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Introduccion

La comida que coloquialmente llamamos “Garnachera” es muy popular en la Ciudad
de México, por lo que es de mi interés presentar en el presente trabajo el imaginario
social, la identidad colectiva y los habitos de consumos de ésta, en especifico en
Ciudad de México, mostrando las practicas que ejercen los sujetos en torno a este tipo

de comida en diversos lugares.

Asimismo, se retoma la identidad cultural dentro de la ciudad tanto colectiva como
individual, poniendo énfasis en los espacios en donde se consumen estos alimentos.
Para ello, se realiza una revisién a la historia y los diversos procesos por los que la
comida mexicana ha pasado desde la época prehispanica hasta la actualidad, con la
finalidad de comprender de donde viene nuestra cultura culinaria y por qué ha
cambiado a lo que conocemos hoy. De igual manera se analizan autores y conceptos

sustanciales para profundizar en la investigacion aqui propuesta.

Decidi realizar este texto, puesto que actualmente en Ciudad de México se han
construido diversos centros comerciales donde se fomenta la ingesta de platillos
extranjeros dejando a un lado el consumo de la comida mexicana, en especifico de la
garnacha. A su vez durante el proceso de documentacién, se encontré que existe una
escasez de investigacion sobre la comida garnachera como parte de la identidad de la
ciudad. Solo hay un libro que aborda la cocina callejera titulado “La Tacopedia”, por lo
que considero pertinente la realizacion de este trabajo.

Se presentan, por medio de la presente investigacion, los elementos que conforman el
imaginario social, identidad colectiva y habitos de consumo en torno a la comida
garnachera. Asi mismo, se desarrollan y aplican conocimientos obtenidos dentro de
los cursos de la carrera de Comunicacion y Cultura para reflejar las practicas

culturales, la identidad y el imaginario social de los citadinos a partir de la garnacha.

Esta tesis examina en profundidad el papel de la garnacha, un elemento culinario
distintivo de la Ciudad de México, en la configuracién de la identidad cultural y la
memoria colectiva. El estudio se enmarca dentro de un analisis etnografico detallado

de los lugares donde se encuentran y consumen estos platillos, explorando la
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interaccion entre el entorno urbano, las practicas culturales y el consumo de alimentos.
A través de este enfoque, se analiza como la comida local se convierte en un

componente fundamental de la vida urbana.

La investigacion se lleva a cabo en el contexto de un marco conceptual que examina
la relacion entre la comida y la identidad cultural, la comunicacion, la memoria colectiva
y las practicas culturales en el consumo de alimentos con la ayuda de la fotografia
como herramienta de analisis para capturar la dinamica espacial y social de los lugares

estudiados.

Mediante la implementacion de técnicas etnograficas, como la observacion no
participante y las entrevistas, se obtienen datos fundamentales para comprender la
historia y la biografia de los lugares estudiados, asi como para entender la
jerarquizacién del espacio y las practicas ritualizadas asociadas con la preparacion y

el consumo de la garnacha.

El estudio concluye con reflexiones sobre el significado y la importancia de la garnacha
en el contexto de la Ciudad de México, su presencia en la vida cotidiana de los
mexicanos no solo satisface el apetito si no que destaca su influencia en la vida urbana

y su papel en la identidad cultural.



Capitulo |

Los puntos de partida

Este primer capitulo se divide en apartados los cuales estructuran de forma organizada
la presente investigacion. En primer lugar se presentan las preguntas particulares, asi
como la pregunta general del tema a trabajar en este texto. De igual manera se

especifican los objetivos planteados para la investigacion seguidos de la justificacion.

Mas adelante, se analizan los antecedentes y el contexto de la comida mexicana
comenzado por la aparicion de mercados en la Ciudad de México, su evolucion y su
influencia en la sociedad. También se retoman aspectos importantes de la historia de la
cocina mexicana como los ingredientes y la influencia del mestizaje en los diversos
procesos de preparacion, la forma de alimentacion y las tradiciones haciendo un breve

recorrido histérico del tema.

Posteriormente se presenta el estado del arte en el cual se muestran las investigaciones
sobre el tépico y desde qué perspectivas lo que nos permite conocer teorias, conceptos
y metodologias que orientan la construccion del objeto de estudio. Se explican de manera
organizada y jerarquizada, los avances, las constantes, y las necesidades en la

investigacion cientifica sobre el presente tema.

1.1Construccién del objeto de estudio

1.1.1 Preguntas de investigacion

Pregunta general
¢ Como se construye el imaginario social, identidad colectiva y habitos de consumo de

la comida garnachera dentro de Ciudad de México?

Preguntas particulares
e ;CoOmo se desarrollan los habitos de consumo en torno a la comida garnachera?
e ¢Cual es el proceso de preparacion y consumo de la comida garnachera que

reafirma la identidad de los citadinos?



e ¢COmMo a partir de los habitos de consumo de la comida garnachera, los citadinos
construyen una identidad colectiva?

e (COmo se construye la identidad de un espacio social en torno a un puesto de
comida garnachera?

e (COmo se construye el imaginario social de la comida garnachera en Ciudad de

México?
1.1.2 Objetivos
Objetivo general
Describir de qué manera se construye el imaginario social, identidad colectiva y habitos

de consumo de la comida garnachera en la Ciudad de México.

Objetivos particulares

Identificar el desarrollo de los habitos de consumo en torno a la comida garnachera

e Reconocer el proceso de preparacion y consumo de la comida garnachera que
reafirman la identidad de los citadinos.

e Registrar como los citadinos construyen su identidad colectiva dentro de los habitos
de consumo de la comida garnachera

¢ Identificar como se construye la identidad de un espacio social en torno a un puesto
de comida garnachera.

e Registrar como se construye el imaginario social de la comida garnachera en

Ciudad de México

1.2  Justificacién

Abordar este tema aporta una nueva vision de las practicas culturales en torno a la
comida garnachera para resaltar todos sus aspectos y asi fomentar la conservacion

de las tradiciones culinarias de la comida mexicana.

Asimismo, la cultura y las practicas culturales se construyen a través de un proceso de
interaccién interpersonal con el otro, lo que va formando y estructurando a la sociedad

y a su cultura, todo esto en torno al uso que se hace del espacio.



Las practicas culturales alrededor de la comida garnachera no estan concientizadas
como parte de la identidad tanto individual como colectiva, asi que el presente trabajo

puede contribuir en este aspecto.

La comunicaciéon contribuye a la formacion del imaginario social al difundir mensajes
sobre la comida garnachera a través de distintos canales. Estos mensajes no solo
resaltan las caracteristicas gastronémicas, sino que también enfatizan su importancia
cultural. Esta informacion influye en como la sociedad percibe y valora estos platillos,
creando un imaginario compartido sobre su significado y relevancia en la vida
cotidiana. La comida garnachera no solo se percibe como una opcion culinaria, sino
como un simbolo arraigado en la identidad cultural de la ciudad. La comunicacion
refuerza estos lazos, promoviendo el sentido de pertenencia a través de la comida.
Los mensajes que resaltan la autenticidad, tradiciéon y calidad de la comida garnachera
influyen en las decisiones de compra y consumo de las personas. Las
recomendaciones, las resefias y las interacciones en redes sociales también impactan
en donde y como las personas eligen disfrutar de estos antojitos, afectando asi sus

habitos de consumo.

1.3 Antecedentes y contexto

La Ciudad de México se destaca por ser un lugar lleno de cultura e historia, sin
embargo, uno de los factores que mas sobresalen y representan a este sitio es la
comida tan peculiar que se encuentra en todas calles y a todas horas de esta gran

urbe.

La comida es una categoria integrada al sistema social, econémico, politico y religioso
de quienes patrticipan en él. [...] es una manifestacién relevante de la cosmovision de
una sociedad, en ella se lee la identidad tanto a través de los sabores, como de su

articulacion a la vida fisiol6gica y simbélica.*

! Delgado Salazar, Ramiro (1996) Una aproximacion a la comida en Bachile (Guinea Bissau), EI Colegio de
México, CEAA, México. P 17
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Dado que la comida es un elemento esencial para la sobrevivencia del ser humano, la
sociedad ha desarrollado métodos y estrategias para la elaboraciéon y obtencién de

alimentos para cubrir esta necesidad basica.

Un alimento basico en la comida del mexicano es el maiz, este ya existia en América
en forma silvestre hace ocho mil aflos y fue domesticado aproximadamente hace 3,500
afios siendo éste cultivado por las culturas mesoamericanas®. El maiz, en la época
prehispanica se preparaba de diversas formas como en atoles o nixtamalizado para
hacer masa. Desde aquel entonces, la masa del maiz, combinada con otros alimentos
autéctonos como el chile y el frijol, tomo todas las formas imaginables, dependiendo
de cada region y de los usos y costumbres de cada pueblo: tamales, sopes, tlacoyos,

molotes, pellizcadas, gorditas, chalupas etc.

No se sabe exactamente en qué momento surgié el proceso de nixtamalizacion, sin
embargo, la manera de hacer masa no ha cambiado de manera significativa a lo largo
de los afos, a fines del siglo XIX se patentd la primera maquina tortilladora, ahorrando
horas de trabajo que tradicionalmente era femenino, décadas después, se crearon las
harinas de maiz, las cuales estdn parcialmente nixtamalizadas. “Rafael Ortega
Sanchez, director de la Camara Nacional de la Industria de Produccion de Masa y
Tortilla (CNIPMT) indica que la proporcion recomendada debiera ser 70% grano y 30%

harina de maiz, sin embargo, esta proporcién varia de molino en molino™.

Actualmente varias personas buscan un empleo para conseguir estabilidad
econdmica, sin embargo, por la crisis financiera que existe en varios paises del mundo
y asi mismo la escasez de empleos, la sociedad ha buscado la manera de tener
equilibrio econémico, por esa razén han creado empresas, puestos comerciales,

restaurantes, entre otros.

Por consiguiente, la Ciudad de México no es la excepcion, debido a la falta de ofertas
de trabajo, los citadinos han buscado alternativas que les ayuden a sobrevivir en esta
gran urbe, por lo tanto, varios habitantes han decidido crear su propio negocio. Algunos

2 Javana, |. P, & Celestino, P. Situacion del maiz y la tortilla Claudio A. Flores Valdez, Pedro C. Ponce Javana,
Pedro P. Ramirez Moreno. Reporte de investigacion; 80
3 Ibid.



de ellos tienen la facilidad para establecerse en un local o puesto legalmente, en
cambio muchas de las personas no tienen esa posibilidad, por lo que buscan otra

alternativa como establecer un puesto en la calle.

En estos puestos ambulantes se vende una gran variedad de cosas para satisfacer
necesidades basicas para los habitantes de esta ciudad, unas de ellas son los puestos
de comida, donde se encuentra una gran gama de platillos, como tacos, guisos, tortas,
tamales y garnachas, éstas ultimas son muy populares y consumidas masivamente

por los defefos.

Por lo anterior, es necesario hacer un breve recorrido sobre el nacimiento y

antecedentes mas importantes de los puestos ambulantes.
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1.3.1. Mercado de Tlatelolco
En la gran Tenochtitlan el tianquiztli, fue elemental para la formacion econdémica de
este sitio, el cual permite el nacimiento del comercio ambulante. EI comercio se
desarrollé por los nauhaloztomeca y los pochtecatlaloque (considerados en aquella
época como vendedores ambulantes), los cuales se ocupaban de traficar el comercio

exterior del imperio Mexica.

De los tianguis mas destacados del afio de 1337 fue el mercado de Tlatelolco* donde
se desarroll6 un gran nimero de puestos ambulantes, este lugar se consideraba el
mas grande de todo TenochtittAn ya que contaba con 200 metros de espacio,

pavimentado y totalmente nivelado.

Su organizacion era estricta, la cual era encabezada por los tlamacaques
(comerciantes), se dedicaban al intercambio sin que interviniera terceras personas. El
trueque era el mejor negocio para obtener algun producto de primera necesidad para
los Mexicas, sin embargo, también el cacao era la moneda mas importante entre esta
sociedad, ya que adquiria un valor totalmente alto, un ejemplo del uso del cacao como
moneda es cuando un esclavo que cantara y bailara, tenia un costo de 40 quachtlis lo

que equivaldria a 4 000 granos de cacao.®

Dentro de este mercado se ofrecian diversos productos y animales como
xoloizcuintles, conejos, mapaches, armadillos, tejones, tortugas y pajaros, también
podian obtenerse aves de rapifia, serpientes y carne de venado, éste Ultimo producto

era el preferido en los banquetes de la nobleza.

En este gran mercado existian puestos de comida los cuales eran liderados por
mujeres, que hacian tortillas para acompafar los diferentes guisos preparados con
frijoles y chile. Igualmente, en estos puestos se ofrecia atole de maiz, pulque,
chocolate y tamales. Estas rudimentarias fondas satisfacian las necesidades tanto de

los vendedores como de la clientela en su cotidiana visita al mercado.

4 En lengua nahuatl “el mogote de arena”
5 Yoma Medina, Maria Rebeca. (1996). Grandeza y decadencia de Tlatelolco. Correo de la UNESCO, N° 5, pp.
14-16.
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1.3.2. Virreinato en México
Ya terminada la conquista de Tenochtitlan, los mercados y tianguis continuaron dentro
de la sociedad del virreinato, ya que las actividades comerciales se realizaron nuevas

formas para el crecimiento econémico de la ciudad.

Los mercados se convirtieron en plazas, asi mismo se comenzaron a reafirmar los
lideres comerciales, los cuales serian los vendedores ambulantes, estos ultimos
concebian una forma nueva de realizar las actividades de intercambio y una
reglamentacion comercial. Sin embargo, estas nuevas reglas trajeron como
consecuencia una gran demanda de comerciales y al mismo tiempo un desarrollo

comercial en las calles.

A pesar de los cambios del comercio en las plazas, aun se seguian vendiendo
productos de primera necesidad de los pobladores de la Nueva Esparfia, en cambio
con los nuevos productos que se introdujeron de Europa a Ameérica, crecid la
produccion de alimentos. En esta época se abastecia de grandes cantidades de
productos en la ciudad como el pulque, el maiz, trigo, animales como: pollos, gallinas,
carneros, reses, pavos, huevos, sal, pimientos, manteca de cerdo, azucar y queso,
también frutas y verduras. Igualmente, los puestos de comida sobresalieron en esta
época y asi mismo se establecieron nuevos platillos que se volvieron populares entre

la sociedad.

1.3.3. México en el siglo XXy XXI
Dentro de esta época, la economia y los mercados en la Ciudad de México tuvieron
una gran transformacion y al mismo tiempo se inauguraron mercados muy importantes
para la sociedad mexicana, uno de ellos fue el mercado de la Merced, el cual se abrio
durante la gubernatura del Maximiliano | de Habsburgo en el afio de 1861. ©

En cambio, durante esta época existia un conflicto entre los comerciantes, ya que la
mayoria queria tener un local dentro de este mercado y por ello se construyé un Centro
de abastos fuera de la ciudad, sin embargo, varios comerciantes regresaron a la

ciudad, instalando sus puestos en las calles.

6 Garcia Guzman, Jorge. (2001) Los vendedores ambulantes en la Ciudad de México. Planteamiento para un
modelo econométrico, Universidad Nacional Auténoma de México Facultad de Economia, México.
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Durante el aiio de 1870 el Mercado El Volador, fue un lugar importante ya que algunos
de los habitantes de la Ciudad de México asistian para comprar productos que cubrian
sus necesidades, pero en este mismo afio dejo de funcionar ya que se incendié y a
consecuencia de ello, los comerciantes afectados inmediatamente se instalaron en
locales del Mercado de la Merced y a sus alrededores volviéndose vendedores

ambulantes.

Durante la presidencia de Porfirio Diaz, se instalaron nuevas formas de comercio en
locales, dado surgimiento a tiendas departamentales y grandes almacenes de gran
prestigio, no obstante, algunos comerciantes y nativos de la ciudad mantuvieron la
tradicion del comercio ambulante y de mercados. En la siguiente ilustracion se muestra
la distribucion de algunos restaurantes y taquerias de esta época en las zonas de la

elite y las mas populares.
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Figura 1. Mapa gastronémico de la Ciudad de México, ca. 1918 (AHDF, vol.2405).

En el siglo XX se hizo mas evidente el desarrollo comercial locatario, ya que fue

adquiriendo mercados publicos, pero al mismo tiempo incremento el uso de lugares
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publicos, como banquetas, calles y callejones. Por ello el presidente Adolfo Ruiz
Cortines, en el afio de 1953 dio permiso a vendedores ciegos de vender en espacios

publicos.

Actualmente la organizacion comercial esta regida por varias reglas, para tener un
control y mejor servicio de establecimientos, locales, puestos y vendedores. Asi mismo

durante el aflo 2002 el comercio ambulante aumentd un 85%”.

El comercio informal se ha establecido y al mismo tiempo se ha hecho muy popular
entre los citadinos, pero se sefiala como la obstruccién de via publica, asi mismo se
tacha al comerciante ambulante como evasor de impuestos y de leyes laborales. En
en el reporte de la Encuesta Nacional de Empleo y Ocupacion (ENOE), en lo que fue
de octubre a diciembre del afio pasado, se contaron un millén 328 mil 763 personas
mas trabajando con respecto al dltimo trimestre de 2017. Se perdieron 182 mil 053
empleos en el campo; 10 mil 619 en las industrias extractivas y de electricidad, asi
como 34 mil 475 millones en el servicio social. Respecto a lo anterior 348 mil 372
personas se dedican a la actividad econdémica en restaurantes y servicios de
alojamiento. Entre el lapso enero-marzo de 2018 y el mismo trimestre de este afio la
poblacion ocupada en el ambito no agropecuario se elevo en 1.3 millones de personas,
siendo en los micronegocios donde se registrd el incremento mas significativo, con 964
mil personas, le siguieron los grandes establecimientos con 144 mil personas y los
establecimientos medianos con 97 mil personas. De acuerdo con el tamafo de su
poblacién, el estado de México y la Ciudad de México constituyen los mercados de
trabajo mas grandes del pais, con 7.6 y 4.2 millones de personas ocupadas,
respectivamente y representan en conjunto el 21.8% del total nacional; les siguen
Jalisco con 3.8 millones, Veracruz de Ignacio de la Llave 3.3 millones, Puebla 2.8
millones, Guanajuato 2.5 millones, Nuevo Ledn 2.4 millones y Michoacan de Ocampo

con 2 millones de personas.

1.3.4 Historia de la cocina mexicana
La cocina mexicana se destaca por ser de las mas variadas y extensas en el mundo,
esta se enriquece por su gran cultura e historia, sin embargo, es dificil describir con

exactitud su origen y su desarrollo. Por ello mencionaremos aspectos y rasgos

" INEGI, Cuenta satélite del subsector informal de los hogares 1997-2002 y 1993-1998.
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importantes que han hecho y que han contribuido en el crecimiento de la gastronomia

mexicana.

Durante la época prehispanica, por varios siglos los habitantes de Mesoamérica
desarrollaron una cultura alimenticia y gastronémica muy completa. Uno de los
alimentos principales de los mesoamericanos, ha sido el maiz, ya que es un elemento

principal en casi todos sus platillos.

Se debe agregar que ingredientes como el chile, el jitomate, el cacao, el frijol y las
diferentes variedades de granos como el amaranto y la chia, también han sido
importantes en la gastronomia prehispanica, asi mismo como los pavos, tuzas,
iguanas, ajolotes, y una gran variedad de insectos fue sustancial en el consumo de los

mesoamericanos.

Por otro lado, los prehispanicos, en su calendario marcaban las fiestas importantes
para festejar a sus dioses y hacer sacrificios. En todas las fiestas era necesaria la
comida, debido a que éstas se realizaban cada veinte dias, varios platillos nacieron
con motivo de estas festividades. Por ejemplo, en la segunda fiesta del Tonalpohuali
llamada Tlacaxipehuliztli se le hacia honra al Dios Xipe Totec y para festejarlo, refiere

Sahagun:

Los sefiores mataban a sus esclavos, les quitaban sus cabellos de la coronilla,
después estos se desmayaban porque sus cabellos se los quitaban con mucha
crueldad, después de eso les quitaban su corazén donde lo metian en una jicara,
para poder darselo al sol. Después este cuerpo se tiraba por el Cu, el cuerpo caia
en una placenta, cuando ya estaba tirado, lo tomaban unos viejos llamados
quaquacuiltin y se lo llevaban a su capul y lo despedazaban, para cocinar las partes

de su cuerpo en grandes ollas con maiz y se lo comian®

En el siglo XVI en el periodo colonial la cocina mexicana comenz6 a moldear su
identidad culinaria. Durante el establecimiento de los espafioles en México se amplio
una gran diversidad de alimentos en el continente americano. Esto llevé a nuevas
costumbres, distintas formas de gobernar y nuevos habitos. Los colonizadores trajeron

productos importantes como las carnes de cerdos, pollos, ovejas, cabras y vacas, hoy

8 Sahagtin Bernardino. (2006). Historia General de las Cosas de Nueva Espafia. México. Porria. P. 445
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en dia éstas destacan dentro de los alimentos mexicanos, también instalaron otros

productos lacteos como la crema y los quesos.

