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			Ars Alimentaria

			La alimentación es uno de los aspectos más ricos de la cultura y de la sociedad. Desde esta premisa inicial, el Departamento de Sistemas Alimentarios, Cultura y Sociedad de la UOC, conjuntamente con la Cátedra UNESCO de Alimentación, Cultura y Desarrollo, ha desarrollado una línea editorial sobre alimentación, entendida como hecho transversal, que afecta a todos los aspectos y a todas las etapas de la vida.

			Esta colección nace con una voluntad interdisciplinaria, abierta y desmitificadora. Por un lado, la de dar información clara y precisa sobre los diversos aspectos que rodean el hecho alimentario.

			Por otra parte, se pretende ofrecer los máximos puntos de vista posibles sobre una temática que dista mucho de ser unidimensional.

			La alimentación es un universo de conocimientos, de leyes y de reglas, al mismo tiempo natural y sociocultural; un lugar de encuentro y de síntesis de lo biológico, lo económico, lo social y lo cultural. Mucho más allá de los tópicos, la alimentación queda situada, sin duda, dentro del marco de las relaciones sociales de los individuos y de los grupos. 

			 

		

	
		
			A mi familia. El regalo más grande que me ha dado la vida.
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			Food has the power to ground us in-place and at the same time (through memory) helps us transcend our present moment.
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			Prólogo

			«Hace casi quince años decidí orientar mi vida profesional a la cocina», dice el autor del presente libro. Y hace unos cuantos menos decidió orientarla hacia la antropología y los estudios culturales. Casi toda una vida, pues, dedicada a poner en práctica la consideración de Claude Lévi-Strauss de que la antropología debía combinar la «mirada de cerca» con la «mirada de lejos». En su trayectoria inicial, el autor conoció las cocinas, las cocinas en la doble acepción del término: el espacio en el que se desarrollan una serie de actividades más o menos complejas y más o menos jerarquizadas, así como el conjunto de conocimientos y habilidades que permiten, más allá de combinar y transformar unos ingredientes para convertirse en «platos», materializar, como él mismo dice, aspectos sociales y simbólicos de la identidad. Y, en el caso de este libro, «aspectos sociales y simbólicos de la identidad de los migrantes mexicanos». Para cumplir con la máxima levistrosiana, volvió a las cocinas (la mirada de cerca) después de cursar un máster sobre historia y cultura de la alimentación (la mirada de lejos). Así, «este trabajo es una suerte de redención personal para responder, intentando apegarme al rigor científico, a algunos de los interrogantes relativos a los fenómenos sociales que se visibilizan en cocinas públicas que fueron surgiendo durante mi vida de cocinero». Cocina, cocinas, nostalgia, migración transnacional, identidad… son los ejes vertebradores de este libro. Y, también, las dinámicas sociales que los provocan y los discursos en que se sustentan.

			La idea de la nostalgia ha orientado su investigación, dice, porque la nostalgia era una constante que guiaba el discurso de los muy numerosos –muchos millones– de migrantes mexicanos en Estados Unidos de Norteamérica y desempeña un papel importante en la construcción y el desarrollo de las relaciones sociales y en las prácticas que relacionan a los migrantes con sus comunidades de origen. Estas relaciones se observan en los restaurantes, donde la preparación de los alimentos y las maneras particulares de comer se habilitan como prácticas identitarias entre los migrantes mexicanos porque –añade– la nostalgia determina la manera en que se prepara la comida mexicana en los restaurantes de ese país, pues, en un contexto como las cocinas, va más allá de la expresión de una emoción y se traduce en acciones que guían las prácticas culinarias de una cocina cuando se deslocaliza de su contexto original, el mexicano, para localizarse en el estadounidense. 

			El diccionario de la Real Academia Española define la nostalgia, en su primera acepción, como «pena de verse ausente de la patria o de los deudos y amigos» y, en su segunda, como «tristeza melancólica originada por el recuerdo de dicha pérdida». Por mi parte, no discutiré la pertinencia de estas acepciones pero, la verdad, este libro puede añadir otras cuantas acepciones más y enmendar, en alguna medida, la segunda ¿Por qué? ¡Pruébalo! ¡Verás cómo te sabe al caldo de allá! ¡Verás como te sabe al caldo de allá! Sabor y lugar, lugar propio. Reconocer el sabor y, a través de él, rememorar el lugar y hacerlo presente en un lugar extraño, alejado del propio. Cómo no recordar aquí el famoso y archicitado pasaje de Marcel Proust:

			«… Me la llevé a los labios… Un placer delicioso me invadió, me aisló, sin noción de lo que causaba. Y él me convirtió las vicisitudes de la vida en indiferentes, sus desastres en inofensivos y su brevedad en ilusoria, todo del mismo modo que opera el amor, llenándose de una esencia preciosa; pero, mejor dicha, esa esencia, no es que estuviera en mí, es que era yo mismo. Dejé de sentirme mediocre, contingente y mortal. ¿De dónde podía venirme aquella alegría tan fuerte?... Y de pronto el recuerdo surge. Ese sabor es el que tenía el pedazo de magdalena…». 

