica para desahogarse. Tomaron lo
que se hace con la percusién en cada
regiény lo pusieron en musica moderna,
asi que lo engloba todo”.

Finalmente, y antes de dar paso a
una dindamica grupal de baile y canto
con musica zouglou, Tchido declaré:
“yo pienso que cada pais deberia de
promover su cultura y su tradicién
musical, y no dejarlas de lado por la
modernizacién. Hay un dicho que
dice ‘si sabes de dénde vienes, sabes a
dénde vas), si no tienes cultura, llegas a
cualquier lugar y estas perdido. Nuestra
historia, nuestra cultura, nuestra musica
es nuestra identidad, las debemos
reconocer para formar unlegadoyraices
en torno a los valores”.

EL ALDABON GACETA INTERNA NO. 55
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TALLERES BASSAMOISE YR
CONFERENCIA COCINA TR.

i
LEY
El chef Rafael Tabla Reyes impartio el taller Bassamoise.
Foto: Selma Rumbo

“Hablar de gastronomia también es hablar de historia, no se
puede hablar de cocina si no se mencionan las conquistas”. Asi
fue como el chef Rafael Tabla dio inicio al taller Bassamoise y
agradecio a la maestra Matilde Ortiz por presentar esta actividad

y al MNCM por la invitacién.
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Para que todos los asistentes
estuvieran en el mismo contexto,
conmind a quienes acudieronal la
primera jornada de talleres sobre
Costa de Marfil a aportar, junto
con él, informacién relevante
de dicha nacion. De este modo,
hablaron sobre su riqueza
cultural y recordaron su principal
fuente econémica: el cacao y el
café, aunque el chef aclaré que
los primeros vestigios del cacao
provienen de Venezuelay, el café,
de Etiopia.

En Costa de Marfil existe una
diversidadculturalygastronémica
enorme: su ubicacion en el
occidente de Africa le permite
tener un intercambio maritimo
variado; gracias a eso en México
se pueden gozarfrutas, especiasy
verduras del continente africano.

ElBassamoise puederelacionarse
conel“picodegallo”queseprepara
en Meéxico; los ingredientes
son: jitomates frescos, cebolla,
pepino, pimiento morrén verde y
rojo, perejil, vinagre, aceite, sal y
pimienta. Las verduras se lavan y
se cortan en pequenos cubos, se
mezclan, se agrega un poco de
vinagre, aceite, sal y pimienta al
gusto, al final se agrega el perejil
troceado con las manos para que
no se oxide tan rapido.

Wendi Vega y Azucena de la
Cruz, del INJUVE, prestadoras
de Servicio Social en el Museo,
se encargaron de preparar el

ITO DE INICIACION SENUFO,
ADICIONAL AFROMESTIZA

Bassamoise mientras el chef
Rafael compartia informacion;
al final, los asistentes pudieron
probar esta salsa que
acompafiaron con totopos.

Raffaela Cedraschi, investigadora
del MNCM vy especialista en
Africa, estuvo presente en el taller
“Rito de iniciacion Senufo, Costa
de Marfil” que impartié Raul
Hernandez, quien explicdé que la
comunidad Senufo se encuentra
al norte de Costa de Marfil, al sur
de Maliy al oeste de Burkina Faso.
Esta comunidad tiene 15 idiomas
dentro de una misma cultura.

Cedraschi aclar6 que esta
ceremoniaesunritodemaduracion
gue marca simbdlicamente el
paso de la adolescencia a la edad
adulta; los adolescentes tienen
deberes y responsabilidades. En el
caso de las ninas, este rito se hace
a los 8 anos; se trata de un proceso
hacia la vida adulta en el que se les
ensena lo que conlleva ser mujer
dentro de la comunidad Senufo.

Se utilizan mascaras con rostros
de animales para ocultar su
identidad y los danzantes usan
un traje completo que significa
que ya no son humanos, sino
seres espirituales. En esta cultura
no existe la reencarnacion, pero
si la persona hace su vida de
acuerdo con las costumbres de
su comunidad, se convierte en un
antepasado y posee una fuerza
vital. Esta cultura se transmite
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por tradicién oral, de generacién en
generacion, porque la sabiduria es en
beneficio de todos.

