Del Oficio
CON-TEMPORANEA. Toda la historia en el presente
1* primera época, vol. 9, nim. 17, enero- junio de 2022, ISSN: 2007-9605

https:/ /con-temporanea.inah.cob.mx/del oficio Renata E Hryciuk num17

La alquimista de los sabores: patrimonio gastronémico,

género y el imaginario turistico en Oaxaca, México
Renata E. Hryciuk*

Resumen

A través de un trabajo de campo multisituado (llevado a cabo en 2011 y 2014-2017
en la region central de Oaxaca) y del analisis de fuentes secundarias, aqui se analiza
el surgimiento de una celebridad culinaria, la cocinera zapoteca Abigail Mendoza
Ruiz, de Teotitlan del Valle, Oaxaca, en el contexto —mas amplio— de la politica
cultural mexicana que plantea a la comida como patrimonio. Centrarme en la bio-
grafia relacionada con la alimentacion me permite revelar las dindmicas vernaculas
de la patrimonializacion de las practicas alimentarias-culinarias nativas y el papel
gue han desempenado las cocineras de renombre. Escudrifio las negociaciones, las
disputas y los conflictos abiertos en torno a las representaciones del patrimonio, la
politica y los derechos entre los diferentes actores que han participado a lo largo
de los anos en la (re)construccion de imagenes sociales de la cocina étnica femenina
en beneficio de la industria del turismo y, en términos mas generales, los intentos
estatales de rebautizar a México como un destino gastrondmico seguro.

Palabras claves: patrimonio gastronomico, género, turismo culinario, Oaxaca, México.

Abstract

Through multi-sited fieldwork carried out in 2011 and 2014-17 in central Oaxaca
and an analysis of secondary sources, this paper scrutinizes the rise of a culinary
celebrity, Zapotec cook Abigail Mendoza Ruiz of Teotitlan del Valle, Oaxaca, in the
broader context of a Mexican cultural politics of food as heritage. Focusing on
food-related biography this essay reveals vernacular dynamics of heritagization of
native foodways and the role renowned female cooks (cocineras) have played in this
process. | scrutinize negotiations and contestations as well as open conflicts related
to the representation of heritage, the politics and rights between different actors
engaged over the years in (re)constructing a social imagery of ethnic female cooking
for the benefits of the tourism industry, and, more broadly, state attempts at re-
branding Mexico as a safe gastronomic destination.

Keywords.: gastronomic heritage, gender, culinary tourism, Oaxaca, Mexico.
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En el otofio de 2014, un anuncio publicitario con el titulo de “La gastronomia me-
xicana en movimiento”, fue subido a las redes sociales como parte de una campafa
encargada por el Consejo de Promocion Turistica de México. Esta actividad refleja
el creciente interés de los organismos gubernamentales en la comida y las costum-
bres alimentarias como potenciales productos turisticos después de que la comida
mexicana tradicional fue inscrita en la lista de Patrimonio Inmaterial de la Humani-
dad en 2010. El anuncio forma parte de una estrategia mas amplia del gobierno
dedicada a promover el turismo patrimonial para dar una nueva imagen al pais,
reforzar el orgullo nacional y contribuir al desarrollo social y econédmico sostenible
de México. Con el apoyo de actores globales como la UNESCO y el Banco Mundial,
estas politicas culturales hacen hincapié en el atractivo de las culturas alimentarias
locales en una forma gentrificada de la gastronomia local que se ha aplicado en
multiples regiones posrevolucionarias y antes conflictivas de América Latina como
Peru y Colombia.! Enfatizar dicho atractivo es propio de las nuevas tendencias de
la industria turistica mundial, y en ello se basa la gastrodiplomacia actual, con su
variedad mexicana incluida.?

La imagen internacional de México, manchada por la violencia durante décadas, se
ha deteriorado rapidamente desde 2006, cuando el gobierno lanzé la denominada
“guerra contra las drogas”. El citado video promocional se estrend en el apogeo de
otra grave crisis politica provocada por los sucesos de septiembre de 2014 en el
estado de Guerrero, donde 43 estudiantes de la Escuela Normal Rural de Ayotzinapa
—un centro de activismo politico conocido por hablar contra la corrupcién vy la
complicidad del gobierno local con los carteles de la droga— fueron secuestrados
y desaparecidos. Sin explicaciones hasta ahora, el crimen conmovié a la opinion
publica tanto en México como en el extranjero, provocé malestar social y el lema
“Ayotzinapa43” se convirtié rapidamente en el simbolo de la lucha contra la narco-
politica y en una caracteristica permanente de las protestas antigubernamentales.
Como consecuencia, en el pais donde el turismo es la tercera fuente de ingresos
(después del petréleo y las remesas de los emigrantes) y ha sido por décadas la
principal estrategia para el desarrollo socioeconédmico en muchas regiones, los or-
ganismos estatales de turismo enfrentaron la ardua tarea de presentar en los me-
dios imagenes persuasivas de destinos seguros a pesar de que México volvia otra
vez, por la violencia, a los titulares en todo el mundo.

El guion de “Mexican Gastronomy on the Move” (“La gastronomia mexicana en mar-
cha”) se basé en el concepto del turismo culinario, que considera la comida como
“un destino y un vehiculo para el turismo”.3 Se dirigié principalmente a los turistas


https://con-temporanea.inah.gob.mx/del_oficio_Renata_E_Hryciuk_num17

=
/

https://con-temporanea.inah.cob.mx/del oficio Renata E Hryciuk numl

extranjeros ricos y a los nacionales adinerados, describiendo a México como “pa-
raiso de los foodlies”, todo ello dentro de la seguridad de los hoteles y restaurantes
de alta gama. La meta del video era presentar la evolucion de la cultura alimentaria
local, tal como el narrador planteaba desde la primera frase: “;Sabias que la gas-
tronomia mexicana ya es patrimonio inmaterial de la humanidad? ;Y ahora esta en
marcha!” A pesar de que la cocina tradicional mexicana fue inscrita en la lista de la
UNESCO como un rasgo cultural comunitario ancestral con énfasis en sus aspectos
locales, autdctonos, ancestrales y femeninos,4 el video promocional se centra en
los chefs estrellas, platillos e ingredientes presentados en los espacios elitistas de
restaurantes que ellos representan. Las agencias estatales estan promoviendo la
nueva gastronomia mexicana como cosmopolita, transnacional, innovadora y mas-
culina; una vez mas, la cocina campesina, gentrificada y servida a la élite (inter)na-
cional, se convierte en una forma aceptada del patrimonio nacional.5

El video, de tres minutos, presenta a dieciséis individuos: chefs mujeres y hombres,
la mayoria posando cuidadosamente, con sus nombres y los de sus restaurantes al
pie del video. Entre cinco mujeres, las dos que representan “la cocina tradicional’
aparecen al principio: Carmen “Tita” Ramirez, la fundadora del restaurante El Bajio, y
Abigail Mendoza, vestida con un colorido traje tipico, en representacién del restau-
rante Tlamanalli, de Teotitlan del Valle. Esta ultima aparece otra vez cuando el na-
rrador menciona las raices prehispanicas de la gastronomia mexicana moderna. La
vemos trabajando en una cocina colonial estilizada, portando indumentaria ceremo-
nial: la emprendedora indigena demuestra su conocimiento de las habilidades y téc-
nicas culinarias tradicionales moliendo chiles arrodillada junto a un metate preco-
lombino.

La industria turistica se apropia selectivamente de ciertos elementos culturales para
imaginar simbdlicamente un pais, region o ciudad en sus camparias de promocién.6
En México, las imagenes asociadas a las culturas indigenas y al pasado precolom-
bino son particularmente explotadas por diferentes actores involucrados en el
desarrollo de la industria del turismo patrimonial. Las imagenes folclorizadas de lo
indigena suelen presentar a mujeres jovenes con vestimenta tipica, con peinados
caracteristicos y artefactos tipicos (por ejemplo, productos artesanales) con un
fondo de sitios historicos, monumentos y paisajes culturales.?