			Recordar este pasaje de Marcel Proust, extraído de su famosísima novela En busca del tiempo perdido, es del todo pertinente en el prólogo de un libro que se desvela como un recorrido culinario por diversas ciudades de Estados Unidos… a través de sus restaurantes «mexicanos». Habla Proust de placer, amor, esencia, recuerdo, sabor… Todas esas emociones y sensaciones constituyen también el denominador común presente en las personas migrantes protagonistas de este libro… Y, del mismo modo que el recuerdo de la magdalena permite a Proust acceder a sus recuerdos y le transporta de regreso a los recovecos de su memoria, asimismo los testimonios recogidos de los diferentes actores que participan e interactúan, sea como cocineros o como clientes «paisanos»…, son la expresión de sus propios recuerdos, de su memoria, de su tradición y de la tradición del propio lugar y, más allá de esta, de muchas de las gentes y lugares de México.

			Sabor, sazón, memoria, nostalgia, identidad…, otra vez. Dice el autor que los procesos y factores que intervienen en el desarrollo del conocimiento culinario se traducen en términos de la sazón y tienen un eje rector primario: la nostalgia culinaria, una añoranza que provoca el deseo de replicar los sabores de México y de sus maneras de cocinar. La nostalgia atraviesa de manera pluridimensional la realidad social tanto de los sujetos migrantes que trabajan en la cocina como de los migrantes que la frecuentan. La nostalgia culinaria motiva y retroalimenta a la vez un proceso de experimentación y de sistematización del conocimiento culinario para lograr los sabores que se reconocen como mexicanos. Y la capacidad para hacerlo se convierte en una acción que empodera y dota de agencia a quien la realiza; agencia que se evidencia en la capacidad de recordar, rememorar y recrear las comunidades de los colectivos migrantes. Cocinar mexicano en Estados Unidos puede entenderse como una manera extensiva de ser mexicano en ese país. Así, sigue diciendo el autor, la nostalgia se traduce en nuevas maneras de ejecutar la labor culinaria, en las que la sistematización de la evocación favorecida por las emociones genera nuevas maneras de preparar alimentos y despierta una conciencia que se manifiesta en los planos sensoriales y de interacción del cocinero o de la cocinera con los demás actores que intervienen en el contexto. Por ello, la experiencia migratoria y las situaciones del contexto influyen notoriamente en los significados conferidos a los insumos, ingredientes, registros sensoriales y prácticas en que la memoria se antepone como un eje rector que determina la manera en que el preparador se asume como un agente que es capaz de traer el pasado al presente, y el allá propio al acá extraño, pero que, al hacerlo, es menos extraño. 

			El alimento, el plato, la comida, sea la cotidiana o la festiva, sea en su dimensión más estrictamente material y sensorial, o ya sea en su dimensión más simbólica o comunicativa, dicen mucho de los migrantes mexicanos en Estados Unidos, también de todos nosotros. En este libro aparecen reiteradamente las relaciones familiares, los valores morales y laborales, los intereses por la salud, por la convivencia o por el bienestar material. Las tensiones también. A través del valor atribuido al sabor y a la restauración energética, aparecen los valores del esfuerzo, de la familia, de la fidelidad, la generosidad, la amabilidad y, también, de la tradición, de la memoria… Todos estos valores –tan abstractos todos ellos, podría pensarse– aparecen relacionados con algo tan tangible e intangible a la vez, quizás, precisamente por ello, como es la sazón. 

			La sazón acostumbra a tener filiación, pero no siempre es solo fruto de las genealogías o de las ramificaciones familiares. Existe otra genealogía, más abstracta si se quiere, que tiene que ver con la tradición, concretada de modos muy diversos, y, también con la propia memoria, con los recuerdos sensoriales y emocionales, y que suponen, al menos en materia culinaria, cierta idealización del pasado: ese gustillo a comida propia, con la sazón reconocible que revive sus recuerdos… Una tradición cuyo mantenimiento provoca gratitud porque constituye un patrimonio de los saberes tradicionales y permite conservar un sabor aparentemente inalterado a lo largo del tiempo. Los recuerdos pueden revivir porque han sabido permanecer estables sazones que son únicas, propias, familiares, originales, antiguas, mágicas, rurales, incomparables, poderosas, exactas, exquisitas, ilustres, perfeccionadas, al punto, distintivas, famosas… Y, además, capaces de curar la anemia, el reumatismo, la impotencia sexual, la úlcera… Y «levantan muertos»… 

			Nostalgia, extrañamiento, rememoración, tipismo, recuperación, satisfacción identitaria, convivialidad, experiencia emotiva compartida con la familia, con la clientela que comparte unos mismos gustos y que, por esta misma razón, se fidelizan… No solo los saberes y las sazones se transmiten de una a otra generación. La clientela es, muchas veces, familiar, próxima, paisana, de tu propio país. 

			Pasado y presente. Propio y extraño. Allá y acá. Son esas tres caras de la migración con las que se convive cotidianamente. Así, los migrantes construyen y habilitan espacios donde tengan cabida prácticas colectivas que permitan un medio de reproducción cultural que los identifique como sujetos que son conscientes de su multilocalidad porque la transnacionalización de sus paisajes los obliga a atravesar repertorios simbólicos y modelos de comportamiento variantes a lo largo de su trayectoria. De ahí, también, la constante conexión con México a través de las propias redes migratorias y de los viajes de ida y vuelta. El mantenimiento de esa conexión y de los lazos afectivos y simbólicos genera una reconfiguración de las identidades individuales y colectivas de los sujetos migrantes. 