Por otra parte, con el surgimiento del nacionalismo, se desarrollaron muchos ambitos
culturales, incluyendo la cocina. Se adoptaron varios platillos como simbolos patrios
culinarios que fueron el pollo con mole y los chiles en nogada.

Tabla 1. Etapas histéricas y evolutivas de la alimentacion en México. Fuente: Revista de
Endocrinologia y Nutricién, 2013;21(1):42-51.

Sinopsis de las etapas historicas y evolutivas de la alimentacién en México

Periodo Alimentos béasicos
Preclasico Productos agricolas y carne de pescado,
tortugas, venado y perros domésticos
Clasico Cultivo de maiz, frijol, chile, tomate y
Epiclésico amaranto. Tamales, conejos, venados,
patos, pescados e insectos
Posclasico Desarrollo de la chinampa y milpa. Dieta
tradicional mexicana
Colonial Cocina novohispana. Prohibicion del

amaranto, poco cultivo de la chia y mas
de trigo y otros cereales, cafia de azucar.
Mestizaje alimentario con la introduccion
de nuevos ingredientes de Europa y Asia

Independiente Platillos regionales
Moderno Consumo de productos industrializados
a cambio de la dieta tradicional mexi-
cana

En la actualidad, la cocina mexicana se ha forjado gracias a las raices prehispéanicas,

al mestizaje culinario de los espafioles y también a la intervencion cultural de otras
regiones como Asia, por ello hoy en dia la gastronomia mexicana ofrece una gran
variedad sabores, olores y colores en cada uno de sus platilos como: tacos,

quesadillas, sopes, tamales, gorditas, mole, pozole, entre otros.

Un aspecto a sefialar es el valor nutricional de los platillos mexicanos que en muchas
ocasiones, se ven sefialados como poco saludables, sin embargo existen varios
estudios en del Sistema Mexicano de Alimentos donde hacen una serie de referencias
y cruce de informacion nutrimental de alimentos basicos en la cocina mexicana como
el maiz, frijol, chile, nopal, calabaza, aguacate, jitomate, entre otros y se ve reflejado
cémo estos alimentos aportan una gran variedad de vitaminas y minerales que son
necesarios para el ser humano. Este estudio nos ayuda a ver el gran valor tanto en

tema de salud como cultural de la gastronomia nacional.
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1.4. Estado del arte del tema

En este estado del arte se encuentran los libros y textos referentes al tema encontrados
durante una extensa investigacion. En ellos hay informacién que me ayudé a delimitar
el tema, asi como a enriquecer la investigacion y los cuales aportan datos que sirven

como base para los nuevos planteamientos de esta tesis.

En el texto jVivan los tamales! La comida y la construccion de identidad mexicana®, se
aborda desde la antropologia, la dindmica que vincula lo que la gente es y lo que come,
en especifico en México, creando una identidad entre estas dos. Explica que desde la
época prehispanica, pasando por la invasion espafiola hasta la actualidad, se rastrea
una gran influencia de cultura, raza y clase donde la comida evoluciona con la
formacion de la identidad nacional conservando como base de la identidad culinaria
indigena, el maiz, sin embargo remarca la importancia de otros ingredientes
caracteristicos en la comida mexicana como lo son los chiles y frijoles se pasa a
azucar, tabaco y té, incluso a la Coca-cola, en un solo platillo se pasa de lo picante a
lo dulce. El libro muestra de manera especial la relacién entre comida y poder, comida
y estatus, comida y libertad. El uso y la aplicacion del poder intervienen frecuentemente
en los cambios de habitos de consumo alimentario de una sociedad. Dénde se origina
ese poder; cdmo se lo aplica 'y con qué fines, y de qué forma la gente se relaciona con
él, son factores que intervienen en lo que ocurre cuando cambian los habitos
alimentarios “el poder sirve para acelerar (o retrasar) el cambio de los h4bitos en

materia de comida”1°

El autor de jVivan los tamales! observa que la costumbre de escribir recetarios, hacer
dulces y experimentar en la cocina se forjé en México primeramente en los conventos,
ello sin negar la rica y sofisticada tradiciébn prehispanica que esta presente en la
evolucion constante de los platillos mexicanos. Nos da un recorrido por aspectos
culturales, de estratos sociales e incluso del lenguaje que van forjando conjuntamente

la identidad de la comida mexicana y de los mexicanos.

® M. Pilche, Jeffrey. (2001) jVivan los tamales! La comida y la construccién de identidad Mexicana. México.
CONACULTA.
10 1bid. P 39
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El autor José Iturriaga en el libro Confieso que he comido!?, menciona sus recuerdos
al comprar antojitos mexicanos, dando una descripcion de los puestos y vendedores
muy concreta basada en experiencias propias y desde su perspectiva de historiador,
resaltando la ubicacién de estos lugares como el porton abierto de una casa, el puesto
que se instala en una banqueta. El historiador prefiere denominar a la recopilacion de
escritos que forman sus libros como textos autobiogréaficos y de esta manera da cuenta
de que en México, la comida esta en todas partes, basta que alguien coloque un anafre
en el zaguan de su casa para que se congreguen comensales a degustar un rico
antojito acompafnado con alguna de las muchas bebidas populares. A su vez, recalca
la importancia de conservar esta tradicion culinaria, perder la tradicion al paso de los
afos “es un grave peligro que también corren nuestros suculentos y variadisimos
tacos, los cientos de exquisitos tamales y las prodigiosas tortas. Asi como se podrian
haber perdido los datos precisos acerca de los hébitos culinarios prehispanicos si no
hubieran quedado plasmados en el papel, esa misma suerte podrian correr nuestros
tacos, tamales y tortas para desgracia de los mexicanos, digamos en el afio 2050.

¢, Sabrian ellos cdmo hacer un taco de trompa ortodoxo o un pambazo tradicional o un

tamal de hoja santa con pescado?"1?

Iturriaga apunta que las costumbres gastrondémicas de un pueblo van transformandose
poco a poco e incluso algunas llegan a desaparecer, por lo que es importante dejar
testimonio escrito de algunas informaciones culinarias que en buena medida son
tradicion oral y representan el consumo cotidiano de la gran mayoria de los mexicanos.
Esta publicacion es un ejemplo de los usos de distintos lugares donde se prepara,
consume Yy se interactia alrededor de la comida mexicana por lo que es de interés
para esta investigacion dandonos bases para la observacién y analisis de la identidad

colectiva, asi como del imaginario social de la comida garnachera.

Por otro lado este autor en otro libro La cultura de los antojitos, de tacos, tamales y
tortas'®, da a conocer la historia de productos de consumo de los mexicanos mas
sobresaliente en el pais, haciendo un breve recorrido gastronémico e histérico para

dar a conocer la creacion de varios platillos como tamales de ceniza con frijoles, tipicos

'N. lturriaga José. (2011) Confieso que he comido. De fondas, zaguanes, mercados y banquetas. México.
CONACULTA.

2 1bid. P 17

13 hid.
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de Colima, o las tortas de cocoles con tamal caracteristicas de Hidalgo lo que nos
aporta una resefia histdrica sobre la comida mexicana asi como un breve analisis sobre
los habitos de consumo de los mexicanos a lo largo del tiempo. realizada en
banquetas, mercados de la ciudad de México explorando el sabor y buscando
demostrar los aspectos antropoldgicos detras de estos “comer es algo que las
personas hacen por naturaleza, cocinar es algo que se hace por educacion, por salud,
por arte, por cultura; y es aqui donde se sienta la base para definir a la gastronomia,
gue debe abarcar todos los estratos sociales hasta la cocina indigena, pues es donde
la alimentacion tiene un sentido mas religioso y espiritual que simple necesidad o

lujo™4,

La obra de Bernardino de Sahagun, La historia general de las cosas de la Nueva
Espafia'®, da a conocer como era la sociedad de la Nueva Espafia, mediante
conversaciones y entrevistas nos narra la historia y la cultura de esta zona desde antes
de la llegada de los espafioles y la conquista, proporcionar un manual de historia y
cultura mesoamericana para los franciscanos misioneros que llegasen a la region para
los trabajos de evangelizacion. Realiza una descripcion detallada de las costumbres y
la religion antes de la llegada de los espafioles, incluyendo a las formas de produccion
y consumo de los alimentos, a partir del uso de la observacion directa. También es
importante destacar los relatos de los viajeros del siglo XIX, en los que muestran a
detalle la vida cotidiana y como parte de ella, las formas de preparacion y consumo de
alimentos en México. Expone las condiciones de vida de los habitantes indigenas, asi
como datos sobre la alimentacion, religion y costumbres aportando datos valiosos para
el presente trabajo. De igual manera, nos brinda una visibn mas completa de los
procesos tanto sociales como gastronémicos en el pais permitiendo un andlisis de la

evolucion de estos aspectos de la sociedad mexicana.

Por otro lado, el articulo El maiz en México'®, analiza aspectos de los cambios
generados en el consumo y la produccién del maiz en México. En primera instancia da

una descripcion de la evolucién del consumo y el conflicto generado por las

14 N. lturriaga José. (2013). La cultura de los antojitos, de tacos, tamales y tortas. México. CONACULTA. Pp 19-
20.

15 De Sahagun, Bernardino. (2006) La Historia General de las Cosas de la Nueva Espafia. México. Porria.

16 Massieu Trigo, Yolanda y Lechuga Montenegro, Jests (2002). EIl maiz en México: biodiversidad y cambios en el
consumo. Analisis Econémico, Vol. XVII, nim. 36.
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modificaciones en la produccion de la tortilla, tradicionalmente elaborada partir del
proceso de coccion del nixtamal y sustituido la forma harinizada. A su vez nos da un
breve recorrido por algunas variedades criollas y locales existentes en el pais. En la
segunda parte se subraya la importancia ecoldgica y econdmica de la biodiversidad
del maiz. México es el lugar de origen de este cultivo y existen en el territorio nacional

miles de variedades criollas y locales, asi como parientes silvestres.

El maiz, ademas de poseer un fuerte contenido sociocultural, es el alimento basico en
nuestro pais, de forma tradicional se consume como tortilla y su consumo continta
siendo una constante en la dieta nacional, y en los ultimos afios ha aumentado el
consumo de maiz industrializado en sus diversas formas. “El cultivo del maiz ocupa el
57% de la superficie destinada a los granos basicos y oleaginosas, a €él se dedican
mas de 2.5 millones de agricultores, que aportan mas de la mitad de los 18 millones
de toneladas producidas”!’. Si bien el proceso se ha transformado, los platillos
mexicanos conservan rasgos prehispanicos importantes como los es el maiz. Esta
publicacion aporta elementos cuantitativos sobre el consumo de maiz en México los

gue son necesarios para analizar el tema que nos interesa en el presente trabajo.

El libro Entre gula y templanza?®, presenta un andlisis de la comida abordando esta
tematica desde la evolucion del hombre desde el consumir alimentos crudos a cocidos
hasta llegar a la sociedad del siglo XIX. Sefiala los elementos que constituyen la cocina
indigena, su supervivencia y cdmo a partir del siglo XVI y la conquista espafiola se dio
un intercambio de alimentos que enriquecié la cocina nacional. Desde ese momento,
en que se produce una comida mestiza, los gustos de los mexicanos han ido variando
y como resultado tenemos es la multifacética cocina mexicana que aun conserva
destellos de las divinidades indigenas y de la cultura mediterranea cristiana. La
alimentacion al igual que toda la sociedad mexicana, ha evolucionado hasta llegar a
caracterizarse como algo peculiar en todo el mundo. “Al preguntar qué, como, donde,
cuanto y con quién comian las generaciones pasadas, esta implicito el deseo de saber,

para respetar, apreciar y comprender el presente”!®,

"Massieu Trigo, Yolanda y Lechuga Montenegro, Jests (2002). El maiz en México: biodiversidad y cambios en el
consumo. Analisis Econémico, Vol. XVII, nim. 36. P 5.

18 Corcuera, Sonia, (1981). Entre gula y templanza. Un aspecto de la historia mexicana. México. UNAM.

9 1bid. P 11

20



Nos explica detalladamente la introduccion de elementos europeos, también refiere
como algunos productos como la papa y maiz, principalmente, se convirtieron en base
alimenticia de muchos pueblos. Habla sobre la utilizacién del pulque asi como al
empleo del cacao y del azucar que se ha convertido en un refinamiento de nuestra
mesa, o mismo que la confeccion del pan de trigo. En un capitulo especial menciona
como de los conventos, y pese a las severas normas que existian contra la gula, salio
una cocina especial para virreyes y arzobispos, y también el intercambio de productos

en las ferias nos dio una comida cuya popularidad es cada vez mayor.

Es una extensa investigaciéon de los procesos por los cuales la comida se fue
transformando en México dando identidad, creando habitos de consumo, marcando
interacciones especificas en los lugares destinados para el consumo de alimentos.
Este texto contiene datos antropoldgicos, histéricos, socioldgicos y linglisticos que son
relevantes para el desarrollo de esta investigacion.

El texto Los origenes prehispanicos de una tradicion?, habla sobre la alimentacién y
como ésta es parte fundamental de la subsistencia de las poblaciones humanas. La
subsistencia se puede definir como todos los recursos que los seres humanos
necesitan para satisfacer sus necesidades, pero la alimentacion se convierte en
tradicional cuando conserva pautas culturales que se han transmitido de generacion
en generacion, aunque se hayan incorporado nuevos productos haciendo la comida
mas variada. De igual manera nos habla del estudio de las plantas utilizadas como
alimento por las poblaciones antiguas se hace a través de materiales botanicos que se
recuperan de los sedimentos de excavaciones arqueoldgicas para identificar desde
cuando y de qué forma fueron evolucionando los alimentos. Este trabajo presenta
algunas hipétesis respecto al uso prehispanico de los recursos como alimento en la
cuenca de México, a través de la comparacion de los datos arqueolégicos con la

informacion de los documentos del siglo XVI.

Siguiendo con la alimentacién el libro Antropologia de la alimentaciéon?!, es una

recopilacion de diversos textos que abordan la interaccion entre la naturaleza y la

20 Emily McClung, Diana Martinez, Emilio Ibarra y Carmen Adriano (2014) Los origenes prehispanicos de una
tradicién alimentaria en la cuenca de México, Ann Antropol 48(1):97-121

2L |gor de Garine (2016) Antropologia de la alimentacion, Textos escogidos de Igor Garine, México, Universidad
de Guadalajara
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cultura, entre varios aspectos, ‘podemos decir segun el autor, que es ahi donde se
sitia la complejidad del fenémeno alimentario. En este texto se analizan las dietas de
los grupos humanos, su adaptacion biolégica y ecoldgica, asi como el bienestar o
malestar psico cultural que éstas les provocan, asi como la cuestion alimentaria
También trata la cuestion alimentaria desde la perspectiva de la autenticidad, en este
caso el de la llamada dieta mediterranea.

El acto alimentario implica compartir, se comparten alimentos, y bebidas, pero también
simbolos, ideas y prohibiciones “La alimentacién constituye uno de los pocos terrenos
en el que un fendmeno, a la vez relevante para las ciencias biolégicas y para las
humanas, concierne tanto a la naturaleza como la cultura. EI consumo alimentario
actua sobre los niveles de nutricion; éstos afectan al consumo energético y al nivel de
las actividades de los individuos que constituyen una sociedad, los que a su vez
influyen tanto en la cultura material como en los sistemas simbodlicos que la
caracterizan [...] sin olvidar que estos diferentes términos se encuentran en
reciprocidad de perspectiva”??. En todo encuentro, las personas comparten, respecto

de un alimento especifico, imagenes, colores, olores, texturas, sabores y saberes.

Este texto aborda la tematica de la alimentacion desde una perspectiva antropologica
y social. Nos muestra como en torno a la comida hay procesos sociales culturales y
simbdlicos muy complejos que abarcan desde los ingredientes, la dieta, el consumo
hasta la ritualizacion. Estos textos aportan a la presente investigacion bases sobre
procesos antropolégicos de la alimentacion, asi como respecto a los imaginarios que

se construyen a partir de los alimentos.

El articulo La identidad alimentaria mexicana?® menciona que la cocina mexicana, asi
como los habitos de consumo forman parte de un sistema cultural que abarca varios
aspectos de la vida cotidiana como lo son la religion, las tradiciones y los ritos desde
inicios de la sociedad mexicana hasta la actualidad y se ve influenciada dia a dia con
los usos y practicas de las personas y su entorno. “La identidad alimentaria es la

relacion entre un alimento y la cultura que lo caracteriza, se constituye por la toma de

22 |gor de Garine (2016) Antropologia de la alimentacidn, Textos escogidos de Igor Garine, México, Universidad
de Guadalajara. P 13.

23 N. lturriaga, José (2007) La identidad alimentaria mexicana como fenémeno cultural. Archipiélago. Revista
Cultural de Nuestra América X1V (56):47-49
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decisiones individuales y colectivas relacionadas con la satisfaccion de necesidades,
sobre todo biolégicas, determinadas de acuerdo con el contexto cultural y social, a
través de los habitos y los contenidos alimenticios”?*. La cocina mexicana y los habitos
alimentarios que esta implican son un sistema cultural que rebasa con mucho a los
aspectos meramente gastrondmicos, ya que esta involucrada en religiosidad, rituales
y tradiciones de siglos atras que contindan vigentes en pleno siglo XXI. El autor
menciona que es un fendmeno cultural que se presenta de la mano con el ciclo de vida
y del ciclo agricola, la siembra y la cosecha. La comida mexicana es una mezcla de
antiguos conocimientos enriquecidos en diferentes etapas de mestizaje. Este texto
pone a la cocina mexicana como un conjunto cultural que deviene eje de usos y
practicas comunitarias y familiares. La cocina mexicana es un factor de cohesion social
entre todos los estratos de la poblacidon. Es uno de los mas poderosos elementos de
la identidad nacional. Por todo lo anterior este articulo apoya al presente trabajo en lo
que refiere a identidad colectiva y habitos de consumo.

Los textos del Simposio identidad a través de la cultura alimentaria?®, aportan
elementos y conceptos que ven al maiz como una continuidad cultural de las antiguas
culturas mexicanas, que siguen teniendo una gran presencia tanto en la vida cotidiana
como en nuestra alimentacion y nos permite analizar la cosmovision de diversas
culturas caracterizadas por multiples mestizajes. México que se caracteriza por su
vasta diversidad natural y cultural, este libro retoma el folklor, los rituales y
conocimientos comunitarios, asi como los procesos de intercambio entre las
tradiciones alimentarias mesoamericanas y mediterrdneas. A su vez remarca la
importancia del maiz en la formacion de la cultura mesoamericana y sus impactos en
otras sociedades. También abordada bajo las distintas perspectivas de los autores:
Marco Buenrostro y Cristina Barros. El primero nos introduce al valor de la milpa en
México como expresion historica y cultural, como espacio de cultivo proveedor de
bienes y servicios. Mientras que Barros hace un recorrido por algunos estados de la
republica mexicana para describirnos como se han conservado numerosas practicas
rituales de origen prehispanico directamente relacionadas con esta semilla y con la
diversidad de nichos ecoldgicos en los cuales se logré cultivar.

24N. lturriaga, José (2007) La identidad alimentaria mexicana como fenémeno cultural. Archipiélago. Revista
Cultural de Nuestra América XIV (56). P 48.

25 Conabio. (2013) Identidad a través de la cultura alimentaria. Comision Nacional para el Conocimiento y Uso
de la Biodiversidad. México
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En otro apartado, se hace una revision del concepto de identidad culinaria, cinco
autores analizan el lugar que han tenido algunas plantas en la construccion de la
identidad de varias culturas, con especial énfasis en el papel que han desempefiado
las plantas de origen americano en la revolucion de su cocina. Joan Vallés y coautoras
nos hablan del transito de los elementos naturales como alimento para pasar a ser
parte de la identidad. De igual manera nos marca una clara relacion entre la cultura, la

comida y la identidad por lo cual este texto es valioso para el presente trabajo.

El texto Comida, cultura y modernidad en México. Perspectivas antropoldgicas e
histéricas?®. Es un libro colectivo que explora las dimensiones culturales de los
procesos de globalizacion y modernizacion en México, a partir de la comida como uno
de los ejes principales de las relaciones sociales y de la reproduccién cultural. Se
centra en dos aspectos, los usos de la comida en actividades ceremoniales, tanto en
zonas indigenas como en los pueblos originarios, en las practicas alrededor de la
comida y la alimentacion en el contexto de los cambios que imponen las formaciones
politicas econdmicas dominantes. A su vez retoma las caracteristicas de la comida
rapida (fast food) en el contexto urbano en el que ésta se desarrolla presentando datos
etnograficos y testimoniales que demuestran como las preferencias culturales,
histéricas, ejercen gran influencia en la adopcién o rechazo de los nuevos alimentos
que las empresas procuran introducir. El capitulo 16 se enfoca en otro los habitos de
consumo en la Ciudad de México en el siglo xx lo que aportara datos valiosos para la
presente investigacion. Este texto abarca la comida desde la perspectiva de la

antropologia de la comida contribuyendo a la vision de esta tesis.