La publicidad del turismo culinario (por ejemplo, carteles de festivales gastronémi-
cos, volantes, infografias de redes sociales y videos) también utiliza las imagenes
de mujeres mayores con experiencia, normalmente en el contexto de preparacién
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de alimentos: vendiendo productos en los mercados locales, moliendo ingredientes
en el metate o haciendo tortillas. Suelen ser representaciones anénimas que homo-
geneizan las experiencias de las mujeres indigenas, transformandolas en reposito-
rios de la tradicién nacional para las propuestas del turismo cultural. Abigail Men-
doza parece ser una de las pocas excepciones, ya que se la presenta como una
emprendedora exitosa auténticamente indigena; sin embargo, sélo conocemos el
nombre de su restaurante. La publicidad no menciona ni el grupo étnico al que
pertenece ni la region de México a la que representa.

La posicion que ha logrado Mendoza en los circulos gastrondémicos nacionales y
su imagen mediatica plantean una serie de preguntas: ;como interpretar su es-
pectacular éxito y grado de profesionalizacién como una de tantas cocineras in-
digenas? ;Como explicar su impresionante carrera en un mundo de alta cocina
patriarcal, mayormente masculino y determinado por la clase y la raza, que suele
tratar a las cocineras indigenas como fuente de conocimiento y mano de obra
barata, aunque altamente cualificada? ;A qué fines politicos, econémicos e ideo-
l6gicos obedece el uso de su imagen para promover a México como destino de
turismo cultural? Y, finalmente, para otras cocineras y cocineros indigenas que
ven en el turismo culinario una oportunidad de mejorar su situacién, la de sus
familias y de generar desarrollo social y econdmico en sus comunidades, ;cuales
son las consecuencias del establecer un sistema de celebridades indigenas con
Mendoza como punta de lanza?

Este texto pretende responder a estas preguntas a partir del analisis de la vida y la
carrera de Mendoza. Inspirandome en una metodologia de Carole Counihan,8 de
historia de vida centrada en la comida, examino la imagen mediatica de Mendoza,
su éxito personal y su empoderamiento en el contexto del auge del turismo culi-
nario y la formaciéon del patrimonio gastrondmico de su pueblo natal, el estado de
Oaxaca y México. Mi analisis se basa en los resultados de trabajo de campo multi-
situado realizado en el centro del estado de Oaxaca en 2011 y 2014-2017,2 asi
como en observaciones anteriores durante visitas periddicas de vacaciones en los
anos 1999-2009. Una presencia prolongada en el lugar y observacidon participante,
entrevistas a profundidad con varios actores sociales involucrados en la producciéon
de patrimonio gastrondmico con fines turisticos, complementadas con la lectura
minuciosa de libros de cocina, monografias etnograficas y discursos en los medios
de comunicaciéon, proporcionaron material para una descripcién densa de la patri-
monializacion de las culturas alimentarias locales y el desarrollo de una industria
de turismo culinario en Oaxaca.'0
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Realicé investigaciones en la capital y en varias comunidades en los Valles Centrales
de Oaxaca, incluyendo Teotitlan del Valle. En septiembre de 2011, entrevisté a Abi-
gail Mendoza en su restaurante, junto con dos de sus hermanas (Marcelina y Ru-
fina). Posteriormente entrevisté a uno de sus hermanos en la ciudad de Oaxaca.
Después de eso, platiqué con las hermanas Mendoza en varias ocasiones, durante
festivales y ferias en la capital del estado. Visité la comunidad muchas veces (in-
cluso durante sus celebraciones religiosas mas importantes), su mercado dominical
y fiestas familiares privadas. Comi en fondas locales y restaurantes (tres veces en
Tlamanalli) y emprendi diferentes excursiones turisticas a Teotitlan. También par-
ticipé en varias clases de cocina en El Sabor Zapoteco, una escuela culinaria dirigida
por Reyna Mendoza, la prima de Abigail. En total, entrevisté a otros catorce resi-
dentes de la comunidad, miembros de la familia extendida de Mendoza, asi como
a otras personas involucradas en la industria del turismo de la cultura local.

El analisis aqui presentado contribuye a los estudios feministas de la comida vy las
practicas alimentarias,!'!’ asi como el dinamico campo en desarrollo de los estudios
criticos de orientacion antropoldgica sobre el patrimonio alimentario.’2 Aplica un
enfoque emic en concordancia con el agnosticismo patrimonial que “toma en serio
la experiencia y las creencias patrimoniales de las personas”.’3 Afade al conjunto
de conocimientos existentes un analisis de las formas en que las mujeres indige-
nas comprenden sus relaciones con el patrimonio alimentario. Ademas, la natu-
raleza de los procesos de patrimonializacién alimentaria en contextos marcados
por disparidades socioculturales histéricamente determinadas y profundamente
arraigadas puede constituir un incentivo para ampliar los modelos occidentales
de los estudios del patrimonio alimentario.’4 Al considerar la etnicidad marcada
por el género y una perspectiva mas de base de los grupos subalternos del Sur
Global, este analisis amplia el estudio del patrimonio alimentario, abordando las
desigualdades interconectadas ya existentes, asi como las nuevas areas de de-
sigualdad emergentes.

El corazéon de la gastronomia mexicana

Situado en el sur de México, Oaxaca, el estado natal de Abigail Mendoza, se pre-
senta en la publicidad turistica como uno de los ultimos baluartes del auténtico
“México profundo”.’5 Es el estado mas indigena, étnicamente diverso, tradicional y
culturalmente auténtico, montafioso y por tanto inaccesible con una biodiversidad
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bien conservada, que cuenta con una rica tradicion culinaria asociada a la alimen-
tacion ritual durante un extenso sistema de fiestas.!'6 Estos elementos otorgan a
Oaxaca el aura de una regién algo misteriosa y congelada en el tiempo, un paraiso
pintoresco para los viajeros mas intelectuales e interesados en la cultura, incluidos
los foodies.17

La oferta turistica actual de Oaxaca cumple con todas las promesas del anuncio de
“Mexico’s Gastronomy on the Move”. La capital del estado y la region circundante
de los Valles Centrales cuentan actualmente con una rica oferta de turismo culina-
rio, desde restaurantes de alta gama, cafés elegantes y bares especializados en
catas de mezcal hasta fondas en los mercados de ciudades y pueblos, comida ca-
llejera, varias escuelas de cocina de renombre, festivales gastrondmicos, recorridos
gastronémicos, espectaculos y festivales culinarios anuales que promueven el pa-
trimonio culinario de pueblos locales y comunidades indigenas. Después de las re-
mesas de los emigrantes, el turismo es la segunda fuente de ingresos del estado.
En los dltimos afios, una multitud de turistas y expertos gastronémicos de todo el
mundo, junto con un nimero cada vez mayor de mexicanos adinerados, han con-
vertido a Oaxaca en uno de los destinos gastrondmicos mas populares de América
Latina.’8 Entre los consumidores de la cocina local se encuentra un numero cada
vez mayor de emigrantes temporales (“snowbirds” y ex-pats) y jubilados de Estados
Unidos y Canada que se trasladan permanentemente a los valles de Oaxaca.9

Dos extranjeras arraigadas en Oaxaca tuvieron un papel clave en el desarrollo del
turismo culinario especializado a fines de los afios ochenta. Una de ellas es la chef
estadunidense Susana Trilling, quien hasta la fecha dirige una escuela de cocina en
San Lorenzo Etla y es autora de una de las primeras recopilaciones de recetas re-
gionales de Oaxaca. La publicacion del libro Seasons of My Heart: A Culinary Journey
Through Oaxaca, Mexico en 1999 fue acompafada de una serie de televisién que
se emitié durante varias temporadas sucesivas en el Sistema de Television Publica
en Estados Unidos. La otra pionera fue la canadiense Mary Jane Gagnier, esposa del
renombrado pintor y tejedor zapoteco Arnulfo Mendoza y, por su matrimonio, la
cunada de Abigail Mendoza. Una empresaria talentosa, que fue cofundadora de La
Mano Magica, una de las galerias mdas importantes de la ciudad de Oaxaca en los
ochenta y noventa. Al observar como crecia el interés por la comida entre los visi-
tantes de la regidn, incluyé demostraciones de las culturas alimentarias locales
como una atraccion adicional para los turistas y coleccionistas que visitaron las
tiendas de tejidos de sus suegros en Teotitlan. Los respetivos proyectos empresa-
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riales de Trilling y Gagnier aportaron los primeros tours culinarios a Oaxaca, acom-
pafiados de periodistas y criticos gastrondémicos. Esto contribuyé al desarrollo de
un nuevo nicho emergente entre la oferta turistica local, proporcionando las pri-
meras oportunidades de negocios para cocineras indigenas e intermediarios étnicos
como Abigail Mendoza.