			Dice José Antonio Vázquez-Medina que, entre los migrantes mexicanos, el sueño americano se traduce en lograr montar un negocio propio de comida mexicana en Estados Unidos. Y así lo atestiguan las narrativas que construyen y los modelos de éxito que consideran en la migración en relación con la apertura de negocios de comida mexicana. Podría pensarse que se trata de un sueño, de un proyecto, también con dos caras: la del negocio propiamente dicho, la de un relativo éxito económico y la de la reivindicación de un espacio, de un lugar identificado e identificable, próximo y no ajeno… Paradójicamente, en un mundo tan globalizado y tan lleno de no-lugares, como diría Marc Augé, de lugares estandarizados, más identificados con marcas y diseños que con tradiciones culturales específicas, las cocinas de los restaurantes mexicanos en Estados Unidos se convierten, dice el autor, en espacios transnacionales que permiten establecer conexiones con México y habilitar estas estrategias mediante las que se reproducen o se reinventan las prácticas que vinculan al migrante con su propio país. Y, a la vez, ganarse la vida en Estados Unidos. Por ello, los restaurantes mexicanos en Estados Unidos son restaurantes étnicos por su carácter evocativo, por su evidente deseo de recreación, de tal modo que su cocina (recordemos espacio + sabores) constituye un espacio genérico en el que se desarrollan aspectos de la vida social de los migrantes. En estos restaurantes pueden observarse de cerca desde los aspectos más íntimos hasta los rasgos identitarios que se colectivizan para configurar una etnicidad mexicana.

			Este libro es tanto el recorrido culinario por un tipo de cocina y de restaurantes como, también, un recorrido sobre la migración mexicana a Estados Unidos, su historia y sus historias que, siendo más o menos particulares, las unas junto con las otras, se convierten en una historia del país, de la migración…, con sus vicisitudes y sus valores, con sus oportunidades y sus sacrificios. 

			Este libro nos explica las dinámicas sociales y los discursos de sujetos que, además de cocinar, están inmersos en un fenómeno de migración transnacional. Nos muestra cómo la gastronomía constituye un eje articulador de fenómenos sociales, porque un platillo representa un tipo de objeto que refleja la sociedad que lo prepara y lo consume y, en el caso particular de un contexto de migración, los alimentos y los platillos adquieren significados particulares y propios, específicos de la población migrante porque alimentos y platillos propios de sus lugares de origen son simbolizados, en este contexto, étnicamente. La comida, las comidas, los sabores, las sazones… adquieren aquí y así nuevos significados, individuales y compartidos, que se vuelven parte de la vida cotidiana y sirven como marcadores identitarios de adscripción étnica para los migrantes. 

			Todo esto y muchísimo más es lo que nos muestra y explica este libro al que José Antonio Vázquez-Medina le ha dedicado tanto tiempo, esfuerzo, sudor (alguna lágrima) y, sobre todo, compromiso. Compromiso consigo mismo, compromiso con el tema estudiado, compromiso con los cocineros y las cocineras que ejercen en México y en Estados Unidos, y compromiso… con todas las personas que sienten nostalgia. 

			 

			Jesús Contreras

			Director del Observatorio de la Alimentación (ODELA) 
de la Universitat de Barcelona

			Barcelona, 28 de mayo de 2016

			 

			 

			 

		

	
		
			Presentación

			Hace casi quince años decidí orientar mi vida profesional a la cocina. Desde el primer contacto que tuve con una cocina de restaurante, más que las preparaciones que se llevaban a cabo, me llamó la atención cómo estos espacios articulan estructuras y jerarquías de poder que rigen las interacciones de los sujetos que ahí laboran. Asimismo, descubrí que las cocinas son espacios de expresión para estudiar representaciones, significados y asociaciones de la vida personal y social mientras se desarrolla la labor culinaria.

			Estas expresiones empezaron a ser constantes en todos los escenarios donde tuve la oportunidad de trabajar en México, lo que incrementó mi deseo por profundizar las explicaciones sobre el aspecto social de lo que pasaba en la cocina. Cuando me adentré más en ese mundo, tales cuestionamientos fueron volviéndose más complejos. Por otro lado, cuando tuve la oportunidad de salir de México, descubrí cómo la cocina mexicana representa un anclaje que materializa ciertos aspectos sociales y simbólicos de la identidad de los migrantes mexicanos de manera generalizada. El poder observar este proceso generó la idea primigenia de hacer este trabajo. 

			Este libro toma como pretexto la antropología culinaria para explicar algunas dinámicas sociales y ciertos discursos de sujetos que, además de cocinar, están inmersos en un fenómeno de migración transnacional. En otro plano, este trabajo es una suerte de redención personal para explicar, intentando apegarme al rigor científico, algunos de los interrogantes relativos a los fenómenos sociales que se visibilizan en cocinas públicas y que fueron surgiendo durante mi vida de cocinero, que empezó hace más de una década.1

			 

			
				
					1 De aquí en adelante, en este trabajo se encontrará el término «cocina pública». Utilizo ese concepto como lo entienden Lee Pérez y Abarca (2007) para referirme a cualquier cocina fuera del ámbito privado que toma los principios de la práctica doméstica, pero que se expone en un contexto público como las cocinas de los restaurantes.

