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Resumen

En México, como resultado de la transicion del ambito rural a urbano y la inclusion de
productos industrializados, asi como alimentos ultraprocesados, la cultura alimentaria
en el Valle de Toluca se modifico con efectos en la salud de las personas y pérdida de
conocimientos tradicionales. La sustentabilidad propone un cambio de paradigma en
donde el decrecimiento tiene lugar como alternativa para mejorar la calidad de vida,
en ese sentido, la gastronomia sustentable tiene cabida si est4d basada en los
conocimientos locales y se perpetla a través de los depositarios de tal sapiencia.

El objetivo de esta investigacion fue analizar el patrimonio gastrondmico y su
revalorizacion en los hogares de la region del Valle de Toluca, con ello, aportar una
alternativa para la sustentabilidad. La investigacion es de tipo cualitativa, la
metodologia consisti6 en la Etnografia Critica (EC), mediante didlogos semi
estructurados, se trabaj6 con dos estamentos: 1) integrantes de familias en municipios
seleccionados del Valle de Toluca y 2) especialistas en cultura y alimentacion, ambos
estamentos aportaron informacion sobre cambios en la cultura alimentaria y

estrategias para la conservacion del patrimonio gastronomico.

Como parte de los resultados, en las familias, en zonas menos pobladas, la cultura
alimentaria se mantiene sin cambios significativos, incluso cuentan con cultivos de
traspatio. En cambio, en las zonas urbanas, las dinamicas alimentarias se han
modificado en los ultimos afios, con efectos en la salud, las personas estan dispuestas
a cambiar sus habitos alimenticios consistentes en comidas rapidas y prefabricados,
por alimentos caseros, pero, el horario y carga laboral fueron las razones por las que
no pueden dedicar tiempo a estas preparaciones. Por otra parte, se tuvo a la educacion
como una de las estrategias que proponen los especialistas para preservar el
patrimonio gastronémico, asi como una sinergia entre ciencia y conocimientos
tradicionales para revalorizar los elementos bioculturales de la gastronomia en la

region.



El patrimonio gastronémico del Valle de Toluca, puede ser un componente que aporte
a la sustentabilidad en funcion de su constitucion: ingredientes locales y técnicas de
preparacion tradicionales, asi como el rol socio-cultural y conjunto de significados que

brindan sentido de identidad y pertenencia con el lugar de origen.

Palabras clave: revalorizacion del patrimonio gastrondémico, Valle de Toluca,

sustentabilidad.
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Introduccién

Los procesos de cambio ecoldgico y ambiental, a nivel global, tienen un componente
politico en todos sus casos. De esta forma la gente, instituciones, comunidades,
corporaciones y naciones convergen y participan en nuevas redes de produccion y
consumo; reordenando las dinamicas de poder e influencia de la misma forma que
los organismos y comunidades humanas lo hacen (Calderén, 2013). En palabras de
Kennedy (1993), la destructividad inherente al sistema, se refiere al avance
tecnoldgico incontrolado, la destruccion del mundo natural y social, y de los
individuos mismos, la intensificacion y generalizacion de la violencia; la
obsolescencia organizada, asi como la fijacion de la esperanza de vida de los
productos. Esta constelacion presupone e incluye una concepcion que separa al
hombre de la naturaleza y de su propia naturaleza, y opone una “naturaleza no

humana” y un “hombre no natural”.

El ser humano y la sociedad provendrian de la naturaleza, pero tendrian un caracter
anico en ella: estarian fuera y por encima de la naturaleza, como extra-naturales y
sobre-naturales, en oposicion antitética a ella, para conquistarla, dominarla,
explotarla, eventualmente destruirla. La resultante contemporanea es el deterioro y
destruccion del medio ambiente, la crisis ambiental permanente que es “cuantitativa
y cualitativamente diferente, el sistema en su conjunto -no simplemente sus varias
partes- puede estar en peligro”, y la existencia misma de la especie humana y sus

sociedades se ve amenazada (Kennedy, 1993).

Olmedo (2012), apunta que la globalizacion y el intercambio internacional sin trabas
provocaron una profunda reestructuracion de la divisién internacional del trabajo
que practicamente suprimié la autosuficiencia de los paises subdesarrollados
haciéndolos depender de las importaciones y exportaciones. Esta reconstruccion
provoco también una expansion del transporte de mercancias que hoy consume las
dos terceras partes de los energéticos y que ha acelerado la contaminacion y el

calentamiento del planeta. Por eso, retornar a la autosuficiencia nacional y local sera



pronto una necesidad si se quiere reducir esos fenébmenos mortiferos e intentar

salvar al planeta y a la humanidad.

De acuerdo con Trapaga (2012), en la actualidad, el desarrollo llega a las mayorias
por lixiviacion, generando la incapacidad de lograr un bienestar real a las personas
cuando se deja actuar libremente a las fuerzas del mercado cuya vocacion natural
es la de concentrar la riqueza, no distribuirla, al mismo tiempo que la degradacion
ambiental adquiere niveles no s6lo de magnitudes escandalosas, sino ademas tiene
caracter de irreversible. El capital natural —los ecosistemas y la diversidad biolégica
que proporcionan beneficios a la humanidad— obviamente constituyen el sostén de
todo.

No obstante, la pérdida anual del capital natural situado en tierra —solamente desde
el punto de vista de la pérdida de beneficios en materia de bienestar humano— ha
alcanzado entre 2 y 4,5 billones de délares EE.UU. Estas, han evadido el escrutinio
publico y no han sido objeto de respuestas apropiadas de caracter normativo,
debido a la invisibilidad econdmica del capital natural, por cuanto la mayor parte de
sus bienes y servicios son “bienes publicos”, que se proporcionan con caracter
gratuito directamente a los beneficiarios, y en su mayor parte tampoco son objeto

de medicion ni gestidén (Costanza, et. al. 1987).