El taller finalizé con la elaboracién de

sentidos”, a cargo de Laura Patricia
Guzman, de la Coordinaciéon Nacional
de Museos y Exposiciones, que se realizd
en el marco de la exposicion “El INAH y
la paleontologia mexicana”.

un separador esquinero en forma de
pantera, representando una de las
mascaras que se utilizan en los ritos de
iniciacion. Con paciencia, los asistentes
siguieron paso a paso la explicacién del
maestro Raul, recortaron, pegaron y
decoraron su separador.

Asimismo, en la Sala Julio César Olivé
se efectud la charla-taller “Sonidos y

Cocina tradicional afromestiza

A las 13:30 horas, se dicté la conferencia “Origen y sustituciones en la cocina
tradicional afromestiza de México”, a cargo de Mauricio Avila Serratos, egresado
del Colegio Superior de Gastronomia y dedicado al estudio de la cocina tradicional
mexicana.

El especialista explicé: “Solemos imaginar que toda la cocina afromestiza en México
tiene sélo productos y platillos africanos, pero lo que realmente pasa es que ambas
cocinas se combinan. Encontramos pozoles, tamales o moles con ingredientes
africanos como platano”. Asimismo, comentd que los platillos que suelen terminar
en “onga”, como moronga, mondongo o gandinga derivan de estas culturas.

Describidlosproductosdeorigenafricanoquefueronintroducidosenlagastronomia
mexicana durante la época colonial, como lenteja, café, jamaica, cana, tamarindo y
todo tipo de platanos para guisar, entre muchos otros. Menciond los ingredientes
nacionales que la comunidad afrodescendiente incorpord a sus platillos como frijol,
arroz, cacahuate, camote, yuca, calabazas y visceras, entre otros.

Con respecto a la postura de la herencia africana como tercera raiz de la cultura
nacional, declaré estar en desacuerdo, porque “nuestra primera raiz es la indigena,
porque ésta es nuestra nacidn y nuestra cocina tiene ingredientes locales. La
segunda raiz no es la espanola porque, de acuerdo con los censos del virreinato,
la segunda poblacién mas numerosa era la afrodescendiente. La tercera raiz seria,
entonces, toda la mezcla de las comunidades europeas, de cercano oriente y el
Mediterraneo”.

H ‘ MUSEO NACIONAL DE LAS CULTURAS DEL MUNDO
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CONFERENCIA DE F
EMBAJADOR DE COSTADEM
DEL TERCER ENCUEN

Miguel Angel Valdés, coordinador del Tercer Encuentro Gastronémico y Robert Djérou Ly, Embajador de Costa de Marfil en México.
Foto: Selma Rumbo
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as actividades académicas del

Tercer Encuentro Gastronédmico

Costa de Marfil: sazén y culturas

del sdbado 10 de agosto tuvieron
precisamente como eje a dicho pais
africano. EI Excmo. Sr. Robert Djérou
LY, embajador de Costa de Marfil en
México, dictdé la conferencia “Historia
y generalidades de Costa de Marfil”,
ante un nutrido publico en la Biblioteca
Pedro Bosch Gimpera del MNCM.

Luego de afirmar que México y Costa de
Marfil comparten muchas similitudes
en multiples aspectos como la alegria y
la calidez de su gente; las nociones de
hospitalidad; la diversidad étnica -en la
nacién africana existen 60 etnias y en
nuestropais68-e,incluso,enlaproduccion
y consumo de productos como el arroz,
el maiz, el platano macho, el jengibre,
la jamaica, el cacao o el café, Djérou Ly
comentd que es tiempo de estrechar los
lazos de cooperacidon en temas como

MUSEO NACIONAL DE LAS CULTURAS DEL MUNDO



)OBERT DJEROU LY,
ARFIL Y OTRAS ACTIVIDADES
TRO GASTRONOMICO

el intercambio cultural, educativo, de
formacion profesional y econdmicos,
entre otros, y abogd incluso porque
comiencen a forjarse “hermanamientos
de ciudades”.

El Embajador compartié algunos de los
datos mas relevantes de su pais, desde
antes de la colonia y hasta la época
moderna. Lamentd que hasta hoy exista
sélo una “débil cooperacién”, luego de 44
anos de relaciones entre México y Costa
de Marfil, e incluso después de haberse
establecido en 1999 un convenio de
colaboracién que jamas se concretd.

Sin embargo, apuntdé que en los ultimos
meses se han dado “reunionesfructiferas”
que comienzan a abrir posibilidades en
los terrenos cultural, social, econédmico
y educativo, que su pais ha propuesto
convenios en esos sectores y hoy estd en
espera de respuesta.