Un articulo importante para la presente investigacion es La venta de alimentos en la
via publica en América Latina?’ aborda la venta de alimentos y menciona que esta
practica esta estimulada por las crecientes poblaciones urbanas marginales, el
desempleo que crea innumerables vendedores callejeros potenciales, las grandes
distancias recorridas cotidianamente entre el lugar de trabajo y el hogar, la demanda
de alimentos baratos y culturalmente apropiados cerca de los lugares de trabajo y la

% Good Eshelman, Catharine, Corona de la Pefia, Laura Elena Coordinadoras (2011) Comida, cultura y modernidad
en México. Perspectivas antropolégicas e historicas. INAH, México.

27 Arambulo P, Almeida C, Cuellar J, Belotto A. (1995) La venta de alimentos en la via publica en América Latina.
Bol Oficina Sanit Panam
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escasez 0 ausencia de establecimientos permanentes que sirvan ese tipo de
alimentos. Ademas de representar una carga oculta para los servicios publicos, la
industria de los alimentos de venta callejera, por lo general no reglamentada y casi
clandestina, tiende a no observar normas adecuadas de higiene y a plantear
considerables problemas de salud publica En este momento, hay diversas acciones
direccionadas a descontinuar esta venta, el texto sefala se requiere un criterio nuevo
y mas positivo mediante el cual los paises modifiquen sus reglamentaciones para
permitir la adaptacién constructiva y pacifica de la venta callejera de alimentos a un
nuevo estilo de vida de las sociedades latinoamericanas. De igual manera nos brinda
porcentajes interesantes de la venta de estos en México y sobre las personas que se
dedican al comercio informal abarcando desde educacion hasta estilo de vida
permitiendo analizar de diferentes perspectivas esta tematica. Ademas, contiene un
breve repaso sobre la venta de alimentos en la via publica desde el punto de vista

sanitario.

Con el fin de enriquecer el presente estudio se investigaron, recopilaron y analizaron
diversas fuentes relacionadas con el tema para poder comprender el impacto que tiene
la comida garnachera sobre la cultura y la identidad en la Ciudad de México. De igual
manera estas fuentes nos hablan de los habitos de consumo de los habitantes de la
Ciudad y de los imaginarios creados a lo largo de los afios sobre estos platillos. Cabe
mencionar que las vastas fuentes citadas son de distintas disciplinas lo que contribuye

a tener una perspectiva amplia de la investigacion y abordarla desde varios frentes.

El presente capitulo contiene fuentes documentales que retoman la historia de la
comida en la Ciudad de México, su evolucién a lo largo de los afios y como las formas
en que la vida urbana se desarrollé influyeron en la comida garnachera, abordada
desde el criterio de la antropologia y distintas disciplinas que ayudan a comprender
como la alimentaciéon no sélo es un tema fisiolégico y culinario, sino cultural e
identitario, esto es precisamente lo que la presente investigacion busca mostrar.
Debemos entender la dimensién simbdlica de la comida que tienen los habitantes de
la Ciudad de México para poder comprender como se vincula con practicas, espacios,
imaginarios, estratos sociales y ofertas culinarias diferenciadas. Nociones como
identidad y cultura son una base importante para el desarrollo del siguiente capitulo ya

gue se realiza un analisis alimentado por conceptos y teorias que nos ayudan a
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entender la investigacion aqui presentada. Ademas, debemos abordar tematicas como
la memoria colectiva ya que esta le da sentido a diversas practicas culturales y a los
mundos locales donde la cultura culinaria originaria va adquiriendo diversos matices y

particularidades que son de gran interés para el desarrollo de este proyecto.
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Capitulo Il

Marco conceptual

Para esta investigacion se presentan diferentes conceptos, asi como nociones teoricas
gue son fundamentales para entender todos los aspectos que convergen en el
presente proyecto y asi mismo, vemos la relacion entre estos y como estan ligados de
tal manera que uno no se concibe sin el otro. Ademas, se describe como estos
conceptos son aplicados con el fin de comprender como se construye la identidad de

la Ciudad de México con base en el consumo de la comida garnachera.

2.1 Comunicacién e interaccién

En primera instancia nos apoyamos en la nociébn de comunicacion acufiada por la
escuela de Palo Alto donde esta se ve como un proceso social permanente que integra
multiples modelos de comportamiento tales como la palabra, el gesto, la mirada y el
espacio. Todo proceso humano tiene un valor comunicativo y a su vez es un sistema
abierto de interaccion. El modelo orquestal propuesto por la institucion dice que el
individuo no es el autor de la comunicacion, si no que participa en ella en un sistema
de canales multiples donde se participa en todo momento ya sea que lo quiera o no,
asi se hace la comparacion con la orquesta, un individuo que es parte de una sociedad
y participa en el proceso comunicativo como uno de sus elementos. La comunicacion
es un proceso de interacciones y es a partir de estas que se construyen ideas,

conductas, cultura etc., es una construccion social constante.

La interaccion es parte fundamental del proceso de comunicacién y esta interaccion
tiene una serie de secuencias por medio de las cuales se lleva a cabo. El aporte de
Erving Goffman al estudio de la comunicacion es haber profundizado en aspectos
micro-sociales de interaccion. Su interés central como tedrico del Interaccionismo
simbalico era estudiar la influencia de los significados y los simbolos sobre la accidon y

la interaccién humana.

Con base en todo lo anterior, la comunicacidon como proceso humano el cual integra
diversos modelos es fundamental para la sociedad, en este caso en los diversos

procesos que se llevan a cabo tanto en los lugares como en la creacién de simbolos

27



culturales. Los habitantes de la Ciudad de México tienen un proceso de comunicaciéon
particular debido a la forma de vida que lleva la mayor parte de la poblacion, hay una
intensa actividad donde todo se hace de prisa y esto se refleja en la comida. La CDMX
es de los lugares donde existen mas puestos ambulantes, la mayoria de tacos y
garnachas donde puedes pasar a comer sin perder mucho tiempo o si tienes alguna
urgencia, todos los citadinos sabemos que la sefiora de las quesadillas de nuestra
preferencia estara en su horario y lugar sin falta para proporcionarnos una rica
garnacha. Los procesos de interaccion en estos lugares cambian al igual que lo que
comunicamos cuando comemos este mismo alimento, pero en otro establecimiento.
No comunicamos lo mismo ni nos comportamos de la misma forma cuando comemos
una gordita en el puesto de la esquina que en un restaurante. Los procesos micro-
sociales en cada lugar y situacion son acuerdos sociales previamente construidos pero
gue se van transformando de a poco en cada interaccién creando simbolos y
significados. Asi bien cuando acudimos a comer una quesadilla al puesto de la esquina
la interaccion que llevamos a cabo con los demas comensales y con los que atienden

el puesto esta marcado por cada gesto, cada palabra y la forma de comportarnos.

2.2 ldentidad y cultura en la comida

Entre los diversos conceptos de cultura, aqui se emplea a la cultura en un sentido
amplio aplicandola como una propiedad central de las relaciones sociales, que abarca
tanto las dimensiones economicas, materiales e institucionales de la vida colectiva. Se
examinan los valores, los conocimientos transmitidos, la légica y los conceptos que
como grupo expresamos en la vida social. Tendemos acceso a ellos por medio del
trabajo etnografico, entrevistas y finalmente con observacion y documentacion de las

diversas acciones de los sujetos relacionados con la presente investigacion.

El cambio y la adaptaciéon en la cultura facilitan su transmisién y continuidad, al

respecto Mintz formulé una propuesta de la siguiente manera: no podemos
conceptualizar las culturas simplemente como cuerpos de materiales histéricamente
generados, como patrones de comportamiento, sino también como materiales
utilizados activamente en contextos sociales especificos por grupos humanos
organizados. Sin la dimension de la accion humana, de las decisiones tomadas —las

maniobras— la cultura parece ser una coleccidn sin vida de habitos, supersticiones y
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artefactos. En cambio, podemos ver que los cédigos culturales se usan. Y que todo
andlisis de su uso inmediatamente nos permite percibir como las personas se
acomodan en grupos sociales, para quienes las formas culturales confirman,
fortalecen, mantienen, cambian o resisten, ciertas estructuras de poder, estatus e
identidad. La cultura tiene “vida” porque su contenido sirve como recurso para las
personas que la emplean, la cambian, la encarnan. Los seres humanos enfrentan las
exigencias de la vida cotidiana por medio de sus habilidades de interpretacion e
innovacion, y su capacidad de manejar el simbolismo, no al petrificar sus formas de

comportamiento sino al usarlas creativamente”?®

Empleare la anterior propuesta de cultura ya que ayuda a ver en un sentido mas amplio
como un proceso con implicaciones metodoldgicas importantes, entre ellas el peso que
se da al trabajo etnogréfico, que integra el estudio de la vida material y las relaciones
dentro del mismo campo de analisis con las dimensiones simbdlicas de la vida
colectiva. A la vez, se requiere una perspectiva historica sobre los contextos sociales

y la significacion, enfocada en la innovacion y los mecanismos de transmision.

Ahora bien, la cultura para Gilberto Giménez, es la accién y el efecto de cultivar
simbdlicamente tanto como la naturaleza interior y exterior humana haciéndola
compleja en un sistema de signos que se organizan, modelan y otorgan sentido a las
practicas sociales. Asi mismo menciona que la cultura es comprendida como la

dimensién de la vida social por medio de los procesos simbdlicos de la sociedad.

La cultura nunca debe entenderse como un repertorio homogéneo, estatico e
inmodificable de significados. Por el contrario, puede tener a la vez “zonas de
estabilidad y persistencia” y “zonas de movilidad” y cambio. Algunos de sus sectores
pueden estar sometidos a fuerzas centripetas que le confieran mayor solidez, vigor
y vitalidad, mientras que otros sectores obedecen a tendencias centrifugas que los
tornan, por ejemplo, mas cambiantes y poco estables en las personas, inmotivados,
contextualmente limitados y muy poco compartidos por la gente dentro de una

sociedad.?®

Entonces bien, podemos entender que la comida como parte de los simbolos, ideas y

rituales de la sociedad mexicana forman parte de la cultura, en todas las ocasiones de

28 Mintz, Sidney W. Traduccién de C. Good (1974) Caribbean Transformations, Chicago, Aldine Press, 355 pp.
2 Giménez, Gilberto (2009) Cultura identidad y memoria. Frontera Norte Vol. 21, Nim. 41.
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encuentro, desde las bilaterales hasta las multitudinarias, los hombres comparten,
respecto de un alimento especifico, imagenes, colores, olores, texturas, sabores y
saberes. Al comer se comparten ideas sobre los alimentos o en torno a cualquier otro
aspecto de la vida en sociedad. En especifico en la Ciudad de México, la comida
garnachera tiene caracteristicas que la hacen particular como lo es la preparacion, la
receta es popularmente conocida sin embargo cada version de esa receta tiene una
forma Unica. La comida garnachera evolucioné de acuerdo con la cultura citadina

creando una forma Unica de comer.

La cultura penetra en todos los aspectos de la sociedad, desde lo artistico hasta lo
politico y gastronomico, por ello es muy complicado delimitarla sin embargo se puede
analizar segmentandola. Para este proyecto es indispensable abordar la cultura
interiorizada y la cultura objetiva, la primera se forma por medio de las experiencias
cotidianas las cuales compartes con tu entorno y estas son mediadas por las formas
objetivadas como lo son las artesanias o demas objetos representativos. “No se
podrian interpretar ni leer las formas culturales exteriorizadas sin los esquemas
cognitivos o habitus que nos habilitan para ello”° En este caso la cultura interiorizada

es el ritual de comer y la objetivada es la comida en si.

Es importante considerar que la cultura también se refiere al punto de vista de los
actores sociales gue la interiorizan y la convierten en parte de si mismos. “La cultura
interiorizada por los actores sociales se compone de un "nucleo duro" mas persistente
y mayormente valorado por los sujetos por considerarlo asociado a su identidad
profunda, y de una "periferia movil", que es la zona donde pueden producirse rapidos
cambios culturales sin consecuencias para la integridad de la propia identidad”®! Es
asi como al hablar de una gordita o una quesadilla decimos que esta es parte de
nuestra identidad como mexicanos. Es a partir de la apropiacion e interiorizacion de

estos repertorios de sentido que las personas construyen identidades.

Para Gilberto Giménez la identidad es un proceso subjetivo de la cultura, los sujetos
individuales se distinguen entre otros sujetos mediante la auto-asignacion de varios

atributos culturales que se valorizan y se establecen durante el tiempo. Asi mismo

30 Giménez, Gilberto (2009) Cultura identidad y memoria. Frontera Norte Vol. 21, NGm. 41.
31 1hid.
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permite a los sujetos formar sus preferencias y seleccionar acciones que quieran
emplear. En otras palabras, los materiales con los cuales construimos nuestra
identidad para distinguirnos de los demas son siempre materiales culturales, entonces

podemos decir que:

Se trata de una doble serie de atributos distintivos:
1) atributos de pertenencia social que implican la identificacién del individuo con
diferentes categorias, grupos y colectivos sociales;
2) atributos particularizantes que determinan la unicidad idiosincrasica del sujeto

en cuestion.3?

Entonces podemos ver que la identidad esta formada tanto por elementos sociales
compartidos en la interaccién cotidiana con nuestro entorno y a su vez de lo
individual. Es asi como existen diferentes versiones de recetas de comida, aportamos
a esas recetas que forman parte de nuestra identidad la esencia que nos hace ser

unicos y de igual manera, de esa identidad colectiva pasamos a la individual.

De igual manera es importante para este proyecto ampliar la vision que aportan para
nuestro concepto de identidad los planteamientos de Comaroff, John y Comaroff,
Jeann quienes mencionan que a la identidad la encontramos y la investigamos en la
practica cuando diferentes grupos desarrollan proyectos de vida colectiva,
estructuran sus economias, organizan socialmente a sus comunidades y expresan
sus cosmologias en el ritual. Accedemos a esta dimension de la “identidad” al estudiar
procesos histéricos con una mirada etnografica, con la intencién de ver desde adentro
coémo se construyen los “mundos locales”. La relacion con el “otro” es un aspecto
importante de la identidad, pero no la determina, y por eso es necesario considerar

la dinamica interna del grupo a lo largo del tiempo.

32 Giménez, Gilberto (2009) Cultura identidad y memoria. Frontera Norte Vol. 21, NGm. 41.
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2.3 Lacomida como memoria colectiva e imaginario social

Al igual que la identidad, la memoria puede ser individual o colectiva, segun que sus
portadores o soportes subjetivos sean el individuo o una colectividad social. Pero se
debe tener en cuenta que, del mismo modo que la identidad colectiva, el estatuto
ontolégico de la memoria colectiva es profundamente diferente del de la memoria
individual. Esta ultima tiene por soporte psicologico una facultad. La memoria colectiva,
en cambio, no puede designar una facultad, sino una representacion: es el conjunto
de las representaciones producidas por los miembros de un grupo a propésito de una
memoria supuestamente compartida por todos los miembros de este grupo. La
memoria colectiva es ciertamente la memoria de un grupo, pero bajo la condicién de

afadir que es una memoria articulada entre los miembros del grupo.

Existen diferentes memorias, pero la que me interesa en particular es la memoria sobre
la comida, como ya se menciono anteriormente las recetas forman parte de la identidad
y a su vez éstas forman parte de la memoria colectiva de los mexicanos. Para cada
celebracién tenemos comida especifica para ese dia, desde el cumpleafios hasta
celebraciones religiosas. Platillos como el mole en nuestra memoria colectiva es
sindnimo de celebracion sin embargo esta memoria colectiva cambia de acuerdo al
lugar, no se prepara de la misma manera el mole en Veracruz que en Puebla, esa

preparacion esta sujeta a la memoria que se tiene en colectivo de la receta.

Un concepto fundamental en este trabajo es el de imaginario social que fue creado y
trabajado profundamente por el griego Cornelius Castoriadis, quien realizo
significativas contribuciones en su obra La institucion imaginaria de la sociedad. Para
el autor “lo imaginario no es imagen de. Es creacion incesante y esencialmente
indeterminada de figuras/formas/imagenes” 3 . Las relaciones humanas, en
determinadas situaciones, dependen en gran medida de las construcciones mentales
gue un individuo se ha fabricado y le han fabricado. Entonces los imaginarios sociales
tienen la capacidad de intervenir en las diversas estructuras sociales, incluso éstos
tienen una fuerza capaz de unificar a la sociedad, gracias al universo simbélico. En

complemento se desprende también que los imaginarios sociales no pueden existir de

33 Castoriadis, C. (2013). La institucién imaginaria de la sociedad. Barcelona: Tusquets Editores,
S.A.
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manera separada, sino que deben estar en una constante correlacion, en disputas,
ajustes y transformaciones que se adectan al momento socio historico por el que se
atraviesa, ya que la sociedad solo puede existir en este soporte imaginario de los
cuales todos sus miembros participan. En este sentido el imaginario social de la
comida, en especifico de la comida garnachera es que es un alimento popular, que se
puede consumir al momento y es facil de encontrar, este imaginario de la comida
garnachera se fue formando a través de los afios, nos han ensefiado a comer este tipo
de alimentos y los simbolos que delinean tanto la identidad como la memoria. Una
garnacha traslapan las clases sociales, es conocida por todos los mexicanos
precisamente por el imaginario que tenemos sobre esta, 0o que representa como

alimento de la sociedad mexicana.

2.4 Practicas y consumos culturales

En esta seccion se examina la forma en que las practicas culturales, colectivas o
individuales se pueden plantear como una manera para construir el sentido de

pertenenciay la autopercepcién de la identidad de los individuos a través de la comida.

Para Bourdieu®* las practicas culturales son las actividades que realizan los sujetos
dentro de un campo cultural, por ejemplo: artistico, religioso, escolar, cientifico,
deportivo, académico, entre otros, que ordenan la formacion de espacios sociales que
van dejando y reforzando histéricamente. Sin embargo, en cada campo existen
procesos de formacion disciplinaria, como técnicas o conocimientos. Todas las
practicas y todas las acciones conviven a través de un proceso inconsciente, en donde
la adquisicion de competencias estéticas es el producto de los efectos de la
transmision cultural tanto de la escuela como de la familia y la generacion de nuevas
formas de consumo que representa su efecto. Ambos elementos contribuyen a formar

una cultura.

Las practicas culturales componen un conjunto de caracteristicas que pueden
funcionar como principios de seleccion o de exclusion reales sin ser jamas
formalmente enunciadas, en este caso una practica cultural en la sociedad mexicana

es el consumo de ciertos platillos e ingredientes como lo es el chile. Es un saber

34 Bourdieu, Pierre (2007) Capital cultural, escuela y espacio social, México, Siglo XXI Editores.
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popular que si eres mexicano debes comer picante en grandes cantidades, esta

practica nos integra como mexicanos y nos hace parte de la comunidad.

Por otro lado, Garcia Canclini menciona al consumo como "conjunto de procesos
socioculturales en los que se realizan la apropiacion y los usos de los productos"®.
Con esto podemos ver que el consumo involucra précticas sociales, que son a la vez
simbdlicas, por medio de las cuales los productos son apropiados y objeto de usos

diversos.

Posteriormente, Garcia Canclini define al consumo cultural como "el conjunto de
procesos de apropiacion y usos de productos en los que el valor simbdlico prevalece
sobre los valores de uso y de cambio, o donde al menos estos ultimos se configuran
subordinados a la dimensién simbdlica"*¢ Entonces el consumo implica uso, desgaste,
adquisicién, disfrute, recepcién de significados de un 'algo’ que satisface una
necesidad, pero a su vez contiene un capital simbdlico como lo es la comida. Al
consumir platillos tipicos mexicanos nos estamos apropiando de toda la carga

simbdlica que contiene el platillo.

La ciudad es un contenedor de hechos sociales, de cultura, de practicas cotidianas
cargadas de simbolismos y significados, sin embargo, todo este contenido no bastaria
para una comprension totalizadora si partimos de la idea de que el espacio de la urbe
se convierte en lugar cultural y antropolégico a partir de las practicas cotidianas de sus
habitantes. El espacio se define en relacién con los seres humanos que lo usan, que
lo disfrutan y se mueven en su interior, lo recorren y lo dominan. Por esto, la ciudad,
MAs gue un escenario, es la puesta en escena de la vida social. Desde las distintas
ciencias y disciplinas del espacio, de la sociedad y de las practicas sociales, se
convierte en un objeto de estudio en tanto lugar de las préacticas cotidianas de los
habitantes de este. Entonces bien la Ciudad de México es el espacio donde estas
practicas culturales en torno a la comida garnachera se desarrollan, transforman y

adquieren significado mas alla de lo culinario.