En 2005, los periddicos vy las revistas turisticas especializadas estadounidenses re-
conocieron a Oaxaca como uno de los destinos vacacionales mas atractivos del
mundo;20 sin embargo, el boom turistico coincidié con un aumento en los conflictos
sociales que culminaron en los disturbios civiles de 2006, que tuvieron repercusion
internacional. La crisis politica y humanitaria resultante durd varios meses. Una de
las consecuencias negativas fue el colapso de la industria turistica en la parte cen-
tral del estado, lo que exacerbd aun mas las animosidades en la altamente estrati-
ficada sociedad poscolonial de Oaxaca.2! La crisis financiera estadunidense (2008),
seguida del panico por la gripe HINT (2009) y la mala imagen internacional tras “la
guerra contra las drogas” del gobierno mexicano contribuyeron aun mas al dete-
rioro de la imagen del estado como un destino turistico. El uso estratégico del pa-
trimonio cultural resulté crucial para reposicionar a Oaxaca como un lugar seguro
para visitar.

En 2008, le fue otorgada a la comida tipica oaxaquefia el estatus de “patrimonio
inmaterial del estado de Oaxaca” por el Congreso de Oaxaca como una expresion
de “una identidad cultural milenaria”. En 2010, la cocina tradicional mexicana fue
inscrita en la lista del Patrimonio Inmaterial Cultural de la UNESCO.22 El mismo afo,
la renombrada e influyente experta en cocina mexicana, Diana Kennedy, publico
una compilacién de recetas titulada Oaxaca a/ gusto. Una gastronomia infinita. Poco
después, el concepto del patrimonio gastronédmico empezé a sustituir al de “comida
tipica” para referirse a la cocina regional. Promovido por organismos de la UNESCO
y ONG nacionales especializadas (entre ellas, el Conservatorio de la Cultura Gas-
trondmica Mexicana, CCGM) el concepto elitista de gastronomia se ha convertido
en el elemento central del discurso hegemodnico de la patrimonializacibn mexicana,
desplazando a los margenes la comprensiéon mas amplia del patrimonio alimentario
que incluye el sistema alimentario, la cultura alimentaria y que enfatiza la seguridad
y soberania alimentaria de un grupo determinado.

Es importante tomar en cuenta el contexto sociopolitico mas amplio en el que flo-
rece la gastronomia local para el beneficio del turismo internacional. Oaxaca ac-
tualmente es el estado mas pobre y mas estratificado social y econdmicamente de
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México, con multiples areas de extrema marginalizacién social.23 Tiene tasas altas
de migracion asociadas con el colapso de la agricultura tras la adhesién de México
al TLCAN en 1994, a los desastres naturales, a los conflictos por la tierra y acceso
al agua, a la falta de seguridad alimentaria y a otras formas de violencia estructu-
ral.24 Las transformaciones socioeconomicas de las ultimas décadas han cambiado
significativamente los comportamientos de consumo y habitos alimentarios; la
dieta cotidiana, incluso en las comunidades mas alejadas, presenta mas comida
procesada, lo que provoca mayores tasas de malnutricién y diabetes.?25

La critica de The New York Times y el ascenso de la celebridad culinaria

En 1993, Molly O’Neill, la critica gastrondmica de 7he New York Times puso a Tla-
manalli en su lista personal de los diez mejores restaurantes en el mundo. En aquel
entonces, el establecimiento que inspird el entusiasmo de la periodista estadouni-
dense funcionaba en el amplio taller de tejidos de la familia Mendoza, tras haber
evolucionado de demostraciones de cocina para clientes estadounidenses. Men-
doza ofrecia “auténtica comida zapoteca” a sus clientes extranjeros, preparada con
métodos de cocina ancestrales e ingredientes locales frescos. En Tlamanalli, platos
que tradicionalmente se servian durante un elaborado sistema de fiestas ahora se
ofrecian en el espacio familiar y presumiblemente seguro e higiénico de un restau-
rante. Aqui los aventureros de la comida extranjera disfrutaron de una “auténtica
cocina oaxaquefa, expertamente preparada y bellamente servida”’,26 enmarcada en
las convenciones del menu occidental: aperitivo y entrada, sopa, plato fuerte (uno
de los famosos moles locales), postre y café, de modo que la comida extranjera,
ritual y exdtica se convirti6 en doméstica, familiar y hasta deliciosa para los turistas
extranjeros.27

Un buen ejemplo seria el relato de una de las muchas aventureras gastrondémicas
estadounidenses, Doris Friedensolm, quien guiada por las criticas positivas de la
prensa de su pais eligié el restaurante en Teotitlan para probar la cocina oaxaquena
durante su visita a la regién en 1996:

Tlamanalli, el restaurante nombrado asi por el dios zapoteco de la comida,
ocupa un hermoso edificio nuevo de ladrillo a una manzana del centro del
pueblo. El unico identificador es una placa de bronce cerca de la entrada tan
discreta que es casi invisible. Al pasar por una puerta abovedada de seis
metros, Nancy y yo entramos en un espacio amplio y luminoso, parecido a
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un granero. Altos arboles y exuberantes plantas semitropicales separan el
restaurante mismo de una “galeria” en la que se exponen tapetes tejidos por
los renombrados hermanos Mendoza [...] Abigail Mendoza, la propietaria de
Tlamanalli, es una de las hermanas de los tejedores; sus colaboradoras in-
dispensables para cocinar y servir son sus cinco hermanas. Cuando nosotras
las visitamos, cuatro de ellas estaban en el restaurante. Todas son mujeres
de baja estatura y piel suave de color moreno, como tenida de miel y naranja,
con pelo negro brillante hasta la cintura, trenzado con lana de colores. Llevan
vestidos largos de algodén con estampados brillantes cubiertos con delan-
tales blancos. El aspecto zapoteco tradicional de las hermanas contrasta
fuertemente con el estilo discreto y moderno del mobiliario: sillas de madera
rubia con sus mesas cuadradas, manteles de rosa palido y elegantes jarrones
diminutos llenos de rosas cultivadas en casa, un toque muy “del momento”
popularizado por Martha Stewart, Gap y Pottery Barn.28

El famoso plato festivo, mole negro, elegido por la autora como plato principal,
un gran plato blanco acompafado Unica-
mente de una pequefia porcién de arroz blanco salpicado de cubos de zanahoria y

también se sirve al estilo europeo, en

calabacita”.29

Con el apoyo de su familia, la cocinera zapoteca desempeiid un papel importante
en las etapas iniciales del desarrollo del turismo culinario organizado en Oaxaca. El
renombre internacional del restaurante atrajo la atencion de los expertos en cocina
mexicana, tanto nacionales como extranjeros. Con la ayuda de su cufada cana-
diense, Mendoza inicié una relacion de trabajo con la empresa Culinary Adventures
de Marylin Tausend, entre otras. Poco después, las hermanas Mendoza —dirigidas
por Abigail— se convirtieron en expertas en organizar degustaciones festivas de
comida y demostraciones culinarias, acompanadas de explicaciones sobre el signi-
ficado ritual de cada plato para los foodies estadounidenses.30

El éxito financiero de la comercializacién de auténticas costumbres alimentarias y
de la venta de textiles permitié a la familia Mendoza construir un impresionante
edificio en el centro de la comunidad, adonde el restaurante se traslado en 1997.
El éxito de Tlamanalli llegdé en un momento en que la cocina indigena era percibida
por muchos como auténticamente mexicana pero carente de arte culinario. La ten-
dencia gastrondmica oficialmente reconocida y promovida por el Estado seguia
siendo la Nueva Cocina Mexicana y los chefs de la clase media, nacidos en el ex-
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tranjero, en su mayoria hombres, combinaban técnicas de cocina francesas con in-
gredientes locales para producir una cocina campesina gentrificada para una élite
(inter)nacional.3’ Las mujeres indigenas fueron contratadas en los nuevos restau-
rantes como mayoras, expertas en la preparacion de platos tradicionales como el
mole o los tamales, o como ayudantes en la cocina encargadas de la produccion de
tortillas a mano.