Al referirse a la situacidbn en que se
encuentran actualmente, sostuvo que “el
indice de crecimiento es de 7.8 por ciento,
lo que hace de Costa de Marfil una de las
economias mas fuertes del mundo, con
potencial econédmico y cultural. Somos
el primer productor del mundo de cacao,
con 40 por ciento de la produccién, y
primer productor de nuez de la India;
tenemos festivales culturales muy
ricos, turismo ecoldgico, varios parques
ecolégicos, una playa de 500 kildbmetros,
asi como muchas fiestas tradicionales”.

“Debo confesar que las relaciones
econdmicas son muy débiles comparadas
a las potencialidades de ambos paises;
podemos hacer mucho, en el tema

cultural; en fomentar los temas de
intercambios; en el hermanamiento
entre ciudades mexicanas y ciudades
marfilenas”, insistio.

A las 16:30 horas, Atta Eugene Haby
Djakou, chef de la Embajada de Costa
de Marfil, hablé de las comidas de este
pais en sus distintas regiones, en su
ponencia “De sazones en las cocinas de
Costa de Marfil".

Describié que, en la zona Norte, al ser
semidesértica, se consumen carnes
de cordero y res, frutos secos como
cacahuate o nuez de la India, camote,
mijo (que emplean en el postre degue,
mijo con yogur endulzado con leche
condensada) y maiz (que ellos consumen
en forma de una pasta llamada kabato).

En las comunidades del Centro, con clima
semi desértico y selvatico, predomina el
empleo de tubérculos como el name
(con el que se hace un emblematico puré
lamado foutou), carne de rata de campo
o gallina de guinea, berenjena y chile
habanero. Alli es caracteristico el platillo
kedjenou, un estofado seco de pollo,
jitomate y picante.

Con sus climas tropicales y presencia
de cuerpos de agua dulce y salada, en
el Sur se consume pescado y marisco;
cacao (también principales productores
mundiales de esta fruta) y café que se
usa en guisos; salsas de pistache y frutos
tropicales como la pina y el platano, con
el que se elabora otro importante plato,
el aloco (platano macho frito con cebolla
y picante). Asimismo, ahi se consume el
attieke, un cuscus de yuca.

EL ALDABON GACETA INTERNA NO. 55
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Siguiendo las tradiciones gastrondmicas
de los paises vecinos, Liberia y Guinea, en
el Oeste se suelen emplear insectos, ranas
y animales salvajes como leones, monos,
cocodrilos o murciélagos. Finalmente, en
la regidn Este se tiene un gusto parecido
aldelaszonas Centroy Sur, con productos
de mar y tropicales.

A las 18:00 horas, dio inicio la ultima
actividad de la jornada sabatina: la charla-
cata “Bebidas sin alcohol y licores de
Costa de Marfil”, con la participacién del
chef Haby Djakou y el sommelier Pedro
Lopez Rob; se ofrecid un breve repaso
sobre las bebidas tipicas del pais africano,
asi como sus mas potentes destilados.

El chef Haby Djakou senalé que, siendo
Costa de Marfil un pais caluroso la mayor
parte del ano, se acostumbra tomar
bebidas frias y refrescantes que tienen
como base la flor de jamaica (bissap), a la
que se adiciona pifa y menta; también el
agua de jengibre (Aamankudji), a la que
también se le agrega un pedacito de pifia,
mentay limoén. Existe también el agua de
mijo y el agua de palma.

Por su parte, el sommelier Pedro Lépez
Rob explicé las principales técnicas
que se emplean para hacer destilados
alcohodlicos en Costa de Marfil; el mas
popular es el destilado de palma (liqueur
de palmier), que se obtiene al extraer
el corazén de la palma y tostarla para
obtener azucar y su sabor ahumado,
muy “parecido al del mezcal mexicano”.
Llamado kutuku, el licor de palma “tiene
mas de 50 grados de alcohol, por lo que
se debe beber con moderacion”, dijo.