35 Garcia Canclini, Néstor, (1993) El consumo cultural y su estudio en México: una propuesta tedrica. Pag. 15-42
% 1hid.
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En el capitulo tres se trabajan distintas categorias analiticas vinculadas a la etnografia,
al lugar antropoldgico y a la propuesta metodoldgica para el desarrollo de la presente
investigacion, decidi trabajarlas desde una perspectiva distinta debido a que la
implicacién tedrico-metodolégica es mas marcada en ese conjunto de conceptos,
todos necesarios para la comprension de la investigacion. Los conceptos mencionados

se interrelacionan de tal manera que no son concebidos de forma individual.
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Capitulo llI

Etnografia de los lugares

En esta seccion, se examinan las diversas dimensiones de los sitios elegidos para este
proyecto, utilizando la visiébn y metodologia propuestas por Abilio Vergara. También se
exploran las contribuciones teéricas basadas en la conceptualizacion del lugar desde
una perspectiva antropolégica, donde se propone un analisis que busca entenderlo
desde mudltiples dimensiones que rebasan lo funcional e instrumental para adentrarse
en lo histdrico, simbdlico y estético, sin dejar de tomar en cuenta aspectos de la

estructura politico social en la que el lugar se encuentra inscrito.

3.1. El lugar antropoldégico

Abilio Vergara retoma en su definicion del lugar ésas y otras diferentes dimensiones:

Defino, o delimito, el lugar como espacio que, circunscrito y demarcado, "contiene”
determinada singularidad emosignificativa y expresiva; es el espacio donde
especificas practicas humanas construyen el lazo social, reelaboran la memoria a
través de la imaginacion demarcandolos por el afecto y la significacion: en su
imbricada funcién de continente, es tanto un posibilitador situado, como también
punto de referencia memorablemente proyectivo, depositario y crucero de cédigos y
posibilidades, de permanencia y cambio. Estd demarcado por limites fisicos y/o
simbdlicos, tiene un lenguaje especifico, una fragmentacion interior ocupada por la
diferencia que complementa actores estructurantes y estructurados con jerarquias
variables, y propicia y produce unas formas rutinarias y ritualizadas de experiencia

que reconstruyen la identidad, entre otros componentes. Con-forma a los lugarefios,

aunque no elimina el surgimiento de contradicciones y conflictos.3”

En el cruce de estas multiples dimensiones vamos adentrdndonos en las
caracteristicas y aspectos de los lugares, que deben ser sometidos a observacion,
registro, clasificacion y andlisis. Una de las principales caracteristicas que diferencian
entre el lugar y el no lugar, es la temporalidad. El lugar es aquél donde vivimos y el no

lugar aquél por el que se transita sin habitarlo. Vergara plantea reinterpretar los lugares

37 Vergara Figueroa, Abilio, (2013) Etnografia de los lugares. Una guia antropoldgica para estudiar su concreta
complejidad. Pag. 35
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a partir de unatriada de niveles: el dispositivo, el sistémico y el simbdlico-cosmogdnico.
El dispositivo consta de un conjunto de esquemas sensoriales y perceptivos que estan
incorporados, que permiten, entre muchas otras operaciones, ubicarse, percibir,
desplazarse e interpretar los lugares; el sistémico abarca las representaciones graficas
y mentales que vamos conformando en nuestros desplazamientos o acercamientos
diversos con los lugares; el simbdélico-cosmogoénico remite al lugar ontolégico, nos
relaciona en las dimensiones simbolicas, emotivas y expresivas evocadas por los

lugares.

3.1.1. El lenguaje del lugar
Por otro lado, se analizan los distintos lenguajes que caracterizan a los lugares y les
otorgan diferente significacion; no sélo se retoma el lenguaje arquitectonico y el
lenguaje de los objetos que se imponen a la mirada, sino también el lenguaje verbal y
escrito, el dialecto o sociolecto que sirve para distinguir a los lugares, en el cual esta

sedimentada toda una historia de relaciones sociales ligadas a los espacios.

Vergara destaca las diferencias de significado que asumen los nombres de diferentes
pulquerias: Sal si puedes, Las glorias de Baco, Viva mi desgracia, Detente hermano,
Los eructos de Sanson, El capricho, BB y BT. En relacién con el lenguaje corporal,
subraya la manera en que el lugar se constituye en un marco fundamental de la
copresencia, donde el cuerpo adquiere un protagonismo central: "es la forma en que

el actor, sujeto o lugarefio define y expresa su ser"38

3.1.2. Practicas ritualizadas
Otro de los aspectos fundamentales que se abordan t que son fundamentales para el
andlisis aqui propuesto, son las practicas sociales ligadas a los espacios, las
vinculadas la vida cotidiana y las relacionadas con el rompimiento de éstas y con las
ceremonias. En relacién con "las rutinas y rituales” de los lugares antropolégicos, el
autor distingue claramente entre unos y otros. La rutina la define como "las formas
habituales de relacionarse y de actuar de los lugarefios”, que remiten a los actos
repetitivos, secuenciales, que estan articulados con los ciclos y los ritmos que

producen y expresan la naturaleza del lugar en su vida cotidiana. La rutina instituye el

38 Vergara Figueroa, Abilio, (2013) Etnografia de los lugares. Una guia antropolégica para estudiar su concreta
complejidad. Pag. 52
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hébito y la costumbre que puede hacerse maquinalmente. El ritual est4 ligado mas
bien al orden ceremonial, remite también a secuencias de actos ordenados, cuyo valor
comunicativo y simbdlico es fundamental. "Podemos subrayar que los rituales
intensifican las acciones, y entre sus objetivos estd estimular una interpretacion

"recargada": emotiva y significativa"3®

3.1.3. Jerarquizacion del espacio
Con respecto a este apartado Abilio habla sobre recortes espaciales estructurados y
estructurantes, considera el modo en que los lugares son utilizados socialmente,
compartimentados, divididos y fragmentados va mas alla de la necesidad o su
funcionalidad. En realidad obedece a las jerarquias sociales y los procesos de poder.
Las unidades espaciales recortadas de un lugar posibilitan que en cada una de éstas

se forjen diferentes tipos de relaciones sociales y diversas modalidades conductuales.

Dichas zonas tienen como funcidn primordial invisibilizar dindmicas sociales o por el
contrario visibilizar y enmarcar las posiciones sociales o jerarquias de los actores. De
igual manera es importante sefalar que un mundo social jerarquizado va de la mano
con un espacio fisico jerarquizado por lo que es primordial para el trabajo etnogréafico
considerar ¢Como? ¢ Por qué y para qué? los lugares estan fragmentados en el uso
del espacio interior, ¢qué usos y practicas se desarrollan en cada espacio? ¢Cual es
el papel que desempefia dicha division en los procesos de diferenciacion social en la
construccion de subjetividades, asi como en la produccion y reproduccion del poder

en sus varias manifestaciones?

Entonces bien, hay que analizar la forma en que las relaciones sociales incluyendo las
de poder se materializan en los lugares. Implica iluminar y analizar los
condicionamientos histdricos de las estructuras e instituciones sociales, del poder y la

cultura.

39 Vergara Figueroa, Abilio, (2013) Etnografia de los lugares. Una guia antropolégica para estudiar su concreta
complejidad. Pag. 78
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3.1.4. Fronteras del lugar
Las fronteras de los lugares segun Abilio, "pueden ser vistas como la posibilidad o
inicio de didlogo con el entorno"4°, como sinénimo de limite o borde, de contenedor,
remarcando su capacidad de aislar algo, de separarlo de su entorno, sin embargo, el

autor puntualiza: las fronteras no son siempre fijas, ni claras ni estaticas.

Los limites fisicos y simbdlicos son una parte vital de los lugares, estos contienen
practicas culturales y sociales. Las fronteras como constructo social y temporal tienen
un caracter relacional y, por ende, no son estaticas: cada sociedad o grupo define
cuales son los criterios de segregacion, qué o quiénes resultan aceptables o bien
inadmisibles. Atras de la delimitacion fronteriza, hay una nocion social e histéricamente
erigida, implica un ejercicio de discriminacion y de clasificacion sobre la relacién
interior/exterior. La edificacién identitaria supone un adentro/afuera lo que soy o

somos; lo que no soy 0 N0 SOMOS.

En consecuencia, el lugarefio al ser una clara manifestacion identitaria, supone la
existencia de limites, de fronteras. Es dentro del marco local donde los grupos sociales
o individuos desarrollan su ser y sus roles sociales. No obstante, los limites en muchas
ocasiones no son faciles de ubicar para el extranjero, las fronteras no resultan
evidentes, ademas de que son moviles. El papel que cumple la delimitacion espacial
en la construccion, reproduccion y transformacién de los lugares no es menor, asi
como la especificidad local y sus respectivas fronteras, partiendo de la premisa de que
cada limite es diferente en funcion de la particularidad de las relaciones sociales que

ahi se tejen, de las practicas, de los significados y del mismo entorno.

3.1.5. Historiay biografia del lugar
El juego mutuo de condicionamientos entre los sujetos y los lugares es otro de los
niveles que se analizan, al respecto Abilio propone al lugar como un "espacio
demarcado y estructurado que especializa las practicas y significaciones, que se
densifican en la biografia y la historia de los sujetos y grupos en un juego mutuo de
condicionamientos."4! Asi, la biografia y la historia individual o colectiva, estan

40\ergara Figueroa, Abilio, (2013) Etnografia de los lugares. Una guia antropoldgica para estudiar su concreta
complejidad. Pag. 78

41 Vergara Figueroa, Abilio, (2013) Etnografia de los lugares. Una guia antropoldgica para estudiar su concreta
complejidad. Pag. 140

39



estrechamente vinculadas a los lugares y a sus manifestaciones en el tiempo. Este
nudo significativo nos muestra, por ejemplo, ritmos, rutinas, practicas, ciclos. El nexo
sujetos sociales-lugares conduce a las siguientes preguntas: ¢hasta qué punto los
lugares determinan las configuraciones sociales? Asimismo, ¢de qué manera la
dinamica social, cultural y politica condiciona los espacios? Entonces bien, podriamos
decir que los lugares serian vistos como estructuras que habilitan y al mismo tiempo
construyen a los actores. Vergara sefala que el poder de los actores sociales para
erigir y transformar lugares no supone ignorar el poder constitutivo de aquéllos en la
accion humana. Esto no significa, sin embargo, que el espacio cuente con poder, son
las dinAmicas sociales en sus mdltiples planos y manifestaciones las que le otorgan a

los lugares dicho poder.

3.2 Lavida urbana

3.2.1. Condiciones de vida en la ciudad
La ciudad es un contenedor de hechos sociales, de cultura y de practicas cotidianas
sin embargo, todo este contenido no bastaria para una comprension totalizadora si
partimos de la idea de que el espacio de la urbe se convierte en lugar cultural
antropolégico a partir de las practicas cotidianas de sus habitantes. Signorelli afirma
que es el lugar practicado por éstos, el espacio se define en relacion con los seres
humanos que lo usan, que lo disfrutan, que se mueven en su interior, que lo recorren
y lo dominan. Por esto, la ciudad, mas que un escenario, es la puesta en escena de la
vida social, del habitar. Desde las distintas ciencias y disciplinas del espacio, de la
sociedad y de las practicas sociales, se convierte en un objeto de estudio en tanto

lugar de las practicas cotidianas de los habitantes.

Para comprender la vida urbana en la actualidad hay que analizar brevemente la
historia. Anteriormente las ciudades novohispanas no tenian limites fisicos, se
extendian hasta el horizonte y siempre podian crecer, no tenian murallas porque la
vida transcurria en espacios abiertos, por el contrario del burgo europeo al que estaban
acostumbrados los espafioles colonizadores. Los espacios de la evangelizacion
tuvieron que incorporar nuevas espacialidades para las practicas en las que
participaban los indigenas, como la capilla abierta creada en un espacio al aire libre a

diferencia de los espafioles que acudian a espacios confinados con muros.
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Asi, la ciudad novohispana se fue transformando asi misma y las formas de vida de
sus habitantes, las capillas abiertas, los atrios 0 caminos procesionales dejaron de ser
construidos una vez que los indigenas, en los cambios generacionales, habian
olvidado sus practicas al exterior, adoptando las formas espafiolas del culto intramuros.
La ciudad novohispana es un espacio antropolégico en la medida en que es el espacio
material en donde se encuentran dos formas culturales distintas derivadas en el
mestizaje, una emergencia antropoldgica que genera sus propios lugares de practica,

sus propias ciudades.*?

En la ciudad actual podemos tener la posibilidad de lectura de la misma ciudad del
pasado, sobre la base de practicas que permanecen como lo son el culto de la Virgen
de Guadalupe; los rituales, danzas y fiestas populares, etcétera, en espacios en partes
de ciudad que aun remiten a esas. En este contexto, el lugar antropoldgico, es
histoérico, es relacional, es formador de identidad. La antropologia urbana puede tener
en el estudio de la historia de las ciudades un primer motivo de interés investigativo si
consideramos que el lugar, la ciudad, los mismos edificios que la constituyen son
cuanto queda de la sedimentacion de intenciones y tramas diversas que dan forma a

la vida actual en las ciudades.

Las ciudades, en tanto producto cultural, anticipan que los nuevos habitantes
encuentren materialidades urbanas producidas en otros tiempos: calles, barrios,
monumentos. Es decir, reproducen en los nuevos habitantes el sentido de pertenencia
que ha estado presente a partir de la construccion del monumento o de la calle. En el
caso de la Ciudad de México, se construyo en el siglo XVI y hoy solamente podemos
encontrar un fragmento material de la ciudad expandida hasta el limite metropolitano
gue hoy presentan muchas de ellas: dispersas, difusas, formadas en 400 afios de
historia*®; En el actual marco metropolitano, el centro, las calles y barrios son la
materialidad de una urbe que ha sido de las practicas de los habitantes y la ciudad

metropolitana es el efecto de la aceleracion actual de los tiempos.

42 Chanfédn, O. (coord.) (1997) Historia de la arquitectura y urbanismo mexicanos. Vol. Il. El periodo virreinal, t.
I. El encuentro de dos universos culturales, México, Fondo de Cultura Econémica, Universidad Nacional Auténoma
de México

4 Lynch, K. (1984) La imagen de la ciudad. Espafia: Gustavo Gili
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En este sentido, la ciudad en la convivencia, en la politizacion, en la dimension
economica, en el conflicto ha sido la construccién de una nueva cultura urbana. En la
ciudad metropolitana actual, la experiencia misma de habitar la ciudad del pasado
genera fendbmenos como la segregacion o la fragmentacion de las préacticas
relacionales entre los distintos grupos sociales; la movilidad, la precariedad, la
elitizacion y la desigualdad son sélo algunas de las variables emergentes en los
estudios de la ciudad que distintas disciplinas abordan desde sus propios marcos de

teoria y de método.

El siglo XX fue de la consolidacion de la vida en ciudades para un gran nimero de
habitantes en el mundo si consideramos que hacia 1900, solamente dos de cada 10
personas habitaban en ciudades, mientras que al final del propio siglo lo hacian mas
de la mitad, hasta llegar hoy dia a cifras que alcanzan en algunos paises al 70%;
municipios mexicanos como Leon, actualmente, tienen indices de urbanizacion de méas
del 90%, lo cual significa que la vida en el campo ha cedido paso a la vida en el &mbito
urbano para nueve de cada 10 personas; en las ciudades habitan los urbanitas,
habitantes cuyas préacticas cotidianas individuales o colectivas constituyen un universo

de estudio amplio**.

La migraciéon campo-ciudad fue una de las primeras aproximaciones de las ciencias
sociales para estudiar los cambios no sélo en las condiciones de vida, sino en las
actitudes y formas de interrelaciébn emergentes en las personas que cambiaban la vida
del campo por el nuevo escenario urbano, con lo cual se enfrentaban a condiciones de
entorno distintas a las que habian estado hasta entonces habituados: la quietud del
campo, la comunidad rural, la cercania de los contactos interpersonales; esta
migracion se dio progresivamente, principalmente durante la primera mitad del siglo

XX en México.*

Esta forma de vida fue sustituida por la vida en la ciudad, en la cual los contactos
interpersonales se hicieron diferentes en funcién del tamafio de la ciudad y sus

sistemas de transporte y movilidad; la posibilidad de vivir en un lugar y otro de la ciudad

4 Lynch, K. (1984) La imagen de la ciudad. Espafia: Gustavo Gili
4 Téllez C. (2017) Renovacion urbana, nostalgia y habitar en el Centro de la ciudad de México. En: Giglia A.
(Coord.) Renovacidn urbana, modos de habitar y desigualdad en la ciudad de México. México: UAM
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dependia de los niveles de ingreso, el acceso a vivienda, salud y educacion,
comenzaron a diferenciarse en funcion del lugar de la ciudad en el que vivian, del nivel
de sus ingresos o de la pertenencia a los distintos estratos socioecondmicos que
fueron también configurdndose en las ciudades. La emergencia del urbanita se
consolid6 hasta que finalmente, la vida en el campo se convirtié en un referente lejano
a la nueva realidad de las ciudades que crecian a medida que el siglo XX avanzaba y

se convertian en metrépolis hacia el final de éste.

Los significados de la ciudad del pasado y del presente tienen distintas perspectivas
de abordaje en los estudios urbanos; un lugar simbdlico puede tener para sus
habitantes una carga identitaria importante; incluso, puede definir a muchos de ellos;
sin embargo, la presencia de estos se convierte en un punto de referencia en la
ciudad“*®. De esto se desprende que los elementos materiales de la ciudad, los
artefactos edificados en los distintos lugares de las ciudades tienen diversas cargas
de sentido en funcion del momento en el que fueron construidos, o en la forma en la
gue se incorporaron a los diferentes estilos de vida en las ciudades: donde ocurrié un
acontecimiento, donde habitd algin personaje, donde ocurrié un hecho historico; los
lugares de la ciudad recibieron un nombre, tienen una localizacién en la geografia de
la ciudad y, en las referencias culturales de las personas, su condicion material les

confiere distintas posibilidades de uso y, a partir de éstas, pueden ser estudiadas.

3.2.2. Dinamicas socio espaciales de las metrdpolis
Hasta aqui hemos referido al amplio objeto de investigacién de la antropologia urbana,
entendida de manera amplia como la disciplina que estudia la vida en la ciudad con
todo lo que ello conlleva. Lo anterior nos exige redefinir qué entendemos por ciudad y

como podemos estudiarla, en este caso acudiremos a un dialogo transdiciplinario.

Canclini establece tres grandes movimientos tedricos para abordar a las ciudades, el
primero consistié en oponerlas a lo rural; se trata de un enfoque que insiste en la
ruptura tajante de las relaciones comunitarias que vincula estrechamente con el
campo. Un segundo enfoque es el de la Escuela de Chicago donde emprendieron

exploraciones sobre distintos fendmenos sociales que tuvieron como escenario los

4 Téllez C. (2017) Renovacion urbana, nostalgia y habitar en el Centro de la ciudad de México. En: Giglia A.
(Coord.) Renovacidn urbana, modos de habitar y desigualdad en la ciudad de México. México: UAM
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barrios de esa ciudad. Los precursores de esta naciente antropologia urbana centraron
sus exploraciones en el estudio de pequefias comunidades y guetos. Definieron a la
ciudad como la localizacion permanente relativamente extensa y densa de individuos
socialmente heterogéneos sin dar cuenta de los procesos historicos que originaban las

estructuras urbanas®’.

Un tercer campo teorico lo conforman las reflexiones desde criterios econémicos, la
definicion de las ciudades a partir del desarrollo industrial y la concentracion capitalista
da lugar a los trabajos de Harvey. La critica que hace Canclini a este enfoque es que
al priorizar elementos econémicos en la definicion de la urbe deja al margen aspectos
culturales, las experiencias del habitar y las representaciones que los habitantes
hacemos de las ciudades?®®. Para este autor, ninguno de los enfoques mencionados
brinda una respuesta satisfactoria sobre lo que es la ciudad desde un punto de vista
tedrico, sino apenas bosquejan las coordenadas para entender la vida en las ciudades.

Las posibilidades que brinda esta mirada teérica abarcan un conjunto de temas que
son fundamentales en la dinamica de las relaciones sociales y culturales que
acontecen en los contextos urbanos y que parecian escaparse a las otras propuestas
tedricas. Entender a la ciudad desde la nocion de habitar implica el reconocimiento de
practicas y representaciones que hacen posible que el sujeto se coloque en un orden
gue puede establecer y reconocer. Signorelli sefial6é que los actores sociales colectivos
o individuales son siempre sujetos localizados; complementariamente, los sitios de la
vida humana son lugares subjetivados no existen seres humanos que no estén en
algun lugar y no existe ningun lugar que no esté humanizado, aun por haber sido

solamente pensado®®.

La Escuela de Chicago es precursora en cuanto al uso del método etnogréfico en la
ciudad, en sus trabajos concedieron un valor especial a la metodologia antropolégica
y al analisis de los modos en que diversos grupos de inmigrantes, pandillas, bailarinas
y otros segmentos con ciertas particularidades relacionaban con la ciudad; estas
exploraciones se caracterizaron por el estudio de fendmenos especificos dentro del

47 Giglia, A. (2012). El habitar y la cultura. Perspectivas tedricas y de investigacion. Barcelona: Anthropos,
Universidad Autdnoma Metropolitana

48 | bid.

49 Signorelli, A. (1999). Antropologia Urbana. México: Antropos-UAM-|
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contexto citadino, pero como hechos aislados de los procesos generalizados de la
ciudad.