El indudable talento y carisma de Mendoza, combinados con sus conexiones con
los circulos gastrondémicos internacionales, experiencia y refinamiento, la convir-
tieron en una codiciada instructora culinaria, invitada por escuelas de cocina nor-
teamericanas y europeas, por festivales gastrondmicos y objeto frecuente de re-
portajes y entrevistas en la prensa. Su reconocimiento internacional hizo que la
Secretaria de Turismo local la designara en 2005 como la representante de Oaxaca
en la delegacién que presentd la propuesta de cocina tradicional mexicana ante la
UNESCO.32 La presencia de las cocineras indigenas validé las creaciones de los chefs
masculinos de famosos restaurantes mexicanos. Los dos eventos culinarios ya
mencionados, la resefia de 7he New York Times y su participacion en la solicitud
mexicana de patrimonio inmaterial para su cocina se convirtieron asi en momentos
fundacionales para la carrera de Abigail Mendoza y su posterior protagonismo en
el mundo de la alta cocina tradicional.33

Entonces, ;como fueron los inicios de Abigail Mendoza? La cocinera tradicional ac-
tualmente mas celebre nacié en 1960 en Teotitlan del Valle, la tercera de diez hijos
y la primera hija de una familia de tejedores locales. Su infancia y adolescencia
coincidieron con un periodo de desarrollo rapido en el pueblo, asociado al creci-
miento de la produccion y venta de artesanias de lana tejida, asi como a la creciente
movilidad transnacional. Esto llevd a un notable aumento de la riqueza de algunas
familias de la comunidad vy, en consecuencia, a la ampliaciéon de la estratificacion
social.34 La antropdloga Lynn Stephens describe a la generacion de Mendoza como
una “generacién puente”3> que refleja ideas tanto de las generaciones mas jovenes
como de las mas antiguas de mujeres indigenas de Teotitlan. En la comunidad pa-
triarcal que valoraba a los hombres encima de las mujeres, a las ninas de esa ge-
neracion se les negaba a menudo el derecho a la educacién, a pesar de las normas
legales existentes. Experimentaron varias limitaciones relacionadas con el género,
incluso la movilidad dentro de la comunidad. Una vez casadas, perdian aln mas
independencia al tiempo que asumian cargas adicionales asociadas a la participa-
cion en el sistema de cargos, fiestas religiosas y familiares.36
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Al igual que muchas mujeres de su generacion, Mendoza sélo cursé unos pocos
afos de primaria y aprendié un espafiol basico mientras crecia. Antes de la década
de los noventa, rara vez viajaba fuera de su pueblo natal. Su trabajo —encargarse
de los quehaceres domésticos, cocinar, cuidar a sus hermanos menores, trabajar
en el taller de tejido y participar en la preparacién de platos rituales durante las
fiestas— fue indispensable para el buen funcionamiento y bienestar de su familia,
asi como para la reproduccién social dentro de la comunidad; sin embargo, a dife-
rencia de la mayoria de sus compaferas, Abigail nunca se casé, ni tuvo hijos. Con
el tiempo, gracias al apoyo de su familia y su propia determinacion y capacidad
para aprovechar las oportunidades favorables, consiguié transformar su amplio co-
nocimiento de las costumbres alimentarias locales y las habilidades culinarias en-
carnadas que aun eran comunes en su generacion en una oportunidad de negocio
lucrativa.3?

En la prensa y en entrevistas personales, Mendoza suele describir el principio de su
carrera en términos de opciones de vida individuales, apoyadas por su familia, es-
pecialmente por sus miembros masculinos. Siempre enfatiza el papel y el apoyo de
su padre, un habil tejedor, exalcalde de Teotitlan y respetado miembro de la co-
munidad. Apoyod la actividad publica de su hija aun cuando entraba en conflicto con
las normas de comportamiento de género comunmente aceptadas, en las que alas
mujeres solteras no se les concede la plena condicion de adultas de la comunidad.38
Mendoza pasé rapidamente de cocinar en el hogar (para su familia y los trabajado-
res del taller) y de participar regularmente en la cocina colectiva durante las fiestas
a preparar platos regionales gourmet en un restaurante que cortejaba clientes ve-
nidos de fuera de su pueblo natal. Para explicar este rapido avance de la cocina
local a la preparacion de la alta cocina internacional, ella interpreta su trayectoria
en términos de agencia individual: la cocina es su pasion y su eleccion de vida que
gradualmente se convirtié en su profesion.39

En las entrevistas, destaca su interés por la cocina desde una muy joven. De pe-
gueina, ya queria usar el metate y preparar tortillas. Estas tareas cotidianas dificiles,
fisicamente exigentes y tediosas eran en aquella época el elemento principal de
socializacién de las mujeres indigenas. La capacidad de preparar con éxito los ali-
mentos bdsicos, especialmente tortillas, era la prueba de la adultez de una mujer y
una marca tradicional de prestigio.4? Debido a los cambios socioculturales en las
ultimas décadas, hacer tortillas desde cero llegd a ser considerado una tarea one-
rosa, hasta rehuida por algunas mujeres.4! Supuestamente fueron la pasién y la
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ambicion personal lo que motivd a Mendoza a aprender la preparacién de las co-
midas rituales que se sirven en las fiestas comunitarias y familiares, mas que la
costumbre comunitaria y familiar que les encarg6é a las hijas mayores y mujeres
jovenes el deber de la cocina colectiva. En Teotitlan, como en muchas comunidades
indigenas de Oaxaca y de México en general, la transmisidén intergeneracional del
conocimiento culinario y la divisién del trabajo en la cocina colectiva estan clara-
mente definidas y jerarquizadas. Las jovenes empiezan con el trabajo manual mas
basico, pero también el mas dificil: horas de moler ingredientes en el metate y hacer
tortillas. Con la edad se vuelven mas experimentadas vy, si se casan, se graddan con
otras actividades. Comunmente, las mujeres mayores, conocidas como “comide-
ras”, son consideradas las expertas indiscutibles de la cocina. Cocineras mas vete-
ranas y con los conocimientos mas avanzados, son también las que gozan de mayor
prestigio entre sus compaferas. Son verdaderas “chefs indigenas” que dirigen el
trabajo de todo el grupo durante las fiestas.42 De joven, Mendoza particip6é en la
preparacion de la comida de las fiestas religiosas patrocinadas por sus padres, en
los banquetes de boda de sus hermanos y en las lujosas comidas relacionadas con
los cargos de su padre. Con el tiempo, perfeccioné sus habilidades bajo la tutela
de una comidera establecida, con el menu de su futuro restaurante ya en mente.43

En su relato de los inicios de Tlamanalli, frecuentemente contado, incluso en su
autobiografia,44 Mendoza crea la imagen de una mujer hecha a si misma que logra
sus metas con su talento, trabajo duro y perseverancia. Minimiza u omite por com-
pleto el lugar relativamente privilegiado de su familia dentro de la comunidad, el
momento histérico oportuno y el contexto socioecondmico dentro del cual su res-
taurante florecid: el crecimiento de una industria de comida artesanal que atraia a
los turistas y el matrimonio de su hermano con una prometedora empresaria cana-
diense que le aport6 el conocimiento de los modelos de consumo estadounidense,
asi como los primeros contactos con la prensa y los circulos culinarios extranjeros.
En ese momento, la competencia entre las familias de comerciantes y artesanos
locales era particularmente feroz;45> anadir el elemento del turismo culinario mejoré
el atractivo de la tejeduria familiar a tal grado que los talentos culinarios de Men-
doza se pudieron presentar en un espacio culturalmente ajeno como el de un res-
taurante, en contra de la tradicién. Con el tiempo, pudo obtener prestigio personal
en el ambito individualista y altamente masculino de la gastronomia.