Léopez Rob, quien ha sido docente en
varias universidades como la Andhuac,
del Valle de México, del Claustro de Sor
Juanay UVM, entre otras, detallé también
la preparacion del licor de café (liqueur
de café): al extracto de café se le agrega
alcohol y azucar para, aun sin tener un
lacteo, hacer mas espesa su textura; por

Haby Djakou, chef de |

eso se le conoce como “crema de café”.
Resalté que en México también se utiliza
el licor de café en la cocteleria nacional,
siendo las marcas locales Khalua, Don
Cleofas y Don Pancho; la marca marfilefa
mas popular es Gbélé.
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a Embajada de Costa de Marfil y sommelier Pedro Lépez Rob, en la preparacion de cocteles.
Foto: JLB

Para finalizar se realiz6 una cata de
bebidas sin alcohol, con agua de jamaica
y de jengibre, asi como dos cocteles: uno
preparado con licor de palma, jugo de
arandano y limén y, el otro, con base en
licor de café, whisky, leche condensada y
hojuelas de chocolate.
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enamora de la hermana
de su contrincante.

Este mismo domingo, en
la Sala Educativa, Raul
Hernandez llevé a cabo
la segunda sesion del
taller “Rito de iniciacion
Senufo, Costa de Marfil”;
se refirid a esta tradicional
ceremonia sobre el
paso simbdlico de la
adolescencia a la edad
adulta,enlaquese utilizan
mascaras con rostros
de animales. Concluyd
con la elaboracién de un
separador esquinero en
forma de pantera.

En el mismo espacio,
el profesor  Everardo
Gonzalez, del
Departamento de
Comunicaciéon Educativa,
invité a algunos visitantes
a visitar Egipto a través
de la técnica japonesa del
origami o papel doblado,
mediante la elaboracion
de una piramide.
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rador Fernando Casas, en el “Juego de la Serpiente”.
Foto: JLB
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ABORDAN LA COCINA |
LA PRODUCCION CHINAMPERA EN

Chef Mauricio Avila Serratos impartié la conferencia sobre la cocina lacustre de la Ciudad de México.
Foto: JLB

n recorrido por la cocina

originaria y Ila produccidon

agropecuaria en México fueron

los temas centrales de las
conferencias efectuadas este domingo
11 de agosto, en el MNCM, como parte
de las actividades del Tercer Encuentro
Gastrondmico Costa de Marfil; sazoén
y culturas. La jornada inicié a las
12:00 horas con la exposicion “Cocina
tradicional lacustre de la Ciudad de
México”, en la que el chef Mauricio
Avila Serratos, egresado del Colegio
Superior de Gastronomia, describiod los
ingredientes y platillos caracteristicos
de la zona de los grandes lagos.

En tiempos prehispanicos, y aun en
la actualidad, esta cocina empleaba
principalmente quelites de muchos
tipos, espirulina (algas que parecen
gelatina) y romeritos. Peces, crustaceos
y mejillones, ranas, tortugas y toda
ave acuatica, especialmente patos.
Cultivos de chinampa como chile (con
cuyas semillas se elabora una pasta
caracteristica de esta cocina llamada
chilastle), calabazas, camotes, tomates
dulces, maiz rojo o azul y amaranto.

Escaracteristicadeestaregion-explico—
la produccion de sales rdsticas como
el tequesquite, que se empleaba para
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gue la comida no se echara a perder
rapidamente, para cocinar la celulosa
de las plantas, para elaborar nixtamal
O para esponjar masas. Asimismo, sales
de tierra y la sal negra, especial para
preparar carnitas y cecinas.

El chef menciond que la cocina lacustre
ha sufrido porque “lamentablemente
el lago lo empezaron a secar a partir
de 1607. Aqui desembocaban 45 rios
Yy manantiales de agua cristalina y
termal; media 2 mil kildbmetros. Estos
cuerpos de agua estan casi extintos”.
Aconsej6é que “la forma de preservar
la cocina tradicional Ilacustre es
siguiendo las fiestas patronales de
los pueblos que estaban alrededor
de rios y lagos, localizar a los adultos
mayores y preguntarles por estas
recetas originarias, para mantenerlas y
seguirlas reproduciendo”.

Hiran Moran Banuelos, bidloga
genetista de la UAM, investigadora
de recursos fitogenéticos (semillas y
siembras) nativos de Mesoameérica,
presentd datos sobre las propiedades
nutritivas de los productos agricolas
domesticados en dicha regién en la
platica “Tenemos quimica con la milpa”,
a las 13:30 horas.