La reflexion antropoldgica radica en la cercania que sostiene con los grupos de
personas que estudia, cuya relaciéon es distinta a la que los socidlogos, gedgrafos o
arquitectos establecen; y aunque en la Ultima década también advertimos a éstas y a
otras disciplinas aventurandose en el trabajo de campo que hasta hace poco era una
practica casi exclusiva del antropologo, sigue siendo el distintivo de la disciplina. No
obstante, hacer campo en la ciudad demanda otra logica, no sélo por el ritmo que
marca la propia urbe, ya que la inseguridad, los costos de traslado, la desconfianza,

entre otros aspectos externos al investigador, modifican el ejercicio en el terreno.

Aunque el uso del video o las grabadoras digitales son de gran ayuda para capturar
una imagen mas nitida de las interacciones de los grupos, existen limitantes de otro
orden, cuyos efectos en la relacion del investigador con los estudiados han conducido
a una sobrestimacion de los aspectos culturales y al analisis del discurso en muchos
trabajos antropolégicos®°. Sin duda, el método etnografico es el predilecto para
explorar las ciudades desde una dinamica distinta a la que estaba acostumbrado el
antropologo: encuentros acordados con limite de tiempo o exceso de ocupaciones de
sus informantes en el marco de la desconfianza y la rapidez con la que se caracterizan
las interacciones en las ciudades. Aunque en muchas ocasiones no resulta necesario
trasladarse a otro lugar o realizar estancias prolongadas en una comunidad alejada, el
reto radica en lograr acostumbrar a la gente a la presencia del investigador y entrar a
sus espacios y dinamicas; de no superarse estas dificultades, existe el riesgo de
buscar en “la interaccion simbélica®!” la identificacion con los valores y las aspiraciones

de la poblacion que estudia.

Los retos metodoldgicos para el estudio de la metropoli van desde superar el
remordimiento por los fines utilitaristas de las relaciones hasta lograr establecer
relaciones en contextos de la indiferencia hasta la violencia. Para la antropologia
urbana, el trabajo interdisciplinario es imperioso y debe entretejerse con el trabajo

etnografico, para incentivar la comprension y traduccion de la actuacion de sujetos

50 Canclini, G. (2005). La Antropologia urbana en México. FCE- UAM
51 |bid.
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localizados en la ciudad y del sentido que dicha actuacién toma para ellos en
circunstancias dadas y que perseguimos en este ejercicio de la ciudad y en la ciudad.
La entrevista, la observacion directa, los grupos focales, la historia de vida, entre otras
herramientas, no pueden citarse aqui de manera aislada como si fueran

independientes.

Lo que diferencia a la antropologia de otras disciplinas es su capacidad de vincular en
su reflexion sobre la urbe planos distintos y distantes de la realidad social a través de
las distintas voces de quienes la conforman, pero también de quien investiga; de ahi
que sea tan importante que el antropologo revele la relacion frente al fenomeno que
explora no sélo como investigador sino como habitante de la ciudad; y aunque a veces
no comparte plenamente las condiciones de existencia de los grupos con los que
trabaja, hay trayectos, calles, espacios publicos que son inherentes a la experiencia
urbana que moldean las representaciones de quienes habitan la ciudad.>?

Por consiguiente, el antrop6logo urbano trata de explicar las dinamicas que rodean a
un objeto saturado de discursos, producto de una multiplicidad de miradas y que sélo
puede explicarse con la puesta en marcha de estrategias y reflexiones
interdisciplinarias para asir todas sus dimensiones: desde lo individual hasta lo
colectivo. Lo anterior ha puesto en duda la profundidad y la mirada “desde adentro”
qgue han forjado la especificidad antropolégica. Pero ¢como lograrlo en el contexto
urbano?, ¢como superar el dinamismo de la urbe sin afectar a los actores que
estudiamos?°3 Entonces bien, para el andlisis profundo y completo que la presente
investigacion requiere utilizar las herramientas antropoldgicas y etnograficas antes

descritas.

Las imagenes fotograficas reflejan un testimonio ocular y nos sitian, en cierta medida,
frente a la historia de diversos. Son el testimonio de acontecimientos y estos
documentos pueden proporcionar informacion importante desde el punto de vista

etnografico acerca de aspectos de las realidades sociales, nos dan testimonio de

52 Téllez C. (2017) Renovacion urbana, nostalgia y habitar en el Centro de la ciudad de México. En: Giglia A.
(Coord.) Renovacién urbana, modos de habitar y desigualdad en la ciudad de México. México: UAM
53 Signorelli, A. (1999). Antropologia Urbana. México: Antropos-UAM-
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ciertos puntos de vista o miradas del pasado y sobre el pasado lo que las convierte en

una fuente de andlisis.

3.3 La fotografia como fuente de anélisis

Desde la aparicion de la fotografia en 1826 se han desarrollado varios debates acerca
de la misma, primeramente, se le consideraba como espejo de lo real, se ligaba el
efecto de realidad que esta tenia entre la foto y su referente. En el siglo XIX, se decia
gue esa capacidad se lograba gracias a su propia naturaleza técnica, es decir, gracias
al procedimiento que le permite a la camara hacer aparecer una imagen de manera
automatica sin que intervenga la mano creativa del artista. Para Baudelaire la
fotografia era una simple herramienta de reproduccion de la realidad, una técnica;

mientras que el arte era una creacion imaginaria del artista.

Posteriormente, la fotografia se consideraba como transformaciéon de lo real. Esta
argumentacion empezo en el siglo XX al ver a la imagen fotografica como imagen de
andlisis, de interpretacion, incluso de transformacion de lo real. La foto pas6 a
convertirse en reveladora de la verdad interior y no de la verdad empirica.

Finalmente, la fotografia ahora es considerada segun Dubois como huella de lo real,
ya gue la imagen esta determinada por su referente. Dubois considera a la fotografia,
ademas, una categoria de pensamiento en donde la imagen fotografica aparece como
una huella formada por simbolos que le otorgan significado al objeto que esta en

conexion real con la fotografia, es decir que mantienen una relacion con su referente.

La singularidad de la imagen fotogréfica resulta importante ya que existe una
capacidad de atestiguamiento, quiere decir que una fotografia atestigua la existencia

de lo que ensefia, sin embargo, es una tajada de un espacio-tiempo.

Dubois considera que en la fotografia se producen dos cortes fundamentales el corte
temporal, que ve a la fotografia como una captacion de imagenes instantdneas que
mantienen vivo ese momento muerto; el corte espacial, este se refiere a que el espacio
fotografico no esta dado, a diferencia del pintor que tiene un bastidor como referencia

sobre el que pinta, el fotégrafo, por el contrario debe de sustraer de un solo golpe todo
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un espacio, cortando lo visible, “lo que una fotografia no muestra es tan importante
como lo que muestra™?*. Philippe Dubois dice que la fotografia no explica ni interpreta;
solo busca lograr una fusion con lo real, es muestra de una afirmacion de existencia,

pero no de sentido.

Por todo lo anterior, la fotografia al ser considerada una huella de lo real es una
herramienta ideal para poder documentar diferentes aspectos y procesos de la vida de
una sociedad y de las construcciones sociales como la identidad y las préacticas
culturales de la misma. El medio fotografico permite dar testimonio por medio de una
imagen original y oficial de las practicas culturales para poder preservarlas a lo largo
del tiempo. Con este fin, los siguientes libros nos serviran como guia técnica para que

las fotografias sean tomadas correctamente ademas de aportar a la investigacion.

En el libro Callejeando. Manifiesto de fotografia urbana®® se encuentra la informacién
necesaria de técnicas importantes en la fotografia urbana. El cual permite elegir bien
el equipo fotografico, asi mismo conoce las reglas de composicién y el respeto al sujeto

fotografiado. Ademas, da consejos para aprovechar los escenarios urbanos.

En el libro Manuales de fotografia creativa aplicada®® permite a tener otra definicion
de lo que es la Fotografia Documental, igualmente nos da consejos de qué técnicas y
elementos, son importantes para la captura de las fotografias que estaran dentro de

nuestra investigacion.

El testimonio visual como documento historico a menudo ha sido ignorado debido a
que durante mucho tiempo ha existido un conflicto constante entre los que estan
convencidos que las imagenes suministran una informacién fiable acerca del mundo
externo y de las realidades histérico-sociales de las épocas pasadas; y los que suelen
afirmar lo contrario. Estos ultimos, de hecho, son los que suelen centrar sus atenciones

en un tipo de analisis propiamente formal de la imagen fijandose, sobre todo, en su

54 Dubois, Philippe (1994) El acto fotogréafico y otros ensayos. 2da ed. Ciudad Auténoma de Buenos Aires:

La marca editorial, 2015. Pag. 166.

%5 Nagar, Tanya (2012). Callejeando. Manifiesto de fotografia urbana, Barcelona, Océano.

% Fox, Ana/ Caruana Natash. (2014). Manuales de fotografia creativa aplicada. Tras la imagen Investigacion y
practica en fotografia. China. Gustavo Gil.
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organizacion interna, en las relaciones existentes entre sus partes, y entre esa imagen

y otras del mismo tipo.

De este modo, pese a que las imagenes fotograficas proporcionan testimonios y
elementos de certeza son generalmente consideradas como demostraciones
incontestables de que un acontecimiento ha ocurrido realmente llegando, asi, a ser
parte integrante de sistemas de informacion organizados con esquemas de
clasificacion y criterios archivistico nos dan informaciones parciales sobre las dos
principales categorias en las que normalmente estriba el andlisis histérico tradicional,
que son: el espacio y el tiempo. Entonces bien este documento visual es complemento
de toda una estructura metodologica la cual se describe a detalle en el siguiente

apartado.

3.4 Apartado metodoldgico

Para este trabajo se aplica la metodologia cualitativa porque “se refiere en su mas
amplio sentido a la investigacion que produce datos descriptivos: las propias palabras
de las personas, habladas o escritas y la condicién observable’

Al recurrir a este tipo de metodologia, permite observar y registrar los datos obtenidos
a través de la observacién en puestos ambulantes, locales y restaurantes de la de

Ciudad de México donde se efectla la investigacion.

En este sentido y siguiendo a Alvarez- Gayou menciona que “en la investigacion
cualitativa, lo que se espera al final, es una descripcidn tersa, una compresion
experiencial y multiples realidades™® Por eso, al consultar a los procesos cualitativos
nos permite estudiar el imaginario social, la identidad colectiva y los hébitos de

consumo de la gastronomia mexicana.

La observacion participante es empleada para designar la investigacion que involucra

la interaccion social entre el investigador y los informantes en el medio de los ultimos,

57Taylor, Steve. J, Bogdan Robert, (1990) Introduccion. Ir hacia la gente, Introduccién a los métodos cualitativos
de investigacion, Ed. Paidés, Buenos Aires, pp.19-20

S8Alvarez- Gayou, Juan Luis, (2003) Origenes y planteamientos bésicos de la investigacion cualitativa, “Cémo
hacer investigacién cualitativa. Fundamentos y metodologia™, Ed. Paidés, México, pag. 33

49



y durante la cual se recogen datos de modo sistematico y no intrusivo. En este caso

observaremos los puestos o locales, asi como a los clientes y vendedores.

La realizacion de entrevistas trae consigo necesidades especificas de aumentar la
calidad de la entrevista en general y su validez en particular, por medio de
cuestionamientos que se le hacen al participante donde consiste en tener su
perspectiva y puntos de vista (emociones, prioridades, experiencias, significados y
otros aspectos subjetivos) y finalmente de informar de lo que se dijo y como se analizé.
En este aspecto se habla con las personas en el lugar para poder tener una mejor

comprension del entorno.

De igual manera, realizar breves etnografias de los lugares seleccionados aporta una
vision mas clara de las practicas y de los significados que estas adquieren para
quienes las realizan. La articulacion de esas dos dimensiones es uno de los aspectos
cruciales que contribuyen a esta investigacion. Abilio Vergara Figueroa menciona en
este aspecto que cada lugar “esta demarcado por limites fisicos y/o simbdlicos, tiene
un lenguaje especifico, una fragmentacion interior ocupada por la diferencia que
complementa actores estructurantes y estructurados con jerarquias variables, y
propicia y produce unas formas rutinarias y ritualizadas de experiencia que
reconstruyen la identidad, entre otros componentes. Conforma a los lugarefios, aunque
no elimina el surgimiento de contradicciones y conflictos”° Por lo que es de suma
importancia abordar el presente trabajo desde las perspectivas que la etnografia de

los lugares sefiala.

3.4.1 Seleccion de la muestra
La comida mexicana es una de las mas ricas y diversas gastronomias en el mundo,
siendo inscrita por la UNESCO en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad en el 2010. En especifico podemos ver esta variedad de
ingredientes y métodos de preparacién con la llamada comida garnachera que adquire
ciertas particularidades en Ciudad de México debido a que al ser la capital del pais
muchas personas emigraron enriqueciendo y llenando las calles de diversidad cultural

y gastronOmica por lo que es de interés indagar en este tema.

5 Vergara, Abilio, (2013) Etnografia de los lugares. Una guia antropoldgica para estudiar su concreta
complejidad, Ed. Navarra, México, pag. 35
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La comida garnachera se puede encontrar en toda la ciudad, desde colonias con
estrato social bajo hasta colonias como la Condesa y la Roma. Este tipo de comida es
consumida por todo mexicano sin embargo adquiere rasgos dependiendo de los
establecimientos y el entorno. Para el presente trabajo se eligieron seis lugares; dos
restaurantes, dos locales y dos puestos con el fin de poder comparar las diferentes
dindmicas en torno a la preparacion, consumo e interaccion de las personas en estos.
Cada lugar elegido para el estudio tiene caracteristicas representativas tanto
gastronémicas como de relacidn entre el sujeto y el espacio que las hacen importantes
para la investigacion y nos permiten hacer un estudio comparativo que aporte datos
relevantes sobre las interacciones, la cultura, el imaginario social y cémo estos
aspectos se relacionan con la comida, para lo cual se realizan observaciones no
participantes en los lugares, entrevistas a los cocineros, los duefios de los

establecimientos y puestos, asi como pequefias encuestas a algunos comensales.

A esta seleccion de lugares y sujetos le denominaremos la muestra que, segun
Sampieri, es aquel subgrupo de la poblacién que se pretende sea cuestionada, ésta
se utiliza por economia de tiempo y recursos, implica definir cual es la unidad que se
analizara (participantes, objetos, sucesos o comunidades) y también es necesario que
la poblacion sea delimitada para generalizar los resultados y establecer ciertos

parametros.

Existen dos tipos de muestra, la probabilistica y la no probabilistica. La primera
requiere que el tamafo de la muestra sea precisado y que se seleccionen elementos
muestrales por medio del listado o el marco muestra y procedimientos (tombolas,
tablas de niumeros aleatorios, STATS y seleccion sistematica). La probabilistica cuenta
con tres tipos de muestras, la aleatoria simple, estratificada y por racimos o clusters.
La segunda, que es la no probabilistica, s6lo selecciona participantes por uno o varios

propdsitos y no pretende que los casos sean representativos de la poblacion.

Para seleccionar una muestra lo primero que se debe tomar en cuenta es la unidad de
andlisis, posteriormente se delimita la poblacion. En este caso como se utiliza un
método cualitativo, la muestra tendra que obtenerse de un subgrupo de la poblacion
gue se analizara, para realizar esto se debera delimitar y ser representativo de dicha

poblacién. Para realizar esta delimitacion se debe tener en cuenta la poblacion que
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pretende ser generalizada con los resultados y tener en claro todas aquellas
caracteristicas particulares de ésta, respondiendo a los objetivos de la investigacion

que se trata de realizar.

En este caso para la elaboracién de la investigacion utilizare la muestra no
probabilistica, en esta muestra los elementos del subgrupo elegido de la poblacion no

dependen de la probabilidad, sino de las caracteristicas de dicha investigacion.

3.4.2. Parametros de seleccion de los lugares
La seleccion de los diversos lugares para su analisis comprende diversas condiciones
como lo son el tipo de establecimiento: fijo, semifijo y efimero con el fin de contrastar
y resaltar los diferentes tipos de interacciones, rituales y dinamicas en cada uno de
estos lugares entendiéndose desde la Etnografia y la Antropologia. Para fines de la
presente investigacion denominare a los lugares fijos como establecimientos que
cuentan con un local y una estructura inmobiliaria totalmente adecuada a la venta y
consumo de alimentos, a los lugares semifijos como establecimientos con menor
inmobiliario e instalaciones funcionales, finalmente los lugares efimeros seran aquellos
que cuentan con una estructura montable y aunque tienen un sitio especifico como

punto de venta y consumo, no cuentan con mobiliario e infraestructura elaborada.

En total se estudian seis lugares, dos por cada una de las categorias antes
mencionadas dado que las dinamicas cambian segun el lugar en cuestion, este cambio
va desde el comportamiento de los duefios y personal del lugar hasta los propios
comensales; al acudir a un establecimiento formal somos obligados a seguir normas
sociales y rituales especificos, el uso de utensilios, modales en la mesa y las llamadas
reglas de etiqueta, no es bien visto asistir a un restaurante en la Roma con short y
sandalias sin embargo en el puesto efimero de la esquina no existe esta norma

establecida.

De igual manera el imaginario en torno a los alimentos cambia dependiendo de donde
esté situado el lugar donde se come, el comensal no experimenta la comida de la
misma forma en el puesto de la esquina que en un restaurante. También es importante
remarcar el uso de los espacios en cada lugar ya que en establecimientos formales

suele verse de una manera mas clara la jerarquizacion en los espacios y por ende en
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los usuarios que un establecimiento situado en la banqueta donde por la colocacion,
todos estan en el mismo espacio sin divisiones, sin embargo, esto no quiere decir que

no exista una segmentacion entre los comensales.

Siguiendo esta linea, la ubicacién de los lugares fue un factor sobresaliente para la
seleccion, se eligieron diferentes zonas de la ciudad obedeciendo a ldgicas tanto
socioecondmicas como de distribucion y contraste. La comida garnachera se
encuentra presente en todas las zonas de la Ciudad, desde colonias con un mayor
poder adquisitivo y econdmico como la Roma, hasta zonas de menor nivel econémico
como Azcapotzalco o la colonia Obrera. Estos factores de ubicacion influyen tanto en
la preparacion de los platillos como en su presentacion ante los usuarios por lo que el
analizar distintos lugares de la ciudad nos brindara una visién extensa de las dinamicas
en los lugares, aspectos socioecondmicos y cdmo las personas siguen rituales
dependiendo de los lugares a la vez que los lugares influyen es las personas.
Socialmente te sientes obligado a comportarte de una manera de acuerdo con el lugar

en el que te encuentres.

El tercer elemento a tener en cuenta es la oferta gastronémica, podemos encontrar en
esencia el mismo platillo en el restaurante de la Condesa que en el puesto de
Azcapotzalco, sin embargo, cambian tanto la presentacion como la forma de
preparacion de los alimentos. En colonias con mayor nivel econémico se presentan
variantes gourmet a diferencia de colonias con menor nivel econémico donde los
alimentos tienen una presentacion mas sencilla pero los platillos en esencia son los
mismos. De la misma manera, cambia el método en que los alimentos llegan a los
comensales, en establecimientos formales usualmente un mesero lleva los alimentos
y en comercios efimeros reciben los alimentos directamente de la persona que los
prepara. Todo esto gira en torno a los usuarios a los que se pretende vender estos
alimentos, en colonias como la Condesa es comun que existan menus ejecutivos que
como el nombre lo dice van dirigidos a personas con mayor poder adquisitivo en
contraste con los puestos semifijos donde los usuarios suelen ser personas con menor

poder adquisitivo.

Finalmente, la fama o reconocimiento de los lugares es un factor sobresaliente,

algunos son reconocidos en periddicos, revistas y otros medios de comunicaciéon y
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otros s6lo son conocidos por los clientes habituales sin embargo otros so6lo son
visitados por gente en transito o de paso.

3.4.3 Instrumentos de recoleccion de datos
La observacion no participante es realizada por agentes externos que no tienen
intervencion alguna dentro de los hechos; por lo tanto, no existe una relacion con los
sujetos del escenario; tan sélo se es espectador de lo que ocurre, y el investigador se

limita a tomar nota de lo que sucede para conseguir sus fines.

Tamayo (2004, p.172) define a la guia de observacion como: Un formato en el cual se
pueden recolectar los datos en sistematica y se pueden registrar en forma uniforme,
su utilidad consiste en ofrecer una revision clara y objetiva de los hechos, agrupa los
datos segun necesidades especificas, se hace respondiendo a la estructura de las
variables o elementos del problema. Por lo tanto, la observacion es el método idéneo
para la presente investigacion ya que nos permite observar aspectos del sujeto al

momento de interactuar en los lugares previamente seleccionados.