				

			

		

	
		
			Introducción

			Conforme fui involucrándome en el mundo de la gastronomía de manera profesional, se fue evidenciando ante mí la necesidad de reconocerla como un eje articulador de fenómenos sociales. Para mí, un platillo no solo era la consecución de un proceso operativo de transformación de productos e ingredientes que generaba una experiencia placentera en los comensales, sino que también representaba un artefacto que retrataba la sociedad que lo preparaba y lo consumía. Cada vez sentía más la necesidad de entender por qué ese platillo se preparaba de una u otra manera y a qué obedecía el éxito o el fracaso del consumo. Cuanto más conocía cocinas y cocineros en distintas latitudes de México, también fui corroborando que, además de ser el locus de transformación de los alimentos, las cocinas son espacios sociales que permiten analizar los contextos sociales, culturales, políticos y económicos donde se insertan.

			Mis deseos por seguir investigando los aspectos sociales y culturales de la gastronomía se vieron materializados hacia el final de mi carrera universitaria. Para obtener el grado que cursé de Gastronomía era requisito realizar una investigación que se concretó en un trabajo de orden cultural que estudiaba la zona del semidesierto de San Luis Potosí en México.1 Durante el trabajo de campo de aquella investigación descubrí cómo la emigración de los habitantes de esa zona hacia Estados Unidos condiciona la cocina que ahí se prepara. Desde ahí empezaron a surgir algunos interrogantes sobre los significados que adquiere la comida para la gente que se desplaza, que tienen cabida en este libro. 

			Aquella curiosidad investigadora se consolidó cuando realicé el máster de Historia y Cultura de la Alimentación en la Universidad de Barcelona. Gracias a la experiencia previa que tenía en diferentes cocinas en México, la investigación que me condujo a la obtención del título se centró en explorar las negociaciones de las identidades laborales de las mujeres en las cocinas públicas de México a través de la teorización del conocimiento culinario.2 Mientras redactaba el documento, viajé a Estados Unidos por una temporada para tener acceso a fuentes que no estaban disponibles en México ni en España aprovechando mis vínculos familiares en aquel país. Ahí surgió la idea primigenia de confrontar los hallazgos de esa investigación en un escenario transnacional. Ahí también, la idea de la nostalgia me ayudó a trazar las primeras directrices que rigen este libro después de visitar algunos restaurantes, centros comerciales y comercios especializados en productos mexicanos. Aunque en ese entonces no tenía claro qué era lo que quería estudiar con precisión, me llamaba la atención la dimensión política de la construcción de lo mexicano y sus expresiones evocativas en materia de alimentación.

			A principios de 2011, fui invitado a colaborar en un proyecto de investigación-acción en la región altiplano del estado de San Luis Potosí sobre la vinculación entre el conocimiento y el territorio con la identidad colectiva de los habitantes de la zona. El altiplano potosino es una de las regiones de México con más alto índice migratorio a Estados Unidos en todo el país. La particularidad de la migración en la zona es que se enfoca en ir a trabajar a restaurantes mexicanos en Estados Unidos. De hecho, el sueño americano se traduce en lograr montar un negocio propio de comida mexicana al otro lado de la frontera. Las narrativas de los habitantes que construían y tasaban modelos de éxito en la migración respecto a la puesta de negocios de comida mexicana consolidaron mi deseo de explorar estos ámbitos. 

			Bajo ese precedente y siguiendo la trayectoria de otras preguntas surgidas con anterioridad, empecé a cuestionarme acerca de qué pasaba con los hombres que nunca había tenido contacto con la cocina y que encontraban una oportunidad de trabajar como cocineros en Estados Unidos. Así, empecé a formular un anteproyecto para mi tesis doctoral que pretendía analizar las tensiones y negociaciones de género que se daban en el ámbito de la preparación de alimentos. Sin embargo, antes de regresar a México para hacer el trabajo de campo, desde Barcelona contacté con terceros para dar con los sujetos que se convertirían en mis informantes y a los que observaría tanto en México como en Estados Unidos. Lamentablemente, el clima de inseguridad en el país me obligó redireccionar la investigación. Mis contactos con los informantes me notificaron que, debido a las extorsiones de las que los migrantes circulares son víctimas, la obtención de la información se volvería imposible; además, muchos de los informantes potenciales decidieron establecerse de forma permanente en Estados Unidos y abandonaron de manera silenciosa la zona para evitar cualquier situación que pusiera en peligro su integridad. Entonces decidí ponderar el trabajo de campo de Estados Unidos y complementarlo en menor grado con otro tramo en México.

			Ante tal situación, decidí ampliar más el foco y convertir las cocinas de los restaurantes mexicanos en Estados Unidos en los escenarios principales donde se centraría mi investigación. Hasta ese momento, el objeto de estudio se limitaría a observar en términos generales cómo se interpretaba la cocina mexicana en un escenario de migración trasnacional de dimensiones mayúsculas. Previo al viaje para el trabajo de campo en Estados Unidos, decidí hacer entrevistas con cocineros mexicanos retornados para que me dieran más pistas sobre cómo se articulaban las redes y flujos migratorios de los mexicanos que se iban a trabajar a Estados Unidos para poder tener algún tipo de certeza en la elección de los escenarios de donde extraje los datos para esta investigación.

			En las reflexiones sobre la experiencia migratoria, los cocineros retornados, de alguna u otra manera, evidenciaban la nostalgia como una constante que guiaba su discurso y que, además, influía notablemente en la evaluación general de su experiencia migratoria como cocineros en Estados Unidos. Desde el registro y la memoria sensoriales hasta la añoranza totalmente explícita, pasando por narrativas de poder asociadas a la preparación de alimentos, las conversaciones con los cocineros empezaban a revelar algo que se confirmaría en su totalidad en las cocinas de los restaurantes donde hice el trabajo de campo: la nostalgia permea las prácticas relacionadas con la preparación de alimentos en los restaurantes mexicanos en Estados Unidos.