Mesoameérica
cultivar

se caracterizd por
hasta 60 especies usando
sistemmas como las terrazas y
chinampas, principalmente en
las zonas circundantes a Tlahuac,
Mixquic y Xochimilco. “Las primeras
especies que se domesticaron fueron
la calabaza, que se empezd a cultivar
hace 10 mil anos; el maiz, el chile, el

LACUSTRE, LAMILPA Y
{ EL ENCUENTRO GASTRONOMICO

tomate y el amaranto, hace 9 a 7 mil
anos, y el frijol, hace 4 a 2 mil anos,
productos que fueron seleccionados
por sus propiedades imperecederas,
por su tamano o sabor”.

Describidoque,apartedesuspropiedades
energéticas, estos alimentos tienen
cualidades nutracéuticas (para el
cuidado y restablecimiento de |Ia
salud). De tal forma, la calabaza, el
tomate, el jitomate y el frijol son ricos
en vitaminas y minerales; el maiz
rojo y azul es antioxidante y reduce
el colesterol; los chiles, aparte de ser
antioxidantes, son benéficos para
la salud cardiaca y digestiva, y son
inhibidores de agentes patégenos, y el
amaranto ayuda contra la hipertension
yelcolesterol,regulalaglucosa, protege
contra el cancer de colon y contiene
aminoacidos esenciales. “Claro que
estas propiedades dependen del
proceso de elaboracién, la fritura, por
ejemplo, destruye estos nutrientes”.

Se hablésobrelosorigenesylasituacion
actual de la produccién chinampera,
emblematico agroecosistema lacustre
de herencia prehispanica, a las 15:00
horas, con la presentacion “Retos,
realidades y lucha chinampera”, de
Baruc Martinez Diaz, historiador por la
UNAM y chinampero originario de San
Pedro Tlahuac.

Describié que los primeros intentos de
construccioén sobre los lagos datan del
400 al 200 a.C. en la zona de Valle de
Chalco y Xico, pero fue hasta el periodo
posclasico, con el dominio azteca,
cuando se perfecciond la técnica de
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construccidn y se impulsé el uso
de este recurso para expandir
la ciudad de Tenochtitlan. “Se
calcula que Tenochtitlan tenia
alrededor de 300 mil habitantes,
de los que dos terceras partes
(aproximadamente 100 mil
individuos) se alimentaban con
recursos chinamperos”.

Todavia a principios del siglo

XX  habia varios pueblos
chinamperos alrededor del
canal de Chalco, pero el

crecimiento desmedido de la
ciudad, las obras de desague,
la explotacién de manantiales
y la desecacion durante el

Porfiriato los afectaron. De
tal forma, “actualmente sodlo
persisten cinco (Xochimilco,

San Gregorio Atlapulco, San
Luis Tlaxialtemalco, San Pedro
Tldhuac y San Andrés Mixquic)
que tienen dificultades por la
baja calidad del agua de riego,
la contaminacion de los cuerpos
acuiferos por los desechos
urbanos y la desecaciéon por
sobreexplotacién de los pozos
de agua”.

Para concluir, Mario Ortega,
investigador de la UAM
Xochimilco, y Araceli Marquez
Romo, promotora de la cocina
originaria de Tlahuac, hicieron
una suculenta descripcidon
de los sabores chinamperos
a partir del “Recetario de
la cocina tradicional de los
pueblos lacustres de Tlahuac”.
El proyecto derivd “de Ila
necesidad turistica de generar
un platillo emblematico de la
region que se pudiera encontrar
en restaurantes y fondas, ya
que su cocina tradicional suele
ser doméstica”.

“Nos acercamos a los adultos
mayoresylespreguntamossobre
estasrecetas,ylasrecreamoscon
ellos. Construimos este recetario
a través de las historias, ya que
con sus referencias:‘lo preparaba
mi abuela o mi mama’, nosotros
podemos ubicar la temporalidad
de estas recetas, saber cémo
era el paisaje y las costumbres
de estos pueblos en tiempos
pasados”, explicd la cocinera.

Hablé de algunas recetas como
el caldo de pato con chile guajillo
y lenguas de vaca (hojas),
tamales de quintoniles, atole
de cabellos de elote, pollo en
salsa de miel, pulque curado de
verdura o avena, itacates (unos
tlacoyos redondeados que se
preparan de diferente forma en
Mixquic, en Ixtayopan y en San
Nicolas Tetelco), tlapique de
menudencias de polloy tamales
de capulin. Finalmente, el ya
antojado publico pudo degustar
un dulce atolito de maiz tostado,
hecho con maiz rojo, cacao
natural, piloncillo y canela.
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Araceli Marquez Romo, promotora de la cocina originaria de Tlahuac, y Miguel Angel Valdés.
Foto: JLB
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CON DANZA, MUSICA Y GASTROC
PATRIAS DE BOLI