El tipo de investigacion que utilizo es descriptivo, ya que el investigador debe cumplir
con la tarea de describir fenOmenos, acontecimientos, suceso, situaciones, contextos
y eventos para explicitar las caracteristicas que manifiestan en cuanto a su forma. Este
tipo de estudios detallan el contenido, caracteristicas y perfiles de sujetos,
comunidades, grupos, objetos, procesos o cualquier otro fendmeno que se deba
analizar. Se deben recaudar datos de forma conjunta o independiente que trata de los

conceptos o las caracteristicas de acuerdo con el tema, éste es objetivo.

Cabe sefalar que cada uno de los instrumentos de investigacion tiene en
consideracion la situacion causada por la pandemia por COVID 19 en el pais y que ha
modificado en diferentes niveles las formas de interaccién en los lugares ya antes
mencionados debido a las medidas sanitarias establecidas antes, durante y después

de esta contingencia.
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3.4.3.1 Guia de Observacion

Escenario:

Ubicacion:

Espacios, distribucion y jerarquizacion

Lenguaje utilizado en el lugar

Interaccion de los sujetos en el lugar; quién
y con quién

Interaccion de los sujetos al consumir los
alimentos

Interaccion de los sujetos con el personal del

lugar

Lenguaje corporal dominante en el lugar

Practicas repetitivas

Platillos mas consumidos
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3.4.3.2 Entrevistas
Las siguientes entrevistas estuvieron pensadas para obtener informacion sobre
identidad de los citadinos, la comida garnachera, los imaginarios alrededor de esta
comida, las practicas culturales, el consumo cultural y lugar antropolégico que son
nuestras categorias de andlisis. De igual manera se considera a cada lugar en
especifico por el tipo de establecimiento, fijo, semifijo y efimero, ya que las
caracteristicas de los espacios, asi como la interaccion y el uso de estos es distinto.
Ademas, los sujetos a entrevistados se desenvuelven de diferente manera debido a
las practicas culturales y sociales de acuerdo al espacio en el que estan por lo que es

obligatorio reflexionarlo al formular las preguntas.

Entrevista al duefio(a) del lugar

1. Edad:

2. Sexo:

3. Ocupacion:

4. Escolaridad:

5. ¢Como surgio la idea de abrir este lugar?

6. ¢Como describirias tu negocio, qué lo hace diferente?

7. ¢Por qué decidiste vender este tipo de comida?

8. ¢Qué te llevo a preparar un platillo con esos ingredientes?
9. ¢Qué es lo que lo hace especial?

10.¢En tu casa consumen este tipo de platillos?

11.¢Crees que es un alimento nutritivo? ¢ Por qué?

12.¢Qué tipo de clientela te frecuenta mas? ¢ qué caracteristicas tiene tu clientela?

13. ¢ Qué clientes piden mas este tipo de platillos?

14.:Qué opinas de la diversa preparacion de estos alimentos en especifico en la
Ciudad de México?

15. ¢ Qué relacion encuentras entre las personas de la ciudad de México y lo que
comen?

16. ¢ Si escuchas la palabra garnacha qué piensas?

17.¢:Crees que la preparacion particular de estos alimentos le da sentido de
pertenencia a las personas que viven en la Ciudad de México?

18. ¢ Qué comida crees que representa a los chilangos y por qué?

19. ¢ Por qué decidiste poner tu negocio en este lugar?
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20. ¢ Cuantos afios llevas viviendo en la Ciudad de México?

21.¢Qué piensas de vivir en la Ciudad de México?

22.¢Crees que se debe fomentar el consumo de este tipo de platillos?

23.¢,Como ha influido la pandemia por COVID 19 en su negocio?

24. ¢ Cual es el cambio mas significativo ante la pandemia por COVID 19?

25.A inicios de la pandemia incrementaron de precio y escasearon de algunos

alimentos ¢ Hubo algin cambio en la forma de preparacion de sus platillos?

Entrevista al cocinero del lugar
1. Edad:
Sexo:
Ocupacion:
Escolaridad:
¢ Si escuchas la palabra garnacha qué piensas?
¢,Crees que es un alimento nutritivo? ¢ Por qué?
¢, Qué piensas al respecto de la preparacion de estos platillos?

¢, Hace cuanto preparas este tipo de comida?
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¢ Como aprendiste a prepararla?

10.¢Qué te llevo a preparar un platillo con estos ingredientes?

11.;Cbmo describirias este negocio, qué lo hace diferente?

12.:Crees que la preparacién particular de estos alimentos le da sentido de
pertenencia a las personas que viven en la Ciudad de México?

13. ¢ Qué piensas sobre estos platillos?

14. ¢ Qué clientes piden mas este tipo de platillos?

15. ¢, Qué tipo de clientela te frecuenta mas? ¢ Qué caracteristicas tiene tu clientela?

16.¢Qué opinas de la diversa preparacion de estos alimentos en especifico en la
Ciudad de México?

17.¢Crees que se debe fomentar el consumo de este tipo de platillos?

18. ¢ En tu casa consumen este tipo de platillos?

19. ¢ Cuéantos afios llevas viviendo en la Ciudad de México?

26. ¢ Qué piensas sobre vivir en la Ciudad? ¢ Crees que tiene algo particular?

27.¢Qué relacion encuentras entre las personas de la ciudad de México y lo que

comen?

28. ¢, Qué comida crees que representa a los chilangos y por qué?
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29.¢De donde eres?

30. Si fueras un platillo ¢ qué platillo serias y por qué?

31.¢Como ha influido la pandemia por COVID 19 en tu trabajo?

32.¢Cual es el cambio mas significativo ante la pandemia por COVID 19 en el
desempenfio de tus actividades en el establecimiento?

33.A inicios de la pandemia escasearon e incrementaron los costos de algunos

alimentos ¢ Hubo algin cambio en la forma de preparacion de sus platillos?

Encuestas a los comensales

Esta encuesta estd estructurada y pensada especialmente para las personas que
consumen en los lugares seleccionados con el fin de rescatar informacion que nos
muestre qué piensan sobre la identidad de los citadinos, la comida garnachera, los
imaginarios sobre esta comida en particular, practicas y consumo cultural de estos
platillos, asi como descubrir datos relevantes al respecto del lugar antropolédgico para

poder realizar un analisis profundo para la presente investigacion.

Edad:

Sexo:

Ocupacion:

Escolaridad:

Colonia en la que vives:

¢, Cuando escuchas la palabra garnacha que piensas?
¢ Qué antojito mexicano comes con mas frecuencia?

¢, Qué piensas de los antojitos mexicanos?
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¢ Por qué prefieres comer en este lugar?

10. ¢, Cbmo describirias este negocio, qué lo hace diferente?

11.¢Hace cuanto consumes garnachas?

12.¢Crees que los antojitos mexicanos son peculiares en la Ciudad de México?
¢ Por qué?

13. ¢ Por qué consumes este tipo de comida?

14. ¢ Crees que se debe fomentar el consumo de este tipo de platillos? ¢ Por qué?

15. ¢ En tu casa consumen este tipo de platillos?

16. ¢ Cdomo te sientes consumiendo tu garnacha en este lugar?

17. ¢ Cuéantos afios llevas viviendo en la Ciudad de México?
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18. ¢, Qué piensas sobre vivir en la Ciudad? ¢ Crees que tiene algo particular?

19.¢Crees que la preparacion particular de estos alimentos le da sentido de
pertenencia a las personas que viven en la Ciudad de México?

20.¢Qué relacion encuentras entre las personas de la ciudad de México y lo que
comen?

21.¢Qué comida crees que representa a los chilangos y por qué?

22.¢:De donde eres?

23.Si fueras un platillo ¢ qué platillo serias y por qué?

24..En qué ha cambiado la pandemia por COVID 19 tu consumo en este
establecimiento?

25.¢Consideras que la pandemia ha cambiado tu percepcion de la comida

garnachera?
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Capitulo IV

Explorando la garnacha en la Ciudad de México

En este capitulo se encuentra una descripcidon de los lugares de investigacion

acompafada de una etnografia lo que nos permite comprender, en conjunto con los

testimonios de los entrevistados, las nociones que tienen sobre el imaginario de cada

lugar y de los platillos que consumimos dando forma a la identidad y los habitos

consumo de los habitantes de Ciudad de México.

4.1. Los lugares de investigacion

de

A continuacion, se presenta un mapa con los lugares seleccionados de acuerdo con la

clasificacion por tipo de establecimiento; fijo, semifijo y efimero. Se acompafia de una

breve resefia del lugar, asi como de un poco de la historia de estos, seguida de la

presentacion de las etnografias y los testimonios acompafnados de fotografias tomadas

en cada establecimiento.
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Cada lugar tiene su propia historia que contar, desde los establecimientos efimeros,

semifijos hasta los restaurantes fijos. En este sentido, a lo largo de las entrevistas fue
notable que detrds de cada establecimiento hay narrativas enriquecedoras que

abarcan tanto el contexto sociocultural como elementos de indole personal y familiar.

4.1.1 Latradicion en una mordida, Antojitos Mexicanos Las Rositas
Este lugar esta ubicado en la calle Batalla de Silao nimero 819 C en la colonia Leyes
de Reforma 3ra Seccidon, aqui podras encontrar una gran variedad de antojitos
mexicanos que van desde pozole hasta pambazos, gorditas, quesadillas, tacos de

bistec, tamales y en temporada invernal un rico ponche.

Uno de los platillos singulares son los tacos y las quesadillas de tripas de pollo que, de
acuerdo con el duefio, la preparacion es parte de su tradicion familiar. Es un negocio

que lleva mas de 50 afos donde las recetas familiares de generaciones siguen
vigentes ofreciéndoles a los comensales un auténtico sabor hogarefio en cada platillo.
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Guia de Observacioén

Escenario:

Ubicacion:

Categorias teoricas

Espacios, distribucioén
jerarquizacion

Lenguaje utilizado en el lugar

Interaccion de los sujetos en el lugar;

quién y con quién

Interaccion de los sujetos al consumir
los alimentos

Interaccion de los sujetos con el
personal del lugar

Lenguaje corporal dominante en el
lugar

Précticas repetitivas

Platillos mas consumidos

Fecha:

Hora:

Registro

Es un espacio abierto, se puede observar como
se preparan los alimentos en todo momento. Hay
una mesa que es para 12 personas por lo que se
comparte lugar con otros clientes. Hay varios
banquitos de plastico, las paredes son color
amarillo y tiene detalles anaranjados.

El lenguaje utilizado es coloquial, sin
formalidades. Varios clientes frecuentes vy
vecinos le hablan con familiaridad a los duefios.

Al ser un espacio abierto, puedes ver a los demas
clientes mientras consumes tus alimentos o
esperas tu orden, hay charlas breves sobre
temas comunes y es mas personal cuando
coinciden personas de la colonia que se
conocen.

Se comunican constantemente para ir pasando
las salsas, servilletas e incluso hay platicas
breves y espontaneas.

Es muy constante entre los duefios, la cocinera 'y
los clientes. Todo el tiempo hay interaccion sobre
con qué ingredientes se preparan los alimentos
principalmente.

Las personas al llegar al lugar actian de manera
relajada, ellas mismas buscan lugar

Suelen saludar a los clientes cuando llegan al
puesto con una sonrisa amigable y les preguntan
de inmediato qué van a querer.

Se pide con mayor frecuencia las quesadillas de
sesos, de queso, gorditas y pozole

Al llegar a este lugar, te encuentras con paredes de un color amarillo vibrante lo que

es una invitacion a entrar y descubrir los platillos que ofrece este establecimiento

familiar con sus recetas pasadas de generacion en generacion. De inmediato al entrar

podemos observar a la cocinera del lugar detréds de la plancha, Rosa, ella es la hija del

duefio y la que se encarga de la preparacion de los guisados para elaborar los platillos

62




que ofrecen, asi como de terminar de freir o cocinar los antojitos para servirlos.
Aprendio las recetas de su madre que a su vez fue guiada por su abuela. El platillo
estrella, las tripas de pollo, surgieron de un antojo de la madre de Rosa “a mi mama le
gustaba mucho, cuando se embarazo lo queria conseguir y nunca supo dénde asi que
un dia ella encargo6 sus tripas y lo comenzo a hacer como un antojo para la familia”.

El duefio, padre de Rosa, menciona que el negocio inicioé “primero con mi mamay ya
después mi esposa y yo lo tomamos después de 25 o 30 afios que lo trabajé mi madre,
ya le empezamos a meter mas variedad, a su muerte pues mi hija 'y yo seguimos con
el negocio”.® De igual manera mencioné que su madre inici6 con la venta de
huaraches por lo que la venta de este tipo de alimentos trascendio a través del tiempo

hasta la tercera generacion y se volvio parte de su identidad.

Fotografia 1. Familia duefia de Las Rositas. Ana Karen Ramos, 2022.

Por otro lado, el duefio ayuda en labores como la preparacién y compra de insumos,
asi como en tomar los pedidos de los clientes y llevar los alimentos a la mesa. La
funcionalidad de este lugar, se basa en la dinamica que hay entre el duefio y la cocinera

60 | 35 Rositas. Entrevista 1. Duefio.
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al ser padre e hija, asi como en la ubicacién por tradicion del negocio ya que “este
siempre fue el lugar del negocio de la familia” segin menciona el duefio. Como se
puede observar en la fotografia anterior, la identidad colectiva con respecto a las
garnachas esta permeada de la apropiacion de estos platillos y del imaginario social que
crearon como familia en torno a este. Es importante destacar la capacidad del imaginario social
intervenir en las diversas estructuras sociales, incluso tiene la fuerza capaz de unificar a la

sociedad gracias al universo simbdlico.

Fotografia 2. Quesadilla de tripas de pollo. Ana Karen Ramos, 2022.

Con respecto a la preparaciéon de estos alimentos, en especifico de las quesadillas de
tripas de pollo, es un ejemplo de la objetivacion de la cultura a través de la
interiorizacion formada por medio de las experiencias cotidianas las cuales compartes

con tu entorno.

Este sentido, hay clientes que llevan més de 15 afios comiendo en este lugar y segun

comentaron, prefieren este establecimiento ya que “es un lugar acogedor, la comida

64



me recuerda a mi mama, ella me preparaba quesadillas de tripa”®!. Este testimonio
nos da un vistazo a sus habitos de consumo que estan marcados por sus memorias
familiares, que a su vez van dando forma a su identidad, el consumir este platillo es un
reflejo de las préacticas culturales dentro de su familia. La comida actia como un
elemento dinamico que refleja y moldea las relaciones sociales y culturales en su

contexto.

Siguiendo con esta idea, comensales de este establecimiento sefialaron que en
particular la comida garnachera en la Ciudad de México tiende a ser variada, con
diversos guisados y modos de presentacion a comparacion de los estados y reconocen
a esta caracteristica como un elemento particular en las garnachas de la ciudad que

forma parte de la identidad de un chilango.

61 | 35 Rositas. Entrevista 4. Comensal 2.
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4.1.2 Las delicias de la tradiciéon, Antojitos mexicanos Dofia Lidia

En este lugar, puedes pensar que venden las tipicas garnachas, sin embargo, cuenta
con ingredientes que las hacen particulares, utilizan tripas de pollo, médula y sesos.
Estos particulares ingredientes segun comenta la duefia, se preparan con la receta de
su abuela. Dofia Lidia, la duefia del negocio pasoé estas recetas a su hija que ahora es
la encargada de preparar los alimentos, asi como de la venta y atencion a los

comensales. Este negocio lleva mas de 15 afios siendo la principal fuente de ingresos

de la familia y se sita en las puertas de la casa de Dofia Lidia en la calle Canal de

Tezontle 112 A, Barrio la Asuncién, lztacalco.
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Guia de Observacioén

Escenario:

Ubicacion:

Categorias teoricas

Espacios, distribucion
jerarquizacion

Lenguaje utilizado en el lugar

Interaccion de los sujetos en
lugar; quién y con quién

Interaccion de los sujetos
consumir los alimentos

Interaccion de los sujetos con
personal del lugar

Lenguaje corporal dominante en el
lugar

Practicas repetitivas

Platillos mas consumidos

Fecha:

Hora:

Registro

Es el patio de una casa, no es un espacio
muy amplio. La plancha donde se
preparan los alimentos esta de frente a
las tres mesas que hay en el lugar.

Es un lenguaje coloquial y amigable.
Predomina el uso de modismos.

Interacttan los sujetos con la cocinera
para verificar los ingredientes que llevara
su platillo. Algunos sujetos entablan
platicas cortas entre si sobre su dia, la
mayoria hace comentarios a la cocinera
sobre lo cansados y hambrientos que
estan.

Cuando los sujetos estan consumiendo
sus alimentos llegan a pedir mas salsas o
algun otro alimento a la cocinera. Le
comentan lo rico que estan los platillos.

La interaccién es continua entre los
comensales, la duefia y la cocinera. Muy
fluida, llegan a hacer bromas entre si.

Es muy relajado, se sientan en las sillas
con soltura, hay mucho contacto visual.

Se les da la bienvenida a los comensales
y les dicen que platillos hay en ese dia.
Se utilizan gestos abiertos, amigables y
bromistas para comunicarse con los
clientes.

Las quesadillas de médula y las gorditas
de chicharrén y de sesos
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Al estar parados frente al portébn de Dofa Lidia, podemos ver en su patio, del lado
derecho la plancha donde se preparan los alimentos, la mesa que contiene los
guisados y del lado izquierdo tres mesas pequefias donde los clientes pueden
consumir sus alimentos. Es un lugar como la mayoria de las casas de esta ciudad,
paredes sencillas, de color gris por el acabado del cemento sin pintar. ES un espacio

mediano donde justo caben lo esencial para dar atencion a los comensales.

En este lugar puedes disfrutar de
ricas quesadillas, gorditas y sopes de
ingredientes como seos, tripas de
pollo y médula fue fundado por Lidia,
la dueiia quien menciona, “cuando
me separé de mi esposo, no tenia
solvencia econGmica, entonces para
poder mantener a mis hijos abri el
negocio con la ayuda de mi hija”,
ahora es ella la que se encarga de
preparar todos los alimentos realizar
la compra de los insumos, pero para
tomar ordenes recibe ayuda de una
sobrina. Esta dinamica establecida en
el lugar esta formada por los vinculos
familiares y viene de la necesidad de

ser una madre soltera en la Ciudad de

México y que se convirtié a lo largo de

Fotografia 3. Dofa Lidia. Ana Karen Ramos, 2022.

los afos en el sostén de toda la

familia.

De igual manera reflejan las formas de alimentacion diarias, tanto pasadas como
presentes, fomenta un espacio de conversacion en el que la mayoria de los
entrevistados tiende a recordar elementos emocionales vinculados a sus vivencias
personales o compartidas como es el caso de Dofia Lidia, “empecé vendiendo

guesadillas mas comunes como de verdolagas, queso, huitlacoche pero con el tiempo
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mi hija y yo decidimos vender de otros ingrediente como la tripa que comiamos en
casa”.®? Estos habitos de consumo fueron expresados en sus productos que estan
cargados de gran valor simbdlico y que se antepone a los valores de uso, disfrute y de
venta. Es un producto que satisface una necesidad pero contiene una gran carga

simbdlica de la cultura mexicana.

Fotografia 4. Preparacién de quesadillas. Ana Karen Ramos, 2022.

La comida esta entrelazada con nuestra historia de vida de muchas maneras. Actla
como una forma de conectarnos con nuestros recuerdos, nuestras raices culturales,
nuestras emociones y nuestras identidades como habitantes de un lugar. “Antes si eran
comunes aqui en lIztacalco, no las vendian, pero si las consumimos en casa, como
quien dice los antepasados las hacian, quesadillas y tamales de tripa”%3. Este
testimonio es un claro ejemplo de la comida como un sentido de pertenencia y como
las recetas familiares transmitidas de generacion en generacion pueden contar la

historia de una familia y su origen cultural.

62 Antojitos mexicanos Dofia Lidia. Entrevista 5. Duefia.
83 Antojitos mexicanos Dofia Lidia. Entrevista 6. Cocinera.
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Durante la entrevista a un comensal de este establecimiento, menciond que la comida
de Doiia Lidia es reconocida en la colonia y los alrededores por los platillos poco
comunes en la mayoria de los lugares donde venden garnachas, pero a su vez, en la
zona es habitual que se consuma médula y tripas de pollo. Esta relacién con su entorno
y con los individuos de esta comunidad marcada con la relacién con el “otro” es un
aspecto importante de la identidad, pero no la determina, y por eso es necesario
considerar la dindmica interna del grupo a lo largo del tiempo, en este caso la dindmica
fortalecié el consumo de ingredientes dentro del imaginario colectivo de los habitantes

de esta localidad.

Fotografia 5. Presentacion de quesadilla de tripas de pollo. Ana Karen Ramos, 2022.

En este sentido, es importante reconocer la mezcla de las diversas culturas que
convergen en la ciudad y adoptan practicas de consumo que las llevan a transformar
los platillos tradicionales con ingredientes que se consumen en las mismas colonias.
El entrevistado menciona que las garnachas en la Ciudad de México son “como toda
la comida, cuando vas a otro estado comes diferente porque lo guisan de otro modo.

Igual aqui, le ponemos Ilos guisados que comemos Yy CONOCEMOS.
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Ademas yo veo que gente de otros estados que viene a vivir aqui prepara las cosas

como en sus estados combina con lo que ya tenemos aqui”®.