			De esta manera, el objeto de estudio se fue depurando hasta obtener lo que se inscribe y se desarrolla en este texto: cómo la nostalgia determina la manera en que se prepara la comida mexicana en los restaurantes en Estados Unidos; así como las prácticas, discursos, representaciones, significados y las dinámicas sociales que se asocian a ella mientras se cocina. En este libro presento cómo cocinar mexicano puede entenderse como una manera extensiva de ser mexicano en Estados Unidos. En este texto, la nostalgia culinaria se inscribe no solo como una emoción que dictamina ciertas dinámicas sociales y discursos entre los colectivos de sujetos migrantes que trabajan en las cocinas, sino también como un rasgo de la etnicidad mexicana que se conforma en el fenómeno migratorio transnacional entre México y Estados Unidos.

			Los cocineros mexicanos en Estados Unidos

			En febrero de 2015, varios medios internacionales reseñaron las declaraciones del celebrity-chef Anthoni Bourdain sobre la muerte de un amigo suyo, un cocinero mexicano que comandaba los fogones de un afamado restaurante en Nueva York: «La verdad es que la industria entera de los restaurantes, no solo en Nueva York, sino en todo el país, colapsaría de repente si no fuera por la fuerza laboral mexicana y centroamericana que tiene detrás», dijo Bourdain durante una entrevista con The Associated Press. 3

			Aunque el dato que más llamó la atención a los medios fue la denuncia y exposición que Bourdain hizo sobre las condiciones laborales que promueven la explotación en términos étnicos dentro de las cocinas de los restaurantes en Estados Unidos, sus declaraciones dan cuenta de la relevancia de los mexicanos dentro de las cocinas de los restaurantes en aquel país. Desde hace varias décadas, gran parte de la fuerza laboral en el sector de servicios de preparación alimentos está comandada por mexicanos. 

			Según estudios del Pew Hispanic Center, el Mexican Migrant Project, así como por estadísticas presentadas en medios como el New York Times y en estudios de organizaciones no gubernamentales como The Hunger Report, los mexicanos están en las primeras posiciones en fuerza de trabajo étnica de mayor ocupación en el sector de preparación de alimentos en Estados Unidos. La poca o nula necesidad de hablar inglés, las condiciones laborales que permiten, en algunas ocasiones, la contratación de personal con situación migratoria irregular y la tradición histórica del nicho laboral han permitido que los mexicanos se consoliden como la principal fuerza de trabajo dentro del mercado laboral de las cocinas de los restaurantes en Estados Unidos.

			Pero ¿qué importancia tiene resaltar la etnicidad en términos laborales en el contexto estadounidense? Desde los discursos gubernamentales hasta los movimientos de reivindicación social, una acepción cada vez más generalizada es que la población de Estados Unidos es un conglomerado de minorías étnicas, donde la cuestión de la etnicidad representa un componente primario en la construcción identitaria de la nación.4 

			En Estados Unidos, la etnicidad parece apreciarse como una construcción social que regula y reformula las relaciones e interacciones no solo entre las instituciones y la población, sino entre los mismos colectivos de actores sociales que habitan ese territorio en la manera en que se definen a sí mismos y definen a los otros. En definitiva, como afirman los Comaroff (2011:09), lo problemático del concepto de etnicidad se clarifica al entenderlo como la intersección entre la identidad y la cultura de los colectivos.5 

			El constante aprovisionamiento de mano de obra al sector de servicios da cuenta también de la magnitud de la migración mexicana en Estados Unidos. Por ello, es oportuno apuntar no solo las implicaciones sobre la mano de obra en los restaurantes, sino también cómo los mexicanos han constituido una de las minorías étnicas con mayor presencia en Estados Unidos y cómo la cocina mexicana representa un pilar de referencia dentro de la oferta culinaria y cultura alimentaria de aquel país (Gabaccia, 1998). Jeffrey Pilcher (2012) apunta que la cocina mexicana se ha posicionado, junto con la china y la italiana, entre las más aceptadas y difundidas en el territorio estadounidense. De acuerdo con la Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados de México (CANIRAC), para 2007 se estimaba que en Estados Unidos los restaurantes de comida mexicana aumentaban en un promedio de un quince por ciento anual, con ventas de ocho mil millones de dólares. Y se podían contabilizar alrededor de noventa mil comercios6 de este tipo en aquel país.7

			La participación de migrantes mexicanos en el sector de la preparación de alimentos se tiene registrada en Estados Unidos desde la finalización del Programa Bracero hacia la segunda mitad de la década de los sesenta del año pasado, cuando se generó una transferencia de trabajadores del sector agrícola y ferroviario al área de servicios. Las constantes crisis económicas en México a partir de la década de los ochenta y las reformas migratorias en Estados Unidos han mantenido el flujo migratorio que nutre de mano de obra el mercado laboral en este sector. 

			El argumento de Faret (2010:83) sobre la necesidad de abordar las ideas y los valores que ponen en marcha los migrantes, así como de analizar la situación de alteridad a la que se enfrentan y las prácticas que se despliegan en los lugares de llegada, me han inspirado para investigar sobre este tema. Por ello, tomo el análisis de las prácticas culinarias y los discursos asociados a ellas como un medio para poder descifrar las nuevas configuraciones de los sujetos y las relaciones que se dan en ciertos espacios sociales articulados en la migración.