Fraternidad tinkus Sumaj Pacha.
Foto: JLB

esde muy temprano llegaron al Museo Nacional de las Culturas
del Mundo los integrantes de la Fraternidad Caporales Centralistas
bloque México y la Fraternidad tinkus Sumaj Pacha para ataviarse y
formar las comparsas que desfilarian, por la calle de Moneda, a partir
de las 11:30 horas. Este fue el inicio del festejo por el 194 aniversario de la
Independencia de Bolivia, que tuvo lugar el domingo 11 de agosto en el patio
del Museo, y en el que hubo danza, muUsica y muestra gastronémica boliviana.
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Puntuales, ataviados los
danzantes con trajes de
vistosos colores: ocre, naranja,
amarillo, azul;, sombreros con
crenchas naranja, tocados de
plumas, minusculas y coquetas
minifaldas... Acompanados
por el sonido de los cascabeles
adheridosalasbotasycon cantos,
los Caporalesy los Tinkus trajeron
un pedacito del famoso Carnaval
de Oruro, Bolivia, a la céntrica
calle de Moneda, llegando hasta
la plaza Seminario —territorio de
danzantes aztecas— Yy retornaron
al recinto museistico.

Después del desfile, y antes de
iniciar la musica en vivo y las
danzas, se entonaron los himnos
nacionales de Bolivia y México.

En representaciéon del Sr. José
Crespo Fernandez, Embajadordel
Estado Plurinacional de Bolivia
en México, acudié Gabriela Silva,
Secretaria de la Embajada, quien
agradecié al Museo por recibir
las celebraciones por el 194
aniversario de la Independencia
de Bolivia, especialmente a Ia
maestra Gloria Artis, directora
del MNCM, por su hospitalidad.
Asimismo, felicitdé a Gustavo
Portillo y Ketty Rojas “por
organizar este evento y por
mantener vivo el orgullo y los
colores de Bolivia".

Karla  Peniche, subdirectora
Técnica del Museo, dijo las
palabras de bienvenida y sefald

NOMIA CELEBRAN LAS FIESTAS
'VIA EN EL MNCM

que “nuestra directora esta
encantada de realizar estas
actividades porque quiere que se
conozca la diversidad del mundo,
particularmente la de los paises
hermanos de Latinoamérica; por
eso, cuando Ketty y Gustavo nos
hablaron de esta celebracidn,
de inmediato aceptamos su
propuesta. Muchas gracias y
bienvenidos”.

“Gracias por recibirnos con los
brazos abiertos, hoy celebramos
el aniversario de nuestra
Independencia y lo hacemos
con los bolivianos que residimos
en México”, mencioné Gustavo
Portillo, de Wayna Bolivia y
de la Fraternidad Caporales
Centralistas bloque México.

Inicié la fiesta con la presentacion
del grupo Kusi Marka, cuyo
nombre funde dos vocablos
-aymara y quechua- y significa
“pueblo alegre”, y la ejecucidn de
la “Cueca boliviana”, una danza
significativa del pais andino
gue se baila en todas las fiestas,
también conocida como “el otro
himno de Bolivia”, dijo Pablo
Jasso, director de la agrupacion.

Algunas personas bailaban
y coreaban las canciones del
folklore boliviano, cuyo programa
estuvo a cargo de Wayna Bolivia
danza folkldérica; otras, soélo
observaban las artesanias y otras
mas, probaban la comida tipica,
gue por supuesto no podia faltar
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en esta fiesta. Disfrutaron la “saltena”,
una empanada rellena con carne y
pollo; también el “majadito”, platillo
preparado con arroz, chicharos, pollo,
platano frito y huevo estrellado y, para
bajar el calorcito, hubo “chicha camba”,
agua de maiz amarillo preparada con
clavo y canela.

“Mujer bonita, tu eres mi inspiracion”,
sonaba en el patio esta melodia que
acompanod a la Fraternidad tinkus Sumaj
Pacha en su danza. El “tinku” es un baile
de los pueblos indigenas de Bolivia;
durante esta danza los pueblos tienen
dos representantes que pelean hasta
qgue alguien muere desangrado: esta
persona es venerada por los demasy su
sangre se derrama en los cultivos como
ofrenda a la Pacha Mama (madre tierra)
para que se vuelva fértil.