Un analisis cuidadoso de las circunstancias que rodean el establecimiento de Tla-
manalli y las narrativas del éxito de Mendoza demuestra claramente las tensiones,
la competencia y los conflictos asociados con el proceso de la patrimonializacién
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de las culturas culinarias locales con fines de turismo cultural.46 La omision mas
evidente en la historia de vida centrada en la comida de la cocinera mexicana es el
papel que desempeidé su cuiada canadiense en la fundacién del restaurante y su
subsiguiente éxito. De hecho, esto es un caso de omision descriptiva mutua, dado
que, en sus memorias sobre su vida en Teotitlan, Gagnier ni siquiera menciona
Tlamanalli o el papel especial que tuvo en el desarrollo de la carrera de su cufiada.
La Universidad de Nuevo México publico el libro Celebration: Family, Food and Fies-
tas in Teotitldn de Mary Jane Gagnier de Mendoza en 2005; la traduccién al espafiol
fue publicada por Artes de México, la prestigiosa serie de Conaculta, s6lo dos afos
después. Ambas ediciones son de alta calidad, impresas en papel cuché y con mu-
chas fotos. A través de la lente de su adaptacién cultural y la vida cotidiana del
pueblo, Gagnier describe un ciclo de fiestas religiosas y familiares con especial én-
fasis en la cocina colectiva y en el placer de comer juntos, la comensalidad ritual.
Se enfatiza el papel de las comideras en la reproduccion de la cultura culinaria local;
el volumen contiene fotos de las cocineras mas destacadas y dos recetas de los
platillos tipicos del pueblo. No hay ni una sola mencion a Abigail Mendoza en el
libro ni al papel que desempeiid en la preparacién de las fiestas descritas en el
relato (por ejemplo, la opulenta recepcion de la boda de Gagnier en la comunidad),
y s6lo aparece en una foto de grupo con otros miembros de la familia.

Los habitantes de Teotitlan a los que yo entrevisté hablaron del libro como un paso
agil —eficiente estrategia de mercadotecnia— de la empresaria extranjera. Siendo
ya una experta en el mercado local del arte y la artesania, a principios del siglo XXI
Gagnier incursiond en un nuevo segmento de la industria del turismo y la hospita-
lidad al abrir un bed and breakfast en Teotitlan. Con casi una década de éxito, Casa
Sagrada servia platos tipicos e internacionales y ofrecia, entre otras cosas, clases
de cocina. La prima menor de Abigail, Reyna Mendoza, impartia las clases.4? Una
foto de ella junto a su madre, dofia Antonia, aparece en el libro de Gagnier, al lado
de elogios de su talento y cocina ingeniosa. El publicar un relato etnografico de la
vida festiva local legitimo6 a Gagnier ante sus clientes potenciales como una experta
completamente inmersa en la cultura del pueblo zapoteco. También resulté ser una
excelente herramienta de marketing durante el boom turistico anterior a 2006, en
medio de la creciente competencia en el mercado del turismo culinario. Las dos
mujeres han evitado cuidadosamente mencionarse la una a la otra en sus relatos
de la vida personal y profesional, tanto que un lector no familiarizado con la gas-
tropolitica local necesitaria una investigacion profunda para reconstruir su relacion
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a largo plazo y su papel en hacer de Teotitlan un centro vital para el turismo culi-
nario. La causa inmediata de esta falta de reconocimiento mutuo en la historia gas-
trondmica de Oaxaca, ademds de la competencia empresarial directa, fue el con-
flicto familiar que culminé en un divorcio y la disolucion de los negocios compar-
tidos incluyendo el cierre de Casa Sagrada. En lo que respecta a la representacién
del patrimonio alimentario de Teotitlan, parece que Gagnier salio victoriosa: su li-
bro, publicado tanto en inglés como en espafiol (y no la autobiografia de Mendoza,
publicada unos anos después sdélo en espafol) es mas conocido y es mas facil de
conseqguir. El relato de Gagnier es probablemente la Unica forma en que los poten-
ciales clientes de Tlamanalli pueden adentrarse en las complejidades de la vida ce-
remonial del pueblo y la cultura culinaria local.48

El festival: las nuevas élites culinarias emergentes

El 8 de septiembre de 2011, en la biblioteca del Centro Cultural Santo Domingo de
Oaxaca, tuvo lugar la exitosa presentacion de la biografia de Abigail Mendoza, ti-
tulada DISHDAA’W. La palabra se entreteje en la comida infinita. La vida de Abigail
Mendoza y en el marco del tercer festival gastronémico El Saber del Sabor (SS). El
evento contd con la presencia de su coautora, Concepcion Sylvia Nufez Miranda; la
directora de la Fundacion Harp Helu, Maria Isabel Granén Porrua; y Alejandro de
Avila, un miembro de la Fundacién PRO-OAX, director del jardin etnobotanico local
e intelectual publico oaxaquefo. Entre otros asistentes se encontraban familiares y
amigos de Mendoza, expertos en gastronomia y periodistas que cubren el festival,
propietarios de escuelas de cocina y restaurantes, asi como algunos antropélogos
que investigan el tema. Durante la presentacion, se discutié brevemente el porqué
del libro, su importancia para documentar la cultura alimentaria de Oaxaca vy el
papel fundamental de las cocineras indigenas en la conservacion de la cultura cu-
linaria de México y en general del patrimonio cultural del pais.

A diferencia de otros estados,4? en Oaxaca fueron las ONG que se ocupan del pa-
trimonio cultural las que empezaron a apoyar y promover a las cocineras indigenas
y no indigenas, proporcionandoles espacios durante eventos como el SS. El evento
de 2011 fue especial en ese sentido, con su lema citando “la responsabilidad social
de la gastronomia”. El evento se inaugurdé con una cena buffet en el Jardin Etnobo-
tanico, en la que cocineras renombradas que representaban a ocho regiones sirvie-
ron sus platos locales. Algunas fueron seleccionadas para trabajar con famosos
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chefs invitados al festival para preparar cenas especiales en restaurantes de alto
nivel. El objetivo era intercambiar conocimientos y trabajar juntos, pero el resultado
fue que los chefs aprendieron nuevas técnicas de cocina, ingredientes y recetas
locales, y s6lo unas pocas cocineras se beneficiaron de las conexiones con el mundo
de la gastronomia de alto nivel.50 La impresion general fue que una vez mas las
cocineras fueron tratadas como una muy habil mano de obra local. El cartel del
festival ilustra perfectamente esta desigualdad: fotografias de mujeres indigenas
andénimas sirven de telén de fondo a las imagenes de famosos chefs masculinos.

Los lemas de las siguientes ediciones del festival ya no evocaban la responsabilidad
social de las empresas. La participacién de las cocineras se limité a la cena inaugu-
ral, que se trasladé a una de las plazas coloniales de la ciudad y a eventos secun-
darios al aire libre, lejos del centro de la ciudad, en barrios tradicionales o en pue-
blos. Desde su primera edicion, el festival ha sido uno de los principales espacios
de la patrimonializacién gastronémica. Los platos regionales presentados por las
cocineras son supuestamente un testimonio de la diversidad y riqueza culinaria del
estado, mientras que el objetivo de los organizadores ha sido colocar a Oaxaca (lo
qgue quiere decir varios restaurantes exclusivos recién creados) en el mapa de los
destinos gastrondmicos mas populares de México y atraer el turismo culinario de
alto nivel. Los protagonistas del evento han sido siempre los chefs estrella invita-
dos, procedentes de otros estados o del extranjero y el grupo de celebridades cu-
linarias locales, de sexo masculino, que representan la nueva cocina oaxaquena
(cocina de autor).