			Las cocinas de restaurantes mexicanos en Estados Unidos pueden asumirse como espacios transnacionales que permiten a los cocineros establecer conexiones con México y a la vez ganarse la vida en Estados Unidos. Estas conexiones tendrían que analizarse desde un carácter holístico y multidimensional. La complejidad de este fenómeno no solo radica en la conexión con México a través de las redes migratorias laborales, sino también en cómo los lazos afectivos y simbólicos generan una reconfiguración de las identidades individuales y colectivas de los sujetos migrantes que se habilitan mientras desarrollan sus labores, y que dejan ver las implicaciones multidimensionales del desplazamiento. En este sentido, considero lo que Faret (2010:87) señala respecto a los reajustes que ponen en marcha los migrantes:

			«… la movilidad de los individuos produce representaciones y valores que moldean la relación que cada uno tiene con los demás y consigo mismo, así como también con el espacio donde esos procesos ocurren».

			Según García Canclini (2004:161), la transnacionalización de los paisajes obliga a los sujetos a atravesar repertorios simbólicos y modelos de comportamiento variantes a lo largo de su trayectoria, lo cual va configurando sus identidades, que se van modificando una y otra vez. De esta manera, las implicaciones de las movilidades pueden incluir emociones y situaciones adversas ante el debilitamiento y reconfiguración de las identidades de los sujetos, provocando tensión ante la exigencia de la flexibilidad para la permanencia en distintas estructuras sociales.8 Asimismo, estas movilidades generan la puesta en marcha de estrategias emergentes para sortear los efectos del desplazamiento. Dentro de estos mecanismos en las labores culinarias, la nostalgia se hace evidente.

			La transnacionalización de los paisajes no solo reconfigura las identidades de los sujetos en las trayectorias de vida, sino que también dota a los objetos y prácticas involucradas de nuevos significados (individuales y compartidos) que se vuelven parte de la vida cotidiana y sirven como marcadores identitarios de adscripción étnica para los migrantes (ibid). Por tal razón la «movilidad implica en muchos casos, nuevas “reexportaciones” y “traducciones” de prácticas y discursos culturales en forma de patrones de consumo, arreglos familiares, relaciones y preferencias gastronómicas entre otros» (Faret, 2010:84).

			 Vertovec (1999) afirma que en el proceso de adaptación y aculturación de los migrantes está presente el deseo, consciente o no, de recrear la comunidad de origen a través de prácticas cotidianas que fortalezcan los vínculos con el país que expulsa. Este intento obliga a los migrantes a construir y a habilitar espacios donde tengan cabida, en la arena colectiva, estas prácticas en las que encuentren un medio de reproducción cultural donde se distingan como sujetos que son conscientes de una multilocalidad para (re)componer la memoria colectiva a partir de la migración (1999:452). Los restaurantes mexicanos pueden ejemplificar dichas reflexiones y asumirse como espacios que habilitan estas estrategias donde se reproducen o se reinventan las prácticas que vinculan al migrante con México. Si a esto se le añade el carácter evocativo que tienen los restaurantes étnicos,9 el deseo de la recreación puede hacerse más evidente. Sin embargo, es preciso aclarar que la manifestación de la nostalgia no implica necesariamente el deseo del retorno, sino que más bien representa una manera vivida de vinculación con México que activan los migrantes para entender su posición como sujetos móviles. En este sentido, Teresa Mares explica que:

			«Food is central to the longing for home and the often painful struggle to accommodate to new ways of being in the world; and preparing, eating and sharing meals that are resonant with one’s foodways – the eating habits or food practices of a community, region or time period – is a vital piece of maintaining a sense of self in a new environment» (2012:335).

			Como afirma Hirai (2009), la nostalgia desempeña un papel importante en la construcción y el desarrollo de las relaciones sociales y las prácticas que eslabonan a los migrantes con sus comunidades emisoras. Estas relaciones se pueden observar en los restaurantes, donde la preparación de los alimentos y las maneras particulares de comer se habilitan como prácticas de identificación entre sujetos en igual condición migratoria, al tiempo que sirven como medio de contraste y alterización de aquellos sujetos que no forman parte de los colectivos mexicanos.

			Ante estas reflexiones, ¿qué pasa con las cocinas mexicanas cuando se ejecutan en un escenario donde el contexto, los actores, las prácticas, los discursos, los significados y la información culinaria se alinean bajo un orden evocativo debido al desplazamiento? ¿Puede la nostalgia ir más allá de la expresión de una emoción en un contexto como las cocinas y traducirse en acciones que guían las prácticas culinarias de una cocina cuando se deslocaliza de su contexto original? ¿Cómo se manifiesta la nostalgia en las cocinas de los restaurantes mexicanos en Estados Unidos y cómo esta dictamina los discursos de los sujetos migrantes y determina las dinámicas sociales y políticas dentro de estos espacios? Estas son las principales interrogantes a las que se busca responder en este trabajo.

			Para contestar las cuestiones aquí planteadas, realicé trabajo de campo en Estados Unidos y México. Realicé una exploración etnográfica multilocal (Marcus 1999; 2001) consistente en observación participante por medio de una inmersión en las cocinas de los restaurantes, trabajando como cocinero en tres contextos diferentes que representaron las siguientes etapas y escenarios: el valle de San Joaquín en California, el área metropolitana de Chicago (Illinois) y la ciudad de Houston (Texas). Llevé a cabo esta inmersión cubriendo un total de seis restaurantes que oscilan entre las pequeñas taquerías y los restaurantes mexicanos gastronómicos.10 El trabajo de campo se llevó a cabo entre septiembre de 2012 y mayo de 2013.