La cultura a menudo se ha descrito como una coleccion estatica de habitos,
supersticiones y artefactos. Sin embargo, al observar su uso, se revela que la cultura
esta en constante movimiento. Un analisis nos permite comprender cOmo las personas
se integran en grupos sociales, y como las formas culturales validan, refuerzan,
mantienen, transforman o desafian determinadas estructuras de poder, estatus e
identidad. La cultura esta llena de vitalidad, ya que su contenido sirve como un recurso

dinamico para aquellos que la utilizan y la modifican.

64 Antojitos mexicanos Dofia Lidia. Entrevista 8. Comensal 2.
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4.1.3 El rincdn del sabor, Don Pancho
Un rinconcito ubicado al sur de la Ciudad de México en la alcaldia de Milpa Alta, ofrece
una gran variedad de productos culinarios, aqui puedes degustar desde un rico
consomé, barbacoa, hasta conejo y lo que mas resalta, sopes con chapulines o si lo
prefieres, gusanos de maguey. Este lugar que abrio desde 1985 ofrece platillos
tradicionales como quesadillas, gorditas, y sopes que, al ser un negocio
completamente familiar, todo se prepara con recetas propias de la familia. Ademas,
sus proveedores al ser locales, producen productos organicos y no utilizan quimicos
en los procesos de cosecha y crianza de los animales. Este maravilloso lugar se

encuentra en Avenida Morelos poniente 350, Seccion lll, Milpa Alta.

Calle de la Virgen

Don Pancho
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Figura 5. Ubicacion del establecimiento Don Pancho. Fuente: elaboracion propia usando el
software ArcGis.
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Guia de Observacioén

Escenario: Fecha:

Ubicacion: Hora:

Categorias tedricas Registro

Espacios, distribucién El lugar es amplio, esta al aire libre y
jerarquizacion tiene una lona grande que cubre del sol
y de la lluvia, la cocina esta a un costado
y aunque se puede identificar donde se
encuentra, no se puede ver claramente
cOmo se preparan los alimentos. Las
mesas estdn mas separadas.

HEMELENE UPERD O @) LT El lenguaje es cortés y amigable
Talicigzteelong olen lols siiflaiers =l s E Tl Los sujetos solo interactian entre si al
guién y con quién irse o llegar, saludan. Con el personal del
lugar la interaccion es para ordenar
alimentos.

Ll el e cnlels s sels c e islligllel Es muy breve y de manera visual
los alimentos Unicamente.

llisizleeiong elen okl Sl wlenl =0 Es cordial pero muy breve, se piden los
personal del lugar alimentos al personal y ocasionalmente
se piden recomendaciones sobre los
platillos a ordenar

Lenguaje corporaldominante en el i - I oo 15 (1] r-ISINE-Te s I ofo]1 0 [o[o =TI 0 I=1(0)
lugar medianamente formales

Practicas repetitivas Saludar a los clientes al llegar y
ofrecerles el menu.

Platillos mas consumidos Los sopes, la barbacoa y las quesadillas

Al llegar a la ubicacién de este lugar, podemos ver que esta rodeado de naturaleza.
Esta instalado en el patio de la duefia y cocinera del lugar, Alma. Ella nos platica que
este lugar fue fundado por sus suegros cuando el poblado apenas se estaba
asentando habia muy pocas casas a los alrededores, ellos comenzaron a vender
Unicamente garnachas y elotes.
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Con el paso del tiempo han incrementado su nimero de platillos, asi como la variedad
de los ingredientes “ocupamos la gastronomia prehispanica, en esta época se
utilizaban los gusanos de maguey, chapulines y varios insectos, ya fue parte de la
tercera generacion” comenta la duefia. Asi con esta larga tradicion y adaptacion de sus

platillos, ha hecho que a sus clientes les parezca un excelente lugar para comer.

En el lugar hay varias mesas y sillas rusticas de madera pintadas de colores
acompafas de manteles coloridos que en conjunto con el papel picado colgado debajo
de la lona que cubre a los comensales de las inclemencias del sol y de la lluvia, dan
un aire agradable y confortable al espacio.
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Fotografia 6. Establecimiento Don Pancho. Ana Karen Ramos, 2023.

Se puede ver la cocina del lado izquierdo, tiene una ventana por donde se entregan
los alimentos a los meseros para ser llevados a las mesas, sin embargo, no puedes
observar como se preparan los platillos. Los meseros al llegar te dan la bienvenida y
te ofrecen elijas el lugar donde quieres comer, te dan la carta y esperan unos minutos
para tomar tu orden. La dindmica es muy fluida, todos los involucrados en la atencion
saben sus roles lo que los comensales agradecen por la rapidez de la atencién.
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Por otro lado, la duefia y cocinera del lugar habla sobre la preparacion de los platillos
gue ofrece en el menu y como es que llego a este concepto.

“Ocupamos la gastronomia prehispanica, en esta época se utilizaban los
gusanos de maguey, chapulines y varios insectos entonces usando la comida
prehispanica que ya fue parte de la tercera generacion. Es parte de los
productos que ahora los jévenes ya empiezan a consumir, cosa que
anteriormente ya no se consumia tanto. Este platillo en el menu tiene seis

afos y es muy solicitado junto con el sope Don Poncho”.®®

Es cierto que la carga simbdlica de la gastronomia mexicana en las garnachas es
notable, por esta razén, no debemos concebir la cultura en torno a la gastronomia
garnachera Unicamente como conjuntos de elementos histéricos producidos en el

tiempo o como patrones de conducta, sino también como recursos activamente

empleados por los mexicanos en sus contextos sociales especificos.

e - —_— 4 g} (?/ ;

Fotografia 7. Preparacion y presentacion de sope con chapulines. Ana Karen Ramos, 2023

Por consiguiente, podemos decir que los platillos que consumimos en la actualidad
tienen un origen aun mas profundo y en épocas recientes ha incrementado el nimero
de establecimientos que retoman gastronomia ancestral, la revitalizan y la traen de
vuelta al presente. Al respecto la duefia menciona que la elaboracion de estos

productos tiene una larga tradicibn aunque pensariamos que es muy sencilla sin

85 Don Pancho. Entrevista 9. Duefia y cocinera

75



embargo ella nos platica que siguiendo los usos y costumbres de la zona donde esta
ubicado su negocio, acude con un distribuidor local conocido, el cual se encarga de
recolectar y criar a los chapulines para tener un consumo responsable y evitar dafios
en la flora y fauna de la region. Al respecto podemos ver que en la memoria colectiva
de diversas zonas de la ciudad se sigue alimentando a través de los usos y costumbres
relacionados a diversas formas de relacionarse con la comida y su consumo. Como se
sefalé anteriormente, las recetas y los ingredientes son componentes clave de la
identidad y, a su vez, constituyen parte de la memoria colectiva de los habitantes de la

Ciudad de México.

Una parte fundamental dentro del ambito etnografico es como nos relacionamos con
los espacios y cOmo esos espacios se ocupan, como interactuamos en ellos y cémo
nos vemos a través de estos. Al respecto un comensal de este establecimiento
comenta sobre las diferentes formas de vivir los espacios aun estando en la misma
Ciudad de México, “como en todas las ciudades tenemos formas de vida diferentes,
aqui en Milpa Alta y Xochimilco, toda esta parte todavia hay mucho de tradiciones y
como hay campo la gente vive diferente, si tenemos trafico y vamos a prisa pero creo
gue nos damos un respiro al ver tantos arboles, ver los pajaros”®. Esta forma de vivir
en los espacios se debe a que en esta zona hay mayor presencia de costumbres
relacionadas con la interaccibn en comunidad y la naturaleza. Estas identidades

identidades culturales se entrelazan y la interaccién entre diferentes comunidades han

contribuido a la formacién de una identidad urbana Unica.

Ftograﬁ 8. Vista general del establecimiento Don Pancho. Ana Karen Ramos, 2023

66 Don Pancho. Entrevista 9. Comensal 1.
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4.1.4 Interminables de rico sabor, Las Petroleras
La petrolera es un sope de maiz de aproximadamente 30 centimetros de diametro.

Aqui se preparan de la forma tradicional: tortilla rellena de frijol; encima lleva salsa roja
y verde, lechuga, queso fresco y una buena porcion de bistec asado. También puedes
pedir tu petrolera con cecina, chorizo, quesillo, huevo, carne al pastor, hongos y
suadero. No siempre fue asi, naci6 siendo una tortilla con cebolla, salsa y queso que
los trabajadores de la refineria 18 de marzo comian en los puestos de antojitos
cercanos para mitigar el hambre y llenarse de energia. Al paso del tiempo se
transformd en la petrolera que conocemos hoy: una garnacha de dimensiones
colosales que se cocina, casi exclusivamente, en las inmediaciones de Azcapotzalco.

Este lugar que se adjudica ser el primero en vender este peculiar alimento se encuentra
en la avenida Aquiles Serdan y C. Otofio, en la colonia Angel Zimbrén, alcaldia

Azcapotzalco.
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Figura 6. Ubicacion del establecimiento Las originales Petroleras. Fuente: elaboracién
propia usando el software ArcGis
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Guia de Observacioén

Escenario: Fecha:

Ubicacion: Hora:

=seleloret sl s A P lee - Es un espacio mediano, la plancha donde
cocinan los alimentos se observa al entrar
en el establecimiento, las mesas estan
distribuidas de manera horizontal, el
mobiliario es escaso, hay so6lo una mesa
para seis personas y las dos restantes
para cuatro personas. Hay una rocola en
el lugar.

Lenguaje utilizado en el lugar El lenguaje es muy relajado, coloquial,
pero cortés.

feelee o e en ol Saes sl el La  interaccion  entre  los  sujetos  es
quiény con quién constante, tanto entre los comensales
como entre las personas que atienden el
lugar, hay bromas y pléticas cortas.
(eeeeien s elen B e clieeiisl el Al consumir  los  alimentos  algunos
los alimentos comensales platican brevemente, se
piden pasar salsas en las mesas si es que
estan compartiendo con otras personas.

Jiecleeion e elen el g el ol La interaccion es variada, constantemente
personal del lugar se piden mas alimentos y se les pregunta
a las personas como irdn preparados sus
platillos, se hacen comentarios corteses

Ceeelcreedae e eipliieicici i afle el Es relajado, con posturas sueltas, las
practicas de etiqueta son pocas aunque
hay cortesia y consideracion de las demas
personas en el lugar.

Practicas repetitivas Al llegar se saluda a los clientes, se les da
la bienvenida. Cuando toman asiento se
les pregunta qué quieren ordenar.

Platillos mas consumidos Las petroleras de bistec con queso
Oaxaca, las petroleras de bistec con
chorizo.
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Este particular establecimiento fue fundado en 1929 por la abuela de los duefios del
lugar y nacié por la insistencia de los trabajadores de la Refineria 18 de marzo, “ella
hacia unos sopecitos pequefios y le dijeron no sefiora, no nos llenamos, queremos
algo que no llene y las empezo a hacer gigantes” comenta Irma, duefia y cocinera. El

nombre de este gigante sope, se le dio en honor a sus clientes que motivaron la

creacion de este platillo.
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Fotografia 9. Duefios y mes
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ray Las Petroleras. Ana Karen Ramos, 2023

El establecimiento se encuentra a cargo de Irma y de su hermano, se turnan para
atenderlo ya que sus demas hermanos tienen otras profesiones y no tienen la
posibilidad de involucrarse. Este local ha sido propiedad de la familia por
generaciones,” aqui fallecieron mis papas, mis tios, mi abuela, mi bisabuela, todos en

este negocio, por eso lo queremos” nos menciona Irma.

Al entrar podemos ver de inmediato a Irma detrds de la parrilla preparando los
alimentos, enseguida te abordan para darte la bienvenida y ofrecerte una mesa, estas

se encuentran al fondo. Te llevan una pequefa carta y esperan unos minutos para
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levantar tu orden, sin embargo, si hay alguna duda de que van a llevar los platillos, la
misma Irma alza la voz y te pregunta ¢va a ir con queso? Lo que crea un ambiente
relajado y jovial en el lugar y permite que los comensales se sientan comodos

consumiendo sus alimentos en el local.

Con respecto a la diversa preparacion de las garnachas en la Ciudad de México, Irma
menciona “yo creo que si, aqui ya modifica todo, la preparacion, los ingredientes y eso
los hace diferente, cada antojito se va cambiando y se hace una costumbre comerlo
asi”.” Como es el caso de este gran platillo, conforme a las necesidades de sus
clientes se modificé el tamafio y esta fue creando un imaginario colectivo en la zona el

respecto de lo que implica consumir una petrolera.

Fotografia 10. Elaboracion de las petroleras. Ana Karen Ramos, 2023.

El sope, un antojito mexicano tradicional, evoca un rico imaginario colectivo arraigado

en la historia y la cultura mexicana. Al reflexionar sobre este plato iconico, se pueden

67 Las petroleras. Entrevista 12. Duefia y cocinera.
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considerar diversos aspectos que contribuyen a su significado cultural y su lugar en la

sociedad mexicana.

En este sentido un comensal al ser entrevistado, menciona desde su punto de vista al
respecto de la comida garnachera, “son pieza importante de la gastronomia mexicana
y creo que esta ganando mucha fama a nivel mundial, no somos los Unicos a los que
nos gusta, cada vez creo que mas gente que visita el pais se atreve a veces a descubrir
la gastronomia a pesar de no comen picante 0 no conocen a veces insectos como
chapulines y escamoles, creo que estd ganando mucho territorio y pues es muy

importante, es parte de nosotros, es parte de la riqueza gastronémica del pais”.68

En suma, el imaginario social en torno a la comida garnachera revela su condicion
como un alimento popular, facilmente accesible y listo para el consumo inmediato. Este
imaginario, arraigado en el transcurso de los afios, ha moldeado nuestra percepcion y
entendimiento de este tipo de comida, ensefiandonos no solo cdmo consumirla, sino
también otorgandole significados profundos en términos de identidad y memoria
cultural. La garnacha trasciende las barreras de clase social y es reconocida

universalmente entre los mexicanos, lo que refleja su importancia como simbolo de la

alimentacion y la cultura mexicana.

B

Fotografia 11. Duefios de Las Petroleras. Ana Karen Ramos, 2023.

68 Las petroleras. Entrevista 14. Comensal 2
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4.1.5 Renovando los antojitos mexicanos, La Ramona de los Tuétanos

Este restaurante surgié como una idea de cuatro amigos que durante la pandemia por

COVID 19 vieron la necesidad de crear empleos y actuar ante esta grave crisis. Una

de las motivaciones para crear el curioso menu fue que precisamente ante la
contingencia de salud muchos de los establecimientos de comida cerraron y era dificil
de consegquir cierto platillo del que este grupo de amigos disfruta, el tuétano. Asi, el 5
de diciembre de 2020 abrieron ofreciendo a los visitantes una gran variedad de
antojitos mexicanos y platillos preparados a base de este casi abandonado ingrediente.
Las recetas fueron creadas por una de las integrantes de este grupo de amigos que
es chef, sin embargo, se incluyeron ceretas de la familia de Jonathan. Es importante
mencionar que este lugar trabaja con pequefios negocios para apoyar el comercio
local, la idea es crear una red de apoyo entre negocios pequefios. Este establecimiento
es pet-friendly y se ubica en la calle de Tehuantepec 144, en la colonia Roma. Tiene
servicio a domicilio en la zona y se encuentra en Rappi y Uber Eats.
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Figura 7. Ubicacién del establecimiento La Ramona de los Tuétanos. Fuente: elaboracién
propia usando el software ArcGis
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Guia de Observacioén

Escenario:

Ubicacion:

Categorias tedricas

Espacios, distribucion y jerarquizacion

Lenguaje utilizado en el lugar

Interaccion de los sujetos en el lugar;
guién y con quién

Interaccion de los sujetos al consumir los
alimentos

Interaccion de los sujetos con el personal
del lugar

Lenguaje corporal dominante en el lugar

Practicas repetitivas

Platillos mas consumidos

Fecha:

Hora:

Es un espacio amplio, donde la zona
de preparacibn de alimentos vy
bebidas estan en la misma zona del
area de los comensales, solo se
encuentra dividido de ésta, por unas
vitrinas altas de cristal. Las mesas se
encuentran distribuidas en la terraza
de manera horizontal y al interior una
mesa alta cuya longitud abarca todo
el lugar

El lenguaje es cortés, y muy relajado,
pero si hay protocolo de etiqueta

Entre comensales la interaccion es
bastante activa, mientras que los
comensales con el personal hay baja
interaccion, solo para lo
indispensable

La interaccion es practicamente nula.
Solo hay miradas y saludos de
cortesia con las mesas contiguas al
llegar o retirarse del lugar

La interaccion es escasa, solo para
pedir alimentos y bebidas

El lenguaje es relajado, cortés y
casual con pliticas de temas
cotidianos, es un lugar como para
salir con los amigos

El personal da la bienvenida, ofrece
alguna bebida de cocteleria vy
después llevan la carta.

Sopes y tacos de Tuétano
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Este restaurante fue fundado por un grupo de amigos a mitad de la pandemia por Covid
19 en México, con la finalidad de dar oportunidades de empleo a las personas en medio
de esta emergencia sanitaria. Jonathan, uno de los duefios comenta, que la idea del
ingrediente estrella, el tuétano, surgié como un anhelo de disfrutar de este platillo y
recordar la sazén de su abuela al prepararlo. La gastrénoma Claudia, creadora del
menu y socia, tomd esta idea y entre pruebas y degustaciones logré darle forma a los

platillos que ahora podemos encontrar en este lugar.

Fotografia 12. Fachada lateral de La Ramona de los Tuétanos. Ana Karen Ramos, 2023.

Al llegar al local, te encuentras con mesas y bancas de madera y metal, que te invitan
a sentarte un momento y pedir algo de comer. Las mesas tienen adaptaciones para
colocar los bolsos por debajo y hay una zona para que tus mascotas puedan
refrescarse. Desde afuera puedes ver al fondo la parrilla tipo industrial donde se
preparan los alimentos, las instalaciones estan totalmente adecuadas a las
necesidades de los cocineros y al lado izquierdo, encontramos la barra donde preparan
las bebidas con todo lo necesario.

Cuando entras al lugar, los meseros te dan la bienvenida y te ofrecen una mesa, te

dan la carta y prosiguen con sus tareas, después de un tiempo regresan para saber si
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estas listo para ordenar. La dinamica esta muy bien establecida y sin mayores
contratiempos proceden a servirte tus alimentos. Es poco comun que los comensales
interactien entre si. Las interacciones microsociales en cada contexto y entorno
representan acuerdos sociales preestablecidos que evolucionan gradualmente con
cada interaccion, generando simbolos y significados en el proceso. Cuando nos
acercamos a comer una quesadilla en el puesto de la esquina, nuestras interacciones
con otros comensales y con los vendedores del puesto estan impregnadas de gestos,

palabras y comportamientos que definen la dindmica del momento

Fotografia 13. Presentacion de sopes de tuétano. Ana Karen Ramos, 2023.

En otro aspecto, la identidad se construye mediante la combinacion de elementos
sociales que compartimos en nuestras interacciones diarias con el entorno, asi como
aspectos individuales. Esta es la razon por la cual encontramos multiples variaciones
de recetas culinarias; contribuimos a estas recetas que son parte de nuestra identidad
con nuestra propia esencia, que nos distingue de los demas y, al mismo tiempo,

trascendemos de la identidad colectiva a la individual como es el caso siguiente.
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“Cuando yo era nifio, mi abuela preparaba tuétanos y nos los daba como
aperitivo, entonces yo creci con ese gusto por el tuétano y me encontré de
pronto ya de adulto buscando lugares dénde comprar un tuétano y ademas
que tuviera ese sabor que yo recordaba de nifio y no encontré, asi que tenia
esa espinita desde hace un tiempo y cuando entre amigos platicamos de

abrir un restaurante pues insisti en que fuera el platillo principal”.®®

Es un testimonio de cdmo los recuerdos culinarios pueden dar forma a nuestras
decisiones y llevarnos a compartir nuestras experiencias gastronémicas con el mundo.
La identidad de una persona se construye a partir de su relacion con la cultura y las
diversas influencias que moldean su vision del mundo y su lugar en él. Es un proceso
dindmico y en constante evolucion que refleja la interaccion compleja entre el individuo

y su entorno cultural.

>
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Fotografia 14. Comensal consumiendo un sope de tuétano. Ana Karen Ramos, 2023.

Segun Gilberto Giménez, la identidad se refiere a un proceso subjetivo en el ambito de
la cultura, donde individuos se distinguen entre si al atribuirse a si mismos diversos
aspectos culturales que adquieren valor y se consolidan con el tiempo. Este proceso
les da a los individuos la capacidad de desarrollar sus propias preferencias y tomar

decisiones sobre las acciones que desean emprender.