Desde sus inicios, el SS ha promovido las cocinas oaxaquefas de acuerdo con las
instrucciones del CCGM: rescatar, salvaguardar y proteger el patrimonio alimentario
inmaterial al tiempo que se promueven nuevas e innovadores tendencias con fin de
garantizar la continuidad del patrimonio culinario y mantener la identidad y el ca-
racter propio de la cocina mexicana para las generaciones futuras.5!' La forma de
concretar estas metas es, en primer lugar, movilizar los esfuerzos y el trabajo de
las Ilamadas cocineras tradicionales, indigenas y no indigenas expertas en las cos-
tumbres alimentarias locales. En Oaxaca, las delegadas locales del CCGM han or-
ganizado grupos de mujeres para los festivales, asi como demostraciones de cocina
para estudiantes y expertos culinarios, eventos y campafnas que promueven las co-
cinas del estado en ferias de turismo, festivales y demostraciones en otras regiones
de México y en el extranjero. Durante varios afios se ha intentado establecer una
representacién coherente y crear una asociacion. Las reuniones periodicas dirigidas
por una de las delegadas fueron convocadas desde hace tiempo, pero sin éxito. Los
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grupos de cocineras se movilizan a menudo de forma bastante espontanea, para
eventos especificos, pero su composicion sigue cambiando.52

Si las cocineras mismas reconocen la necesidad de apoyar sus actividades y la pro-
mocion de Oaxaca como un destino con un potencial culinario unico, jpor qué los
intentos de establecer un grupo que representa la gastronomia tradicional de Oa-
xaca han encontrado tanta resistencia? En mis entrevistas surgieron varias explica-
ciones. En primer lugar, la categoria patrimonial de “cocinera tradicional” —basada
en el papel y la imagen de la mujer en las costumbres alimentarias indigenas del
grupo purépecha del estado de Michoacan (el estudio de caso culinario inscrito en
la lista de la UNESCO)— resultd muy controvertida. En el cultural y gastrondmica-
mente heterogéneo Oaxaca, el término “cocinera tradicional”’ se aplica no sélo a las
cocineras de las comunidades indigenas. En este caso, también puede designar a
las expertas en cocina comunitaria de mayor edad que gozan de gran prestigio,
como las comideras de Teotitlan; a las campeonas de la cocina de las fiestas rituales
y regionales en las comunidades zapotecas del Istmo de Tehuantepec; a las coci-
neras de los barrios tradicionales urbanos, asi como a las chefs indigenas o no
indigenas que dirigen restaurantes regionales establecidos en la ciudad de Oaxaca.
Ademas, la mayoria de las mujeres que entrevisté se opusieron con vehemencia al
proceso de creacidon de élites dentro de la alta cocina tradicional53 al nombrar a
ciertas cocineras como maestras mientras marginan y explotan el trabajo de otras.
En el contexto oaxaquefio actual, esta categoria se percibe como demasiado ho-
mogeneizadora, ocluyendo las diferencias de clase, raza, espacio y generacidon pre-
sentes en la cocina tradicional. Muchas mujeres no se identifican con ella y se re-
sisten abiertamente al discurso patrimonialista del CCGM que pretende situarlas en
esta categoria rigida e imponer actividades adicionales para la preservacion del pa-
trimonio culinario local. Algunas de mis entrevistadas criticaron directamente al
CCGM por promover tendencias que modernizan la cocina regional tradicional para
satisfacer las necesidades de lo que perciben como un turismo culinario elitista.

La actual privatizacion del patrimonio alimentario por parte de un pequefio grupo
de personas (que posee buenos contactos) con el fin de celebrar eventos culinarios
de élite, incluyendo restaurantes de alto nivel, también incita a la resistencia contra
la participacion de un grupo de cocineras que trabajan en el SS. Por ejemplo, algu-
nas de mis entrevistadas cuestionaron la competencia cultural de los organizadores
del SS, que proceden de las clases medias y medias-altas urbanas, a la hora de
tratar las costumbres alimentarias tradicionales. La mayoria de las mujeres también
criticaron al clientelismo gastronédmico que domina la escena: la posicion de una
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determinada cocinera y su acceso a eventos prestigiosos no depende sélo de sus
habilidades y conocimientos de las cocinas regionales sino mas bien de su estatus
socioecondmico y sus conexiones con los funcionarios del Estado, las ONG y los
expertos gastrondémicos (incluidas las delegadas del CCGM), asi como de si sus
habilidades y su imagen pueden ser explotadas con fines comerciales y promocio-
nales en un momento determinado.

Dada su importancia en la alta cocina tradicional mexicana, pareceria que Abigail
Mendoza desempenaria el papel principal en el grupo de cocineras reunidas para
el SS; sin embargo, su posicion de maestra cocinera tradicional, otorgada por el
CCGM, result6 ser bastante ambivalente. Mendoza no fue invitada a preparar cenas
especiales en el SS de 2011, ni su restaurante fue sede de ninguno de los eventos
del festival. Durante afnos sélo se le invité a participar como una de las muchas
cocineras que preparaban la cena inaugural, invitacion que muchas veces rechazaba
alegando otros compromisos urgentes: preparacion de viajes al extranjero, rodaje
de programas de televisién u obligaciones familiares. Nunca participé en las
reuniones organizativas del grupo de cocineras ni en las cenas organizadas por
otras conocidas cocineras locales. Para alguien que en su autobiografia y en las
entrevistas se queja de la falta de apoyo a la gastronomia tradicional, Mendoza
parecia demostrar poca solidaridad y voluntad de cooperar con otras mujeres.

Mientras tanto, a medida que Oaxaca ascendia en los rankings de destinos turisti-
cos gastronémicos, crecia la demanda de cocineras experimentadas que fueran a
la vez habiles promotoras que representaran al estado en eventos en México y en
el extranjero. Los restaurantes de otras cocineras tradicionales especializadas en
cocina regional han ganado reconocimiento nacional. Como resultado, ha surgido
un sélido grupo de cocineras respetados a nivel local. éste representa una seria
competencia para Mendoza, como lo demuestra la eleccién de las celebridades cu-
linarias que representaron a Oaxaca durante la promocién de la cocina mexicana
en El Vaticano en diciembre de 2014. La delegacion incluia al chef Alejandro Ruiz,
del restaurante Casa Oaxaca, anfitrién del SS, en representacion de las cocinas de
la regidon de los Valles Centrales; y a Deyanira Aquino, propietaria del restaurante
La Teca y aclamada experta en la cocina zapoteca de la region del Istmo de Tehuan-
tepec. Una carismatica cocinera indigena, originaria de San Francisco Ixhuatan, que
viste espectaculares trajes regionales, fue considerada en general como una ade-
cuada representante del estado.
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El seguimiento de la trayectoria profesional de Mendoza después de 2006 muestra
la capacidad que ha adquirido en configurar su propia carrera negociando su posi-
cidon con los actores claves: funcionarios del ministerio, representantes de funda-
ciones y organizadores de eventos gastrondmicos. Sélo escoge los eventos y los
espacios que ella considera adecuados y suficientemente prestigiosos para mostrar
sus habilidades y conocimientos. Su estatus como la cocinera tradicional mas im-
portante del pais es aun mas fuerte hoy en dia: Mendoza, la cocinera auténtica-
mente tipica, zapoteca, es hoy una marca viva que representa a México en los even-
tos culinarios mas importantes del mundo, aparece en anuncios publicitarios y re-
cibe los premios mas prestigiosos del pais.54 En 2014 gan6 el premio Molcajete de
Plata otorgado conjuntamente por la Asociacion Gourmet de la Zona Rosa, la Aca-
demia Mexicana de la Gastronomia y el Club de Empresarios en reconocimiento a
sus logros en la gastronomia. Para celebrar esta ocasion, organizé una recepcidn
para mujeres de especial relevancia en la gastronomia oaxaquefa en su casa fami-
liar de Teotitlan. En contra de las expectativas de algunas de las participantes que
entrevisté, este evento no condujo a la consolidacion del grupo local de cocineras.
Por el contrario, reforzé simbdlicamente la posicion de Mendoza como cocinera
tradicional modelo en su Oaxaca natal.