			La selección de los escenarios obedece a la gran tradición migratoria de las localidades seleccionadas como punto de arraigo (cfr. Alanis, 2008; Arango, 2003; Portes y Dewind, 2007) y a la gran concentración de mexicanos que habitan en esos lugares. De acuerdo con los datos del Migration Policy Institute, el Consejo Nacional de Población (CONAPO) y el Instituto de Mexicanos en el Exterior, para 2007 California tenía más de nueve millones de mexicanos, Texas se aproximaba a cinco millones, e Illinois, a casi a dos millones, de modo que representan los tres primeros estados en cuanto a concentración de mexicanos en Estados Unidos.

			En un principio, quería analizar cómo la ubicación geográfica influía o no las dinámicas sociales dentro de las cocinas. Intuía que la proximidad con la frontera geopolítica determinaba la percepción y ejecución de la comida mexicana en aquel país. Sin embargo, lo que se expone aquí deja ver cómo, debido a las características demográficas de la migración, las dinámicas sociales desplegadas en la preparación de la cocina mexicana en restaurantes mexicanos en Estados Unidos no se subordinan de manera explícita a las locaciones donde se ejecuta. Es decir, la similitud en las dinámicas no depende, en definitiva, de las coordenadas de los contextos donde se observan. Por ello, en este texto la cocina se asume con un espacio genérico donde se desarrollan aspectos de la vida social de los migrantes. Por tanto, este no es un análisis comparativo de tres localidades, sino más bien un estudio de carácter complementario entre lugares diferentes para observar la fenomenología de la cocina mexicana en Estados Unidos desde un ángulo más amplio. 

			 En este trabajo asumo la cocina mexicana como un conglomerado que aglutina preparaciones de distintas procedencias que se sintetizan cuando viajan y confluyen en los restaurantes de Estados Unidos. Parto del principio de que la cocina mexicana migrante está impactada por regionalismos impuestos por fronteras estatales antes de la migración, que se reconfiguran en Estados Unidos. Por lo tanto, la investigación no alcanza a desentrañar los orígenes de preparaciones particulares, sino que estas aparecen en la escena del análisis como factores circunstanciales. En este sentido, este texto no explica los orígenes de las inflexiones que abundan en la literatura contemporánea sobre la cocina mexicana en Estados Unidos, como la Cal-Mex, Chicago Mex, Reg-Mex o Real Mex,11 para explicar los modos en que se mercantiliza la comida mexicana. En cualquier caso, eso correspondería a un estudio complementario cuyos objetivos principales fueran analizar el consumo y la mercantilización de carácter correlacional con la preparación de alimentos.

			En este trabajo, analizo cómo la nostalgia atraviesa de manera pluridimensional la realidad social de los sujetos migrantes que trabajan en la cocina. Como se verá en la estructura del texto, esta investigación observa de cerca desde los aspectos más íntimos a los referentes afectivos de los cocineros, hasta los rasgos identitarios que se colectivizan para configurar la etnicidad mexicana de los cocineros en las cocinas de restaurantes mexicanos en Estados Unidos.

			Sobre la estructura del texto

			En el primer capítulo expongo las aproximaciones teóricas a la nostalgia culinaria en el contexto mexicano-americano. Asimismo, hablo de las definiciones de la nostalgia y de cómo estas se expresan o no en el contexto migrante. También, ofrezco los puntos de partida de la perspectiva teórica y conceptual que enmarca esta investigación.

			El segundo capítulo se encarga de explicar por qué los restaurantes pueden considerarse unidades de análisis cuando una investigación se centra en la alimentación en contextos migrantes. Asimismo, ofrezco una tipología sobre los restaurantes mexicanos en Estados Unidos y explico los lineamientos de la etnografía culinaria para construir el campo en la inmersión a las cocinas de los restaurantes. 

			En el capítulo tercero exploro la dimensión individual de la nostalgia culinaria. Examino al sujeto y su capacidad de convertir la añoranza en agencia, y cómo se desentraña el conocimiento culinario para convertirse en la expresión de la sazón. Asimismo, analizo algunos conceptos que han servido como referencia para explicar los procesos operativos del conocimiento culinario en el contexto migratorio.

			El capítulo cuarto abre más el foco para analizar las dinámicas de operativización del conocimiento culinario en restaurantes familiares y de pequeña escala para estudiar los flujos de información y conocimiento culinario. Además, abordo las negociaciones de género en la labor culinaria, así como los sistemas de aprovisionamiento en estos establecimientos. Por último, exploro cómo la nostalgia es capaz de articular el funcionamiento y las relaciones en este tipo de establecimientos al establecer discursos que rigen la interacción de los actores sociales de los restaurantes.

			En el capítulo quinto propongo la creación del concepto de identidad alimentaria transmigratoria como rasgo fundamental de la etnicidad de los migrantes que tienen relación con las prácticas culinarias. Ofrezco una mirada analítica para explorar cómo está caracterizado el concepto y cómo puede ser visible en distintas expresiones y dinámicas que suceden en la cocina a través del análisis de la nostalgia culinaria en el nivel comunitario. En este capítulo analizo factores como las atribuciones médicas de la cocina mexicana, las resistencias y las negociaciones en cuanto a la tecnologización del oficio y las apropiaciones y alienaciones de discursos y prácticas que hacen al cocinero posicionarse como un sujeto consciente de su multilocalidad.