Luz Marieli nos conté sobre los tinkus
y su danza, compartié los nombres de
algunas canciones que bailaron, como
“Wistu vida"” del grupo Baleno, “Alma
boliviana”, de Tempo, y “La chalina”,
de Fruto del Ande, y al final nos dijo “si
guieren conocer mas de esta danza y
su musica, estamos en Facebook, como
Fraternidad tinkus Sumaj Pacha”.

Kusi Marka acompand al grupo Wayna
Bolivia (wayna significa alma y espiritu)
en sus danzas tradicionales, tales como
“Kayahualla”, la representacién de un
médico que lleva la salud a los pobres y
una danza que representa la alegria por
la primera cosecha. Los uUltimos temas
que tocd el grupo fueron “Nifia de tinku”,
un mix de morenadas, “Brujita”, “Rosa”,
“Para qué la vida, si no hay carifno” y “El
precio de mi amor”.

Al caer la tarde, en la celebracion
también participé el Ensamble Viento
y madera, que dirige Adrian Garcia, un
septeto que interpretd piezas clasicas
del folklore andino, con una dotacion de
charangos, guitarra, quena, flautas de
pan, violonchelo y el tambor conocido

Gabriela Silva, en representacion del Embajador del Estado Pl

como “bombo”. Para cerrar la tarde tocd
el cuarteto Ankari, que dirige Renan
Gonzalez, también con repertorio del
género andino. Asimismo, participaron
con danzas las agrupaciones Iskaywari y
el Taller Ajayu Bolivia.
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rinacional de Bolivia en México, Karla Peniche, Subdirectora Técnica del MNCM y Gustavo Portillo, de Wayna Bolivia danza floklérica.
Foto: JLB
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Un hasta luego...
y un balance necesario

LUIS FELIPE CRESPO

ecir adiés nunca ha sido facil:

a fines de este agosto dejaré

de colaborar en este, nuestro

Museo Nacional de las Culturas
del Mundo. Llegué hace 18 anos con la
emociodn y expectativas de integrarme a
un espacio emblematico; mi experiencia
anterior de haber participado en varias
exposiciones y de tener a mi cargo los
museos del antiguo Instituto Nacional
Indigenista, me hacian sentir que tenia
la posibilidad de concretar ideas y
formas de trabajo en una institucion ya
consolidada. Sin embargo, no era asi, el
Museo se encontraba en un verdadero
rezago: era practicamente desconocido

por la poblacién, casi olvidado por el
propio INAH, y en una situacion interna
complicada. Desde el principio, el
entonces director Leonel Duran me dio
el encargo de trabajar en la organizacién
de las colecciones y de las exposiciones
itinerantes que se operaban en ese
momento.

Los primeros anos fueron de conocer
a fondo al Museo e imaginar qué
posibilidades teniamos para iniciar
su transformacion; habia que tratar
de entender la légica de sus salas
de exhibicién, la organizacién de sus
colecciones, los registros, inventario e
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informacién del acervo. Pronto me di
cuenta que careciamos de un sistema
de trabajo que permitiera tener un
orden y control de las piezas y, sobre
todo, saber cuales eran las posibilidades
gue se tenian para exhibir los objetos
gue se encontraban en los depésitos;
en aquella época, sélo se habia podido
mostrar cerca del 25% de la coleccién
y Unicamente piezas cuyas areas
culturales contaban con un curador. La
mayoria se encontraba en los depdsitos
y se ignoraba su procedencia, origen y
condicién de conservacion.

La transformaciéon llegéd cuando
iniciaron los trabajos de restauracién
arquitecténica del edificio y se tuvo la
necesidad de desocupar los espacios
gue estaban destinados a los depésitos,
lo que significaba tener que adaptar
otros: una tarea titanica que obligd a
buscar una estrategia de control de las
piezas para garantizar que la coleccién
podria trasladarse de un lugar a otro
en condiciones de certeza y seguridad.
Con el apoyo, en ese entonces, de la
Coordinacién Nacional de Museos y
Exposiciones, y con la participacion
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de la mayoria de los trabajadores que
hasta ese momento trabajaban como
custodios de las salas del Museo,
iniciamos el proyecto “Verificacion y
validaciéon de las colecciones del MNC".
Este nos permiti6 contar con una
vision a corto, mediano y largo plazo
sobre nuestras colecciones; fue posible
llevarlo a cabo gracias a la reciente
incorporacién al Museo de Alfonso
Osorio, quién lo coordind en la parte
operativa. El proyecto planteé como
eje de trabajo lograr la conservacién
preventiva de cada una de las piezas y,
al mismo tiempo, generar un sistema de
informacién y gestion de las colecciones
gue permitieran conocer el estado y
la situacidon de los bienes culturales
muebles que estan bajo resguardo del
Museo.