“Nuestra vida estd marcada precisamente por aspectos como la comida en

nuestro dia a dia, dicen por ahi, eres lo que comes. Somos personas que

69 | 3 Ramona de los tuétanos. Entrevista 15. Duefio

86



todo el tiempo estamos de prisa y lo que buscamos la gran mayoria de las
veces es comida rica y rapida. Nosotros los habitantes de la ciudad nos
vemos en los tacos, en las quesadillas, en las flautas creo que son platillos
que nos representan, ahi estan las grandes variedades de comida y sus
combinaciones y nosotros decimos bueno, esto no lo podria comer en

provincia, entonces creo que si”.”®

Es decir, a medida que pasamos por diferentes etapas de la vida, nuestras preferencias
alimentarias pueden cambiar. Estos cambios pueden reflejar nuestras experiencias

personales, necesidades nutricionales y evolucion de nuestras identidades culinarias.

La dinamica de comunicacion y el estilo de vida en la Ciudad de México, como en
muchas otras ciudades grandes, sin duda moldean la forma en que las personas
interactan y se relacionan. La rapidez y la intensidad de la vida cotidiana en esta
metropolis diversa y bulliciosa donde todo se hace deprisa y esto se refleja en la
comida, es uno de los lugares donde existe un gran niamero de establecimientos de
antojitos mexicanos. Esto ha contribuido al estigma sobre las garnachas como comida
rapida o comida chatarra como nos comentd durante la entrevista la chef del
establecimiento. Menciona que la preparacion al ser frita pero también hay que
considerar sus aportaciones nutricionales. “Por ejemplo, este platillo con tuétano tiene
proteina, maiz y verduras, tiene muy poca grasa porque esta cocida en comal sin
aceite. Entonces podriamos decir que cumple con varias condiciones para ser un

platillo saludable”.”®

En la ciudad, el estigma de la comida garnachera como "comida chatarra" ha generado
preocupaciones sobre los habitos alimenticios, especialmente entre grupos de
defensores de la salud y profesionales médicos que abogan por una dieta mas
equilibrada y nutricionalmente rica. Esta percepcién también ha influido en politicas
publicas que buscan regular y controlar la disponibilidad de ciertos alimentos en

espacios publicos, particularmente en entornos escolares.

70 | 3 Ramona de los Tuétanos. Entrevista 17. Comensal 1
7 | 3 Ramona de los tuétanos. Entrevista 15. Duefio
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4.1.6 Rescatando las tradiciones, Tlacoyotitlan
En este establecimiento podemos encontrar una gran variedad de platillos que van

desde tlacoyos ahogados con tiras de arrachera, gorditas, flautas, quesadillas,
pambazos, huaraches o tlayudas. Por la variedad de proteina tampoco se para: hay
desde el tipico chicharrén prensado, hasta carne y pollo, pero sin duda cuenta con
ingredientes especiales y tienen un apartado especial en la carta, se trata de gusanos
de maguey, escamoles, chinicuiles, chapulines y cocopaches. Con este menu, se
busca rescatar la comida entomofagica, la que esta basada en insectos y la frescura
de la masa, que se obtiene moliendo el maiz ahi mismo, asegura que los productos
sean de alta calidad lo que puede marcar una gran diferencia a la hora de consumir
estos alimentos. En resumen, este lugar no solo ofrece comida deliciosa, sino que
también promueve valores importantes como la sostenibilidad, el apoyo a las
comunidades locales y la preservacion de la autenticidad culinaria mexicana. Es un
destino atractivo para quienes deseen disfrutar de una experiencia culinaria auténtica
y consciente. Se encuentra ubicado en la calle de Salvador Diaz Mirén, colonia Santa

Maria la Ribera, Cuauhtémoc.
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Figura 8. Ubicacion del establecimiento Tlacoyotitlan. Fuente: elaboracion propia usando

el software ArcGis
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Guia de Observacioén

Escenario:

Ubicacion:

Categorias teoricas
Espacios, distribucion
jerarquizacion

Lenguaje utilizado en el lugar
Interaccién de los sujetos en

lugar; quién y con quién

Interacciéon de los sujetos
consumir los alimentos

Interaccién de los sujetos con
personal del lugar

Lenguaje corporal dominante en
lugar

Practicas repetitivas

Platillos mas consumidos

Fecha:

Hora:

Registro

Es un espacio mediano, cuyo lugar de
preparacion de alimentos esta limitado por
una puerta por lo que no se observa la
cocina; las mesas estan distribuidas de
manera horizontal y a lo largo de la terraza.
Hay mucho mobiliario que adorna el lugar
haciendo énfasis en el maiz como base del
concepto; ademas los platos, manteles,
cubiertos y demas accesorios de cocina, son
tipicos de la cocina tradicional mexicana
como el uso del molcajete. Inicialmente las
mesas son para cuatro personas

El lenguaje es relajado pero formal, con
mucho respeto hacia el comensal.

La interaccion entre los sujetos es poca, ya
que el espacio entre mesas es grande y el
personal solo interactia con los comensales
para ofrecerles el menu.

Los sujetos no interactian mas que al
momento de llegar y de salir del lugar.
Intercambian miradas y saludos.

La interaccion entre los sujetos es escasa, ya
que el personal solo interactia con los
comensales para ofrecerles el menu vy
llevarles su platillo.

El ambiente es agradable y tranquilo, con
practicas de etiqueta, los empleados siguen
marcados protocolos de servicio.

El personal del lugar da la bienvenida.
acompafia a los comensales a la mesa,
ofrecen el menud y lo primero que llevan son
las bebidas

Tlacoyos en sus diferentes presentaciones,
guesadillas de cocopaches y gorditas de
gusanos de maguey
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Este establecimiento fue creado segun comenté el duefio, con la finalidad de rescatar
la cultura del maiz nacional. En esa busqueda €l se contacté con varios agricultores y
logré6 sembrar maiz mexicano o0 en algunos casos que le prestaran tierras para la
produccion de este. Una vez es cosechado y traido, se muele y se prepara la masa
con una mezcla especial en el mismo restaurante. Todo esto ya que sus padres se

dedicaban a la produccion y venta de masa.

El duefio es originario de la
Ciudad de México, pero al ser
hijo de padres oaxaquefos,
adquirié el gusto por los sabores
tradicionales ya que, ademas, su
abuela fue cocinera de pueblo y
le heredé este gusto por la

comida mexicana.

Como lo menciona el duefio, a
partir de la pandemia por Covid
19, se comenzaron a utilizar los
espacios al aire libre aledafios a
los restaurantes como las
banquetas y el primer carril de la
calle para extender el mobiliario y

evitar contagios. Ahora se volvié

una costumbre y los clientes

Fotografia 15. Fachada de Tlacoyotitlan. Ana Karen Ramos,
pueden disfrutar de aire fresco 2022.

mientras comen sus alimentos.
La decoraciéon del lugar es muy colorida y va acompafia de luminaria calida que, en

conjunto con los manteles de cuadricula de colores dan un espacio agradable y

confortante.
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En los uUltimos afios, ha habido un renovado interés en la preservacion y revitalizacion
de recetas y técnicas culinarias tradicionales en la CDMX. Esto refleja una busqueda

de conexion con las raices culturales y la identidad a través de la comida.

Fotografia 16. Elaboracion de gordita de gusanos de maguey. Ana Karen Ramos, 2022.

En este sentido el duefio del lugar hablé sobre la diversa preparacion de la garnacha

en la metropoli chilanga, en especifico en Tlacoyotitlan.

“no es lo mismo una gordita chilanga que una gordita potosina, incluye todo los
que es el bajio, no es lo mismo unos chilaquiles chilangos que unos chilaquiles
potosinos, empiezas a ver una gran variedad y lo que tratas de hacer es tomar
un poquito de todos y tratamos si lo que queremos es respetar las recetas como
tales, tratamos de entrevistar al cocinero, a la chef, a la cocinera de ese lugar
y platicar con ella. En algunas ocasiones hemos logrado que nos compartan un
poquito la especialidad y que es lo que de alguna manera ellas pueden
caracterizar en sus platillos. Entonces hay por ejemplo las gorditas con

diferentes variedades y hay cosas que la gente de provincia no creeria que los
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chilangos se comen. Tu le dices a la gente de provincia, una guajolota y no te

la creen.72

El imaginario gastrondémico de la Ciudad de México es un tesoro culinario que combina
tradicion, diversidad cultural, innovacion y una profunda conexion con la identidad
local. La comida es una parte esencial de la vida cotidiana y de la experiencia de vivir
y visitar la CDMX. La garnacha trasciende las barreras de las clases sociales y es
reconocida por todos los mexicanos debido al imaginario colectivo que tenemos sobre

ella, lo cual la convierte en un alimento representativo de la sociedad mexicana.

Fotografia 17. Quesadilla de cocopaches. Ana Karen Ramos, 2023.

Regresando al estigma que hay en torno a la comida garnachera, durante la entrevista
el duefio del lugar menciona que esto se debe a la falta de informacién sobre este tipo
de platillos ya que en si lo que afecta a la salud es la grasa, por eso es importante el
cuidado de los insumos que se utilizan durante la preparacion. Al respecto, un
comensal de este restaurante hizo referencia al imaginario colectivo que hay en torno

a estos platillos, no son muy saludables pero al ser parte de la gastronomia mexicana

2 Tlacoyotitlan. Entrevista 19. Duefio.
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se consumen desde la nifiez, ya estan integrados dentro de los habitos de consumo

de los chilangos.

Por lo tanto, podemos comprender que la garnacha en el contexto de los simbolos,
conceptos y ceremonias de la comunidad mexicana constituye un componente
fundamental de su identidad cultural. En cualquier tipo de reunién, ya sea intima o
masiva, los individuos comparten no solo un alimento en particular, sino también una
serie de experiencias sensoriales que incluyen imagenes, tonalidades, aromas,

texturas, sabores y conocimientos especificos.

Un analisis profundo de la Ciudad de México desde la etnografia, la antropologia y la
comunicacioén, ofrece una perspectiva integral para explorar la historia y el desarrollo
de las ciudades, destacando la interaccion dindmica entre los factores sociales,
culturales, politicos y economicos que dan forma a la vida urbana. Este enfoque

proporciona una base sélida para abordar los desafios contemporaneos.
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4.2 Reflexiones finales

La vida en la Ciudad de México esta impregnada de una diversidad gastronomica
notable, en la que los consumos de comida garnachera desempefian un papel
destacado. La frenética y vibrante energia de la ciudad se refleja en la variedad de
opciones de alimentos que ofrecen una gama de sabores auténticos y tradicionales.
Un ejemplo de esto, son los puestos de comida con sus deliciosas garnachas, que se
han convertido en puntos de encuentro donde los residentes locales y los visitantes
pueden disfrutar de platillos deliciosos que son preparados al momento y con rapidez,
asi como la vida en esta metropoli. El estilo de vida apresurado de la ciudad ha

contribuido al consumo de la garnacha que se convirtié en la comida rapida mexicana.

La comida garnachera, a menudo apreciada por su conveniencia y sabor distintivo, no
solo satisface el hambre fisica, sino que también nutre el sentido de identidad y
pertenencia de los habitantes de la Ciudad de México. Estos antojitos se han arraigado
en la rutina diaria de muchas personas, y el acto de comer garnachas se ha convertido
en una experiencia compartida que une a las diversas comunidades de la ciudad en

torno a su amor compartido por la cocina local.

La vida en la Ciudad de México esta estrechamente ligada a la riqueza de su cultura
gastronémica, y los consumos de comida garnachera no solo representan una forma
de alimentacién, sino también una manifestacion de la identidad colectiva y la

convivencia social en esta bulliciosa metrépolis.

Dentro del imaginario social de los habitantes de la Ciudad de México, la comida
garnachera destaca su papel como un alimento popular y accesible, capaz de unir a la
sociedad a través de su universo simbdlico. Este imaginario, es un constructo complejo
en el que intervienen las estructuras sociales, aportando conexion y significado a la
vida cotidiana. Es importante reconocer que los imaginarios estan interrelacionados y
en constante evolucién, adaptandose al contexto socio histérico en el que se

desarrollan.

La comida garnachera, como un elemento representativo de la sociedad mexicana, en

especial en la capital chilanga, trasciende las divisiones de clase y se arraiga en la
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conciencia colectiva, moldeada a lo largo del tiempo por ensefianzas, simbolos
culturales y valores compartidos. El presente trabajo, nos da un vistazo a cémo la
garnacha, no solo es un componente esencial de la cultura alimentaria, sino también
un vinculo poderoso que une a las personas a través de su significado y su capacidad

para crear y mantener la identidad y la memoria colectiva.

En esta investigacion, se encontré que la comida garnachera en la Ciudad de México
es una expresion viva de su cultura y diversidad. Los chilangos tienen una relaciéon
especial con la comida, que va mas alla de la simple alimentacién. Es una forma de
conexion con las raices culturales, una expresion de la identidad y una fuente de

orgullo local.

Los habitantes de la Ciudad de México consumen una amplia variedad de alimentos
debido a la diversidad cultural y culinaria de la ciudad. Esto incluye tacos, tortas,
tamales, quesadillas, chilaquiles, entre otros. La eleccibn de alimentos esta
influenciada por la disponibilidad de ingredientes locales, la tradicion cultural y
personal, y las preferencias individuales. La comida en la CDMX es una fusién de
tradiciones indigenas, espafiolas y de otras partes del mundo, creando una fusion

Unica de sabores y técnicas culinarias.

En este proceso, se han respondido preguntas sobre la comida en la Ciudad de
México, la relacion entre la comida y la identidad, y lo que diferencia a la comida
chilanga de la del resto del pais, sin embargo, nos quedan preguntas que se abren
hacia nuevas investigaciones: ¢ Cual es el impacto de la globalizacion en la comida
garnachera de la Ciudad de México y en la preferencia por alimentos locales? ¢ Cémo
estan influyendo las nuevas tecnologias y las redes sociales en la forma en que los
chilangos eligen y comparten su comida?

El maiz ha sido un pilar fundamental en la historia y la identidad de México, tanto en la
alimentacion como en las tradiciones ancestrales. Sin embargo, en tiempos modernos,
se ha visto amenazado por diversos factores que han desafiado su preservacion y su

forma tradicional de produccion.
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La introduccion de maiz transgénico o importado, asi como la industrializacién en la
elaboracion de tortillas y otros productos derivados del maiz, han representado una
amenaza para las técnicas y variedades de maiz nativas. Esta situacion ha despertado
un interés renovado en recuperar y preservar las variedades tradicionales de maiz y
las formas de cultivo ancestrales, reconociendo su valor no solo como alimento, sino
también como parte esencial de la herencia cultural y patrimonio del pais. Lo anterior
involucra un esfuerzo por mantener vivas las practicas agricolas y culinarias arraigadas
en la historia mexicana. Esta iniciativa no solo busca conservar las semillas nativas de
maiz, sino también promover métodos de cultivo sostenibles que respeten el entorno

y preserven la biodiversidad de las zonas de cultivo.

Este rescate también se refleja en la cocina, muchos chefs y cocineros estan
redescubriendo las antiguas formas de preparacion y elaboracion de platillos a base
de maiz, celebrando su diversidad de sabores, texturas y preservando el legado
histérico de México, reconociendo la importancia de esta planta no solo como alimento,

sino como un simbolo de la riqueza cultural del pais.

Seria interesante profundizar en las practicas culinarias tradicionales de diferentes
comunidades dentro de la Ciudad de México, asi como explorar como las tendencias
alimentarias estan evolucionando en respuesta a las demandas de la sociedad
moderna y las preocupaciones medioambientales. También seria relevante investigar
mas sobre la influencia de la comida garnachera en la construccion de la identidad de
género y generacional en la Ciudad de México.

La pérdida de recetas y costumbres culinarias, muchas veces atribuida a la falta de
transmision intergeneracional o a la influencia de estilos de vida modernos, contribuye
a la disminucion de la diversidad culinaria y el conocimiento ancestral en torno al maiz.
Esta pérdida gradual puede resultar en la desaparicion de técnicas de preparacion
Unicas y sabores tradicionales, lo que impacta directamente en la preservacion del

maiz y sus usos tradicionales en la gastronomia.

La CDMX cuenta con una escena gastronoémica de clase mundial, con una serie de
restaurantes reconocidos a nivel internacional. Estos lugares ofrecen experiencias

culinarias sofisticadas y creativas que atraen a amantes de la comida de todo el mundo
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pero en los ultimos afos, ha habido un resurgimiento de interés en la cocina tradicional
mexicana en la ciudad. Muchos chefs estan trabajando en la preservacion y
reinvencion de recetas y técnicas culinarias ancestrales, asi como en la conciencia
sobre la sostenibilidad y el origen de los alimentos. Muchos restaurantes y mercados

ahora ofrecen opciones de alimentos organicos y apoyan a los productores locales.

La creacion de experiencias culinarias Gnicas, como un restaurante especializado en
un platillo particular o la introduccion de sabores auténticos de otras localidades, refleja
un esfuerzo por preservar y celebrar la diversidad gastronémica. Este impulso por
recuperar tradiciones culinarias pérdidas o traer a la mesa sabores olvidados esta
acompafado de un deseo de innovar y adaptarse a los gustos y demandas
cambiantes. Se manifiesta en la recreacion de platillos clasicos, como un sope gigante
o la reinterpretacion de sabores sin tener la receta exacta. Estas innovaciones
respetan la esencia y el legado de los antojitos mexicanos, pero también introducen

cambios, adaptaciones y fusiones que reflejan una evolucion natural de la cocina.

Es importante destacar que estas innovaciones no buscan traicionar las raices
culinarias, sino mas bien revitalizarlas y adaptarlas a los tiempos modernos. Al
conservar la esencia de los antojitos mexicanos y al mismo tiempo explorar nuevas
formas de presentacion o ingredientes, se crea un puente entre la tradicion y la

innovacion, permitiendo que la gastronomia evolucione sin perder su autenticidad.

La Ciudad de México es una metrdpolis diversa y cosmopolita que ha sido influenciada
por una amplia gama de culturas a lo largo de su historia. La identidad de la ciudad se
encuentra intrinsecamente ligada a esta fusion de sabores y tradiciones culinarias
ejemplo de eso son las garnachas que no solo son sabrosas y accesibles, sino que

también son un simbolo de la cultura chilanga.

En resumen, "somos lo que comemos” es un tema multidimensional que abarca la
diversidad cultural, la historia, la innovacion culinaria y la identidad personal y colectiva
de los chilangos. Explorar como la comida se entrelaza con la identidad en la CDMX
es un campo fértil para la investigacion y la comprension de la complejidad de esta

metrépolis Unica.
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Muchos habitantes de la Ciudad de México, disfrutan de tacos, tamales, quesadillas,
elotes y otros antojitos en la calle, ya sea como almuerzo rapido o como una cena
informal. Debido a la diversidad cultural de la ciudad, los comensales en la CDMX
también tienen acceso a una amplia gama de cocina internacional. Restaurantes que
ofrecen comida japonesa, italiana, francesa, tailandesa y de otros lugares son

comunes y populares.

Ademas, la invasion de comidas rapidas y preparadas, provenientes de otras culturas,
introduce opciones alimenticias que compiten con la gastronomia local. Esto no solo
afecta las preferencias alimenticias, sino que también influye en los héabitos de
consumo, desplazando en ocasiones las opciones basadas en maiz por alternativas

mas rapidas y comercializadas.

No obstante, frente a estos desafios, se observa un renacimiento de interés por
recuperar las recetas y costumbres culinarias tradicionales relacionadas con el maiz.
Se busca rescatar sabores auténticos y técnicas culinarias ancestrales, a menudo
apoyado por cocineros, chefs y activistas gastronémicos comprometidos con preservar

la diversidad culinaria y cultural de México.

La conciencia sobre la salud y la sostenibilidad esta en aumento en la CDMX. Muchos
comensales buscan opciones de alimentos mas saludables y organicos, y estan
dispuestos a pagar un precio mas alto por productos de calidad, tal es el caso de

cadenas que han incorporado los antojitos mexicanos a sus menus.

La comida para llevar y la entrega a domicilio se han vuelto cada vez mas populares,
especialmente durante la pandemia de COVID-19. Muchos restaurantes ofrecen
servicios de entrega, lo que permite a los comensales disfrutar de tu garnacha en la

comodidad de sus hogares.

Ademas, destaca la manera en que la comida mexicana puede ser entendida como un
medio de expresidn y resistencia cultural, ya que a través de sus sabores, olores y
texturas se preservan tradiciones y se reafirma la identidad cultural de las
comunidades. Asimismo, resalta la interconexion entre la comida y otros aspectos de

la vida social, como la politica, la economia y la globalizacion, enfatizando cémo la
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comida mexicana actia como un elemento dinAmico que refleja y moldea las

relaciones sociales y culturales en el contexto contemporaneo.

La importancia de reconocer y valorar la riqueza y la complejidad de las practicas
culturales de la comida mexicana, al tiempo que invita a la sociedad a comprender
como la comida no solo nutre el cuerpo, sino también el espiritu y la identidad de las

comunidades en México y mas alla.
Los habitantes de la CDMX sienten un gran orgullo por su comida y su identidad

gastrondémica. La comida es una parte integral de lo que significa ser chilango, y es

una fuente de conexion con la historia y la cultura de la ciudad.
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