			En las conclusiones propongo una definición de la nostalgia culinaria y sus condicionantes dentro de la cocina. Por último, me atrevo a proponer un modelo sobre la construcción de la cocina mexicana postnacional en un contexto migratorio.

			Nota aclaratoria sobre la escritura

			Este libro está escrito en mexicano. No solo en lo que concierne a la voz de los informantes, sino también a los fragmentos de mi diario de campo que se ilustran aquí y la manera en que redacto algunas de las ideas. Además, en algunas partes del texto, sobre todo en las citas textuales de los informantes, el discurso puede aparecer con una sintaxis que, a primera vista, es poco clara. Aunque no es tema de esta investigación, una de las características más perceptibles en migrantes de larga duración es la adquisición de una forma de lenguaje que está llena de traducciones literales del inglés, pero expresadas en español y viceversa. He querido respetar la voz original de los informantes. Al final del texto se puede encontrar un glosario de términos que explican algunos mexicanismos que se usan a lo largo del texto.

			A lo largo del libro, las definiciones de las preparaciones culinarias que se mencionan en esta investigación se presentan en los pies de página para facilitar la lectura.

			 

			 

			
				
					1  Ver «El asado es de cajón: cultura y tradición en la cocina popular de la Zona Ixtlera del Altiplano Potosino». Aunque no está publicado, este trabajo forma parte del expediente para la Declaratoria de la Cocina Tradicional del Estado de San Luis Potosí como patrimonio inmaterial del estado, disponible en http://culturaslp.gob.mx/

				

				
					2 Para ver los resultados, consultar Vázquez-Medina J. A., «Being a Female Cook in Mexico: An Approach to the Configuration of the Occupational Identities of Women in Mexican Kitchens at the Beginning of the 21st Century», en Food and History 11, núm. 2 (2013), págs. 317-334.

				

				
					3 Fragmento extraído de la nota «Muerte de chef mexicano destapa maltrato a migrantes en las cocinas de EU», en el periódico mexicano La Jornada, el 14 de febrero de 2015. Disponible en http://www.jornada.unam.mx/ultimas/2015/02/13/muerte-de-chef-mexicano-destapa-maltrato-a-migrantes-en-las-cocinas-de-eu-2875.html

				

				
					4 Con este párrafo solo pretendo situar al lector en el contexto social sobre la etnicidad en Estados Unidos. La respuesta a la pregunta, sin duda, implicaría la realización de otra investigación.

				

				
					5 En este trabajo, me son de especial utilidad las especificidades del concepto de etnicidad que propone Friedman (2001:57), y la entiendo de acuerdo con su propuesta de la etnicidad occidental o etnicidad moderna, que hace énfasis en poner atención a las relaciones que guarda el individuo con las atribuciones respecto a la herencia o descendencia cultural como medio de pertenencia a un grupo o población determinado. Asimismo, es referencial para este trabajo la definición del término que propone Keyes (2000: 205) al asumir que la etnicidad «se vuelve especialmente notoria en las relaciones sociales cuando la política de la vida cotidiana acentúa la significación de ciertas diferencias culturales».

				

				
					6 «Negocios de comida mexicana conquistan EU» del 13 de junio de 2007, edición digital del periódico La Jornada.

				

				
					7 El impacto del fenómeno migratorio mexicano hacia Estados Unidos difícilmente puede medirse o cuantificarse. La diferencia entre las cifras oficiales del Consejo Nacional de Población (CONAPO) y las cifras no oficiales difieren en un margen alto. Mientras que las primeras estimaban que, para 2010, eran alrededor de veinticinco millones los mexicanos emigrados y/o nacidos en Estados Unidos, las cifras no oficiales de las ONG sugieren que, para 2012, eran más de veintinueve millones los connacionales que refieren ser mexicanos o con ascendencia mexicana en Estados Unidos. La diferencia entre las cifras puede ser atribuida, además de a la situación legal de algunos mexicanos que viven en el anonimato, a la circularidad migratoria que cada vez es de menor duración. Por otro lado, hasta mayo de 2014, según el estudio hecho por el CDH Expert, se contabilizaban más de cincuenta y cuatro mil restaurantes mexicanos en Estados Unidos. Las cifras difieren ampliamente con el dato proporcionado por la CANIRAC. La disparidad en las cifras puede obedecer a la diferencia de clasificación en los criterios de contabilización, ya que el CDH solo toma a los negocios claramente establecidos, dejando de lado las taquerías móviles y otro tipo de establecimientos que no entran en las categorías de restaurante de servicio completo o restaurantes de servicios limitados.

				

				
					8 Ver Bohem (2008), Hondagneau-Sotelo (1994, 1999 y 2007) Hirai (2009).

				

				
					9  Ver, por ejemplo, la tesis doctoral de Maximino Matus (2012) y la investigación de Sylvia Ferrero (2002) sobre el carácter evocativo de la ambientación de los restaurantes mexicanos en el extranjero.

				

				
					10  En el segundo capítulo ofrezco una definición de este tipo de establecimientos.

				

				
					11  Para ver investigaciones sobre esta tipología, consultar a Pilcher (2012; 2001) y Matus (2012; 2009).
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