Esta tarea nos ha llevado varios anos.
Tuvimos que mover, cuando menos
en tres ocasiones, toda la coleccidn a
diversos espacios, al interior mismo del
edificio, hasta ubicarlos, finalmente,
en los nuevos almacenes, que hoy
llamamos “los acervos”. Este periodo
sirvié para que los companeros de la
antigua area de custodios se capacitaran
en la delicada tarea del manejo de las
colecciones; hoy, sin la menor duda,
constituyen uno de los mejores equipos
para el embalaje y resguardo de bienes
culturales muebles del INAH. Logramos
también, no sin dificultades y riesgos, la
recategorizacion de cada uno de ellos y,
asi, mejorar sus condiciones de trabajo.
Tan solo ese hecho, me hace sentir
orgulloso de mi paso por el Museo. La
labor que parecia que seria la ultima
etapa, esto es, el acomodo definitivo de
las piezas en los acervos, se convirtié en
realidad en el trabajo permanente del
area; en efecto, organizar la coleccién
por tipo de materia prima constitutiva

y por tipos de objetos con un criterio
de exhibicién, ha permitido al Museo
en su conjunto tener nuevas lecturas
de sus piezas y, con ello, la posibilidad
de organizar exposiciones con nuevas
tematicas, como ha sido la intensa
actividad que realizamos en el Museo en
los dltimos afnos.

La mayor carencia que el Museo habia
tenido en estos anos de restauracion
y transformaciéon de su edificio, fue
la ausencia total de discusidn para
imaginar el Museo para los préximos
anos. Con la llegada de Gloria Artis,
con quién hemos visto incrementar
exponencialmente nuestras actividades,
iniciamos también —por primera vez- la
reflexion a fondo sobre el Museo. Ello
me significé un importante estimulo
para mantener mi permanencia en el
mismo; volvi a revisar y a estudiar los
temas relacionados con la diversidad
cultural, se abrieron espacios de analisis
académicos importantes, impulsamos
conjuntamente con Alberto Betancourt
y Arturo Argueta, investigadores
de la UNAM, un seminario sobre la
domesticaciéon de plantas y animales
y el patrimonio biocultural, como
seguimiento a la exhibicién sobre los
centros de origen de la domesticacién
de las plantas que se ubicé en la fachada
del patio del Museo. El Museo modificd
el caracter de sus exposiciones; con el
programa Museo Foro recién instaurado,
participé en las exposiciones: “Mineria
y Patrimonio Biocultural”, “Parteria
tradicional, saberes y practicas en
riesgo”, “1968: palabras e imagenes que
transformaron al mundo”. Queda en
camino el trabajo que para mi es el mas
relevante de los ultimos afos: continuar
construyendo, conjuntamente con
todos los investigadores del Museo, el
guion para las Sala de Introduccién a
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la Diversidad Cultural del Mundo, tarea
gue vera sus frutos —espero- en el mes
de octubre de este afo y en la cual
seguiré participando.

Hoy se me presentan nuevos horizontes,
ligados a los temas de la diversidad
culturalydel patrimonio:lanuevacarrera
sobre Patrimonio Histérico y Cultural en
la Universidad para el Bienestar Benito
Judrez Garcia, recientemente creada en
el municipio de Tlaltizapan, Morelos, me
abre la gran posibilidad de participar
comodocente; parami,sera unexcelente
espacio para sistematizar y trasmitir
anos de experiencia: un nuevo reto que
me entusiasma. Sé que dejo el Museo

en uno de los mejores momentos de su
historia; por ello, mi decisiéon ha sido muy
dificil. Sin embargo, estoy seguro de
que lo aprendido aqui, me da la certeza
y fortaleza para emprender un nuevo
camino; también estoy seguro de que
extranaré enormemente el venir diario a
Monedal3aencontrarme, nosdélocon mi
trabajo, sino con quienes ha sido posible
realizarlo, que es la comunidad de este
nuestro Museo Nacional de las Culturas
del Mundo. Estaré aqui siempre; este es
sélo un hasta luego.

o
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