Este acontecimiento se trasladé al papel de Mendoza en el SS de 2015. Dos mujeres
oaxaquenas fueron premiadas: Mendoza recibi6 un homenaje especial en recono-
cimiento de toda su trayectoria en la promocidon de la cocina tradicional mexicana
mientras que Ixchel Ornelas, de la region mixteca, fue nombrada la estrella emer-
gente de la cocina tradicional oaxaquefia. Los organizadores del festival aprove-
charon el creciente estatus y la imagen mercantilizada de Mendoza para elevar ain
mas el prestigio de su evento, al tiempo que se enfatizaban las diferencias y ali-
mentaban los conflictos entre el resto de las cocineras locales. En la cena de inau-
guracion, Mendoza fue la invitada de honor, junto con su familia y amigos, ocu-
pando una mesa en una parte central de la plaza. No sirvié sus platos ni visito los
puestos de las otras cocineras para saludarlas (lo que algunas consideraron una
grave falta de cortesia), sino que posé para las fotos y recibié felicitaciones. Esto
fue debidamente notado por otras cocineras que —como siempre, mal pagadas y
mal tratadas— se sintieron ignoradas y otra vez explotadas como mano de obra
barata. Algunas de las cocineras expresaron su inconformidad no asistiendo al
evento y enviando a sus ayudantes para servir la comida en su lugar; otras se reti-
raron del festival.


https://con-temporanea.inah.gob.mx/del_oficio_Renata_E_Hryciuk_num17

=
/

https://con-temporanea.inah.cob.mx/del oficio Renata E Hryciuk numl

La prensa y la cobertura de los medios sociales elogiaron con orgullo los logros de
la cocinera zapoteca, su reconocimiento internacional y el protagonismo que habia
alcanzado en la gastronomia mexicana, destacando los beneficios de ese hecho
para la promocién de Oaxaca; sin embargo, otros vieron la forma en que Abigail
Mendoza fue posicionada en el festival de ese afio como un ejemplo revelador de
los procesos negativos asociados con la patrimonializacién de las culturas alimen-
tarias locales: la individualizacién, la apropiacion y la mercantilizacién del patrimo-
nio compartido y comunitario para el beneficio privado, la competencia dafina, la
falta de voluntad para trabajar juntos y la falta de solidaridad con otras cocineras.
Aunque la trayectoria de Mendoza se ajusta a la comprension vernacula del patri-
monio gastrondémico basada en el sistema de celebridades culinarias, solo fue
aceptada simbdlicamente en este grupo de élite en 2015 una vez que su imagen se
convirtio en uno de los elementos clave de la marca nacional como rostro de las
campanas patrocinadas por el Estado para promover la cocina tradicional mexicana
“en marcha”.

Maestra cocinera indigena empoderada

En el marco de los festejos conmemorativos de la fundacidon de la ciudad de Oaxaca
los dias 24 y 25 de abril de 2017, las autoridades municipales organizaron el Primer
Gran Encuentro de Cocineras Tradicionales de Oaxaca, en una de las plazas princi-
pales de la capital. Con ello se introdujo la practica —ya bien establecida en otros
estados— de promover el turismo cultural a través de los festivales dedicados a la
llamada alta cocina tradicional y sus protagonistas, las cocineras tradicionales. Un
informe del evento en la pagina web del CCGM destaca las diversas tradiciones
culinarias del estado, representadas por platos de las ocho regiones preparados por
mas de 50 cocineras invitadas, haciendo hincapié en los sabores, ingredientes y la
transmisién intergeneracional de conocimientos. El texto se ilustra con un cartel
del evento que muestra una anénima mujer indigena haciendo tortillas (en realidad
es la reconocida cocinera Marcelina Sanchez)s> y dos fotografias: una de la organi-
zadora del evento, la delegada del CCGM Celia Florian, con un pie de foto que ex-
plica que ella es una “cocinera tradicional y propietaria del restaurante Las Quince
Letras en Oaxaca”, y un retrato de una de las invitadas de honor, Abigail Mendoza,
con sus hermanas Rosario y Marcelina. Esta foto tampoco tiene pie de foto. ;Sera
porque la cocinera zapoteca ya es bien reconocida dentro de los circulos culinarios
mexicanos? ;O en realidad la nota refleja las jerarquias existentes en la industria
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del turismo culinario local, donde las mujeres que son cocineras tradicionales mo-
delo, celebridades culinarias incluidas, son hechas a un lado por las estrellas gas-
trondmicas en ascenso, en este caso una cocinera no indigena con una identidad
muy flexible? Segun las circunstancias y el publico, Floridan se presenta como coci-
nera tradicional, chef, experta gastrondmica, educadora, empresaria de éxito, de-
legada del CCGM o promotora de s/ow food, construyendo eficazmente el estatus
de su restaurante familiar en el marco de la gastronomia tradicional mexicana.>6

A pesar de la competencia feroz, la estatura de Mendoza en la alta cocina tradi-
cional sigue fortaleciéndose. En 2015, fue invitada a ser jurado en el primer epi-
sodio de la version mexicana de Master Chef. La maestra cocinera zapoteca “se
dio el lujo” de rechazar la invitacion de ser parte de Master Chef, como decia un
titular. Ademas, utilizé su autoridad para criticar el programa por no promover la
cocina mexicana, que ella entiende como comida tipica, regional y tradicional cuya
autenticidad ha defendido durante afos.>7 Ese mismo afio, Mendoza aceptd otra
invitacion, esta vez para participar en la campafa “Celebrating Mexico” del Disco-
very Channel, donde aparecia como la embajadora de la cocina tradicional mexi-
cana. La uUnica cocinera indigena celebrada en los tres episodios del programa
hasta la fecha protagoniza un clip de dos minutos en espafol, rodado en su pue-
blo natal de Teotitlan del Valle en tres contextos: en el campo, con un fondo de
maiz; en su restaurante preparando platos y tejiendo; y en el mercado local. Al
presentarse, Mendoza enfatiza la conexion entre la comida tradicional y la iden-
tidad local, regional y nacional, tal y como ejemplifica la cocina zapoteca. Es sig-
nificativo que en una comunidad famosa por su extenso sistema de fiestas, donde
las mujeres cooperan en la preparacion de las comidas rituales, donde la convi-
vencia constituye una parte crucial en la vida comunitaria y muchas familias to-
davia se dedican colectivamente a la agricultura de subsistencia, Mendoza aparece
sola, como una cocinera famosa, emprendedora indigena y propietaria de un res-
taurante abstraida de un contexto sociocultural mas amplio de la comunidad za-
poteca. Ademas, la narrativa que crea enfatiza la importancia de los ingredientes
frescos y endémicos del mercado local en lugar del sistema alimentario mas am-
plio de la milpa del que provienen, reflejando la Iégica de un patrimonio gastro-
nomico despolitizado. En el programa, la milpa se convierte en el telon de fondo
de la gastronomia. Y no es en absoluto un caso aislado: las declaraciones de Men-
doza, las entrevistas y hasta la portada de su libro se complementan con fotogra-
fias posadas, retratos estilizados de una celebridad culinaria (a veces flanqueada
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por sus hermanas) en lugar de una cocinera tomando un rol activo en la repro-
duccién de las costumbres alimentarias de una comunidad.

Abigail Mendoza representa una figura algo ambivalente en su comunidad de ori-
gen. Sin duda, su éxito ayudd a la comunidad a reconocer el potencial de comer-
cializaciéon de la cocina local. Como una mujer soltera, empresaria y hoy cabeza de
la familia, ha superado muchas limitaciones basadas en el género, desde ir a com-
prar sola en el mercado hasta viajar al extranjero, y ha vuelto a revelar fuentes
alternativas de prestigio para las mujeres indigenas. En los ultimos anos el pueblo
ha visto surgir otros restaurantes y comedores, una escuela de cocina y demostra-
ciones gastrondémicas para turistas culturales en muchos talleres de textiles. Como
resultado, se ha formado una muy fuerte representacion culinaria de Teotitlan. Por
otro lado, Mendoza es frecuentemente criticada por los habitantes de la comunidad
por su simbdlica apropiacidon y explotacion del patrimonio culinario local al servicio
de su carrera personal y de la mejora del estatus econdmico de su familia. Esta
situacion se hace aun mas patente por las diferencias y los conflictos de clase lo-
calmente arraigados, asociados al desarrollo de la artesania y el turismo en las ul-
timas décadas.58

Algunos de los entrevistados y las entrevistadas de Teotitlan incluso afirman que
Abigail Mendoza no puede ser considerada como una cocinera tradicional de pleno
derecho porque desde hace afos no participa en la preparacién de las fiestas, y por
extension, en la vida ritual de la comunidad. Entre las criticas mas duras que recibe,
se dice que no cumple adecuadamente con sus obligaciones de parentesco, ya que
esta divorciada de las relaciones basadas en la reciprocidad y ya no participa en la
reproduccion y preservacion colectiva del patrimonio culinario de la comunidad.59
Mientras tanto, las verdaderas expertas respetadas, legitimas e indiscutibles en las
costumbres alimentarias de Teotitlan, comideras zapotecas ancianas y muchas ve-
ces monolinglies, rara vez o nunca representan el patrimonio alimentario local fuera
de su comunidad.

“La alquimista de los sabores”

La imagen mercantilizada de Abigail Mendoza constituye hoy uno de los elementos
clave del discurso hegeménico del patrimonio gastronémico en México, convenien-
temente congruente con el modelo de mujer indigena que se promueve en la ac-
tualidad. La mujer zapoteca, la destacada cocinera tradicional, la emprendedora
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gastronémica de éxito, se ha convertido en el caso ejemplar promovido por el
CCGM para otras mujeres indigenas. Su imagen hace fuerte eco de dos marcos
ideologicos dominantes: /) el del multiculturalismo neoliberal que ve la etnicidad
como una fuente de capital social y cultural y la diversidad cultural como un activo
0 una mercancia en un mercado global,60 y 2) el marco neoliberal del empodera-
miento de las mujeres, que forma la base actual de los programas de desarrollo y
apoyo dirigidos a las mujeres indigenas en México.6' En una entrevista publicada
por la revista oaxaquefia Mujeres, en 2014, Mendoza sefiala con firmeza: “Me siento
orgullosa de ser cien por ciento indigena, de representar nuestra raza, nuestras
raices. Me siento orgullosa y contenta, realizada; como diria mi padre, no hay nada
gue no puedas lograr, si quieres algo lo puedes lograr: sélo se necesita empeno,
creer y respetar”’.62 De hecho, el ejemplo de una empresaria gastronémica empo-
derada y exitosa que proviene de una familia indigena de élite y que viaja libremente
por el mundo es extremadamente dificil de emular para la mayoria de las cocineras
indigenas del estado mas pobre del pais. Su promociéon persistente se puede inter-
pretar como un signo de violencia simbdélica por parte de las instituciones patrimo-
niales neoliberales como el CCGM, provocando tensiones y rupturas, pero al mismo
tiempo impulsando el surgimiento de discursos alternativos y representaciones del
patrimonio alimentario en Oaxaca.

Las clases medias y altas mexicanas, que desde hace un par de décadas se dedican
cada vez mas al turismo culinario doméstico, aprueban esta reconstruccién del
imaginario social de las cocineras indigenas y los intentos mas amplios del Estado
por volver a presentar a México como un lugar gastrondmico seguro. El factor do-
minante aqui es el orgullo por la manera en que Mendoza ha representado el pa-
trimonio culinario en el extranjero. Ademas, la historia de vida ejemplar de una
mujer indigena que se ha hecho a si misma es una alternativa bienvenida a las
historias de pobreza generalizada, crimenes relacionados con las drogas, y la cre-
ciente ola de feminicidios en todo el pais. Es, como dice una pagina web,

un enclave de paz entre el salvajismo generalizado. [...] La vida de Abigail
Mendoza Ruiz, nos sirve para entender a Oaxaca a través de mujeres como
ella y al mismo tiempo es un remanso para descansar en estos dias tan difi-
ciles, porque siempre habra algo que nos siga moviendo hacia la esperanza
y la realizacién de mejores proyectos.63
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Ademas, la figura de la célebre cocinera indigena ilustra a la perfecciéon el imagi-
nario turistico4 de Oaxaca como el “México profundo” de Bonfil Batalla: una otre-
dad pintoresca, magica, remota y surrealista encantadora.65 Los actores que parti-
cipan en la elaboracién del patrimonio alimentario local reproducen con entusiasmo
ese imaginario. La introduccién a la biografia de Mendoza, escrita por Maria Isabel
Granén Porraa, la directora de la Fundacion Harp Held, incluye el siguiente pasaje:

Tlamanalli es un lugar donde Abigail Mendoza Ruiz, la alquimista de los sa-
bores, seduce a los amantes del buen comer y los hace viajar a través del
mundo zapoteco con sus costumbres, creencias y devociones [...] el arte de
Abigail esta mas alla de una receta culinaria; su riqueza esta en ella, su forma
de hablar, de concebir la vida, en su cautivadora sonrisa y sus trenzas colo-
ridas, en sus movimientos que hacen brillar mas sus aretes de oro rojo.66

Los mecanismos de otredad de los elementos indigenas de la cultura parecen estar
todavia muy arraigados entre las élites intelectuales de México, independiente-
mente de su afiliacion politica. Asi, leemos lo siguiente en el diario de izquierda La
Jornada:

Abigail Mendoza es un ser luminoso. En su rostro la sonrisa es permanente.
Quien se acerca a ella cae atrapado por la magia de su aura; dan ganas de
escucharla todo el tiempo cuando comienza a relatar los secretos de su gas-
tronomia, casi artistica.

Al conocer su historia se sabe que, como en una historia de ficcion, los dioses
zapotecos la eligieron para transmitir su idiosincrasia culinaria prehispanica,
invaluable herencia ancestral.67

Retratar a la experta en alta cocina tradicional como un “hada zapoteca”, una al-
quimista en la cocina, la chamana de sabores, es un movimiento discursivo que
ayuda a transformar la comida tradicional campesina e indigena, previamente des-
preciada, desagradable e inmoral, en alta cocina tradicional culturalmente acepta-
ble.68 Una comida consistente en platos tipicos del ciclo autoctono de las fiestas y
los dias festivos, ingerida en el espacio apropiado de un restaurante multipremiado
y celebrado, también puede utilizarse para construir o confirmar la distincién social.
La interaccion con una cocinera sonriente, agradable y carismatica puede propor-
cionar a los comensales experiencias inolvidables con efectos casi terapéuticos. Al
fin y al cabo, Oaxaca, como lugar para aliviar la ansiedad de los miembros de la
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clase alta mexicana, es la ultima idea en la renovacién de la marca y la promocién
del estado.

En la primavera de 2017, aparecio en las redes sociales un video promocional pre-
parado por la plataforma mediatica Cultura Colectiva y dirigido a la clase media
agotada por su estilo de vida urbano. El siguiente mensaje acompana una secuencia
rdpida de tomas de atracciones locales:

iCansado, adolorido, sintiéndose deprimido? jLo que necesitas es Oaxaca!
Un antidepresivo adictivo, los colores, las formas, los olores, los sabores,
ihay tantos aqui! Venir a Oaxaca no es una cuestiéon de transporte, es un
estado de animo, para vivir sus tradiciones, disfrutar de su comida sagrada,
enamorarse de sus cielos azules y conocer a los lugarenos. Si alguien pre-
gunta dénde esta Oaxaca, la respuesta es muy sencilla: jOaxaca esta donde
esta el corazon!

El clip no estaria completo sin Abigail Mendoza, la alquimista de los sabores, mo-
liendo el maiz —el alimento mas importante de México— en un metate.

*Instituto de Etnologia y Antropologia Cultural, Universidad de Varsovia.

[Nota de Melissa Biggs, traductora al espanol de la presente versién: Este texto fue publi-
cado originalmente en inglés en la Revista del CESLA. International Latin American Studies
Review, nim. 24, 2019, Universidad de Varsovia, pp. 75-100, y puede consultarse en
https://www.revistadelcesla.com/index.php/revistadelcesla/issue/view/25].
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