A este respecto, Toledo et al. (1998), sefalan que la apropiacion de la naturaleza
constituye el primer acto del proceso metabdlico por medio del cual los seres
humanos organizados en sociedad producen y reproducen sus condiciones
materiales y modos basicos de apropiacion de la naturaleza, histéricamente
determinados. Estos son: el modo extractivo o cinegético, el modo campesino o

agrario, modo agrourbano y modo agroindustrial, también llamado "moderno”.

Durante este proceso histérico, para la humanidad, la alimentacién como parte de
sus necesidades basicas, ha dado origen a todo un sistema de produccion,
distribucion, comercializacion, venta y consumo de alimentos. En este sentido,
actualmente, como nunca antes se ha tenido la disponibilidad de éstos, pero, no

sucede asi en todos los rincones del mundo. En los paises présperos, se



desperdician e incluso se pierden alimentos; de manera contraria, las naciones
pobres se enfrentan con la dificultad de acceder a una alimentacion adecuada, de
calidad y asequible. Esto sucede porgue los intereses publicos o privados y la
inherente sobreexplotacion de los recursos naturales se anteponen sobre cualquier

valor humano, cultural o social.

Respecto a la produccion de alimentos, de acuerdo con cifras de FAO, FIDA, OMS,
PMA y UNICEF (2017) y FAO (2017), en el mundo se producen alimentos mas que
suficientes para todos, sin embargo, 815 millones de personas padecen hambre.
Uno de los mayores desafios es asegurar que una poblacion mundial creciente
acceda a los alimentos suficientes para satisfacer sus necesidades nutricionales.

De manera particular, en México, de acuerdo con CONEVAL (2018), a través de su
analisis sobre el derecho a la alimentacion, se encontré que el aumento en los
precios de los alimentos, puede generar episodios en los cuales se afectan la
frecuencia y la cantidad de consumo de alimentos requeridos para una dieta

nutritiva.

Es en este escenario de desventaja que, se pone especial atencién en las valiosas
formas de apropiacibn de la naturaleza que concilian la produccion con la
conservacion, tal es el caso de la autosubsistencia basada en conocimientos
propios de las culturas nativas. Ante la crisis que es generalizada a nivel mundial,
el compromiso de las naciones debe primar por un desarrollo no sélo en el sentido
material, sino también sustentable, es decir, propuestas alternativas que brinden
ademas de un equilibrio ecoldgico, bienestar social y eficacia econdmica, relaciones
justas que brinden calidad de vida, se enaltezca la cultura y se complementen los
conocimientos cientificos con los saberes ancestrales para conservar la diversidad

de todas las formas de vida.

Desde todas sus aristas: historica, intelectual, cultural, nutricional, simbdlica,
turistica, medicinal, economica, social, por mencionar algunos ejemplos, la
alimentacion ha sido y sera parte de la vida de las personas en lo individual y en lo

colectivo, en los buenos y aun mas, en los malos momentos; tal como han surgido

10



grandes recetas gastrondmicas ante situaciones de extrema necesidad. Justo ahora
en que se viven, entre otras crisis, la ambiental y la de pobreza extrema, es que se
sugiere mirar atras, considerar el regreso a la base, la raiz de la cultura, a las
practicas ancestrales que han demostrado ser armoniosas con los ciclos de la

naturaleza.

Se trata de concebir a la gastronomia no Unicamente como un ente productivo-
empresarial, sino mas bien como un conjunto de actividades que: 1) pone en valor
los conocimientos y significados propios de las comunidades, 2) rescata y
promueven el saber-hacer, 3) hace uso digno y creativo de los ingredientes
endémicos existentes para crear experiencias culinarias a través de su impresién
en cada platillo, 4) hace un uso racional y planificado de materias primas y recursos
naturales. Estos recursos, debieran, a manera de estrategia de desarrollo local
sustentable, autogenerarse, evitando asi no sélo a los intermediarios, traslados y
embalajes, sino la pérdida de saberes y riqueza cultural.

Se propone la construccion tedrica de una gastronomia sustentable, a partir de su
valor patrimonial, analizar su potencial para contribuir a la sustentabilidad a través
de la promocion y revalorizacion de las cocinas regionales, como tendencia, se tiene
el regreso a la base, la raiz de la cultura, esto como un mecanismo para recuperar
ingredientes y formas de preparacién que se han visto opacadas por la masiva

oferta de la industria agroalimentaria.

Para esto, la presente investigacion se compone de cuatro capitulos, en el primero
se desarrolla el marco tedrico-conceptual, el cual deja constancia de la perspectiva
epistemoldgica desde la que se aborda el hecho en estudio, es decir, la
sustentabilidad alterna y las epistemologias del sur, en esencia, creer en la

posibilidad de mundos otros.

El capitulo dos contiene una mirada del contexto en el que se extiende la
alimentacion y la gastronomia en México, las tendencias que son mayormente

mercantilistas, asi como la propuesta de la agroecologia urbana como estrategia
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para remediar el mal que aqueja a la poblacion mexicana: las enfermedades crénico
degenerativas, consecuencia de la transformacion de la alimentacion con la

introduccién de ultraprocesados que sustituyeron a los alimentos tradicionales.

El tercer capitulo expone el disefio metodolégico, la investigacion es de tipo
cualitativa, la metodologia consistio en la Etnografia Critica (EC), mediante diadlogos
semi estructurados, se trabajé con dos estamentos: 1) integrantes de familias en
municipios seleccionados del Valle de Toluca y 2) especialistas en cultura y
alimentacion, ambos estamentos aportaron informacién sobre cambios en la cultura

alimentaria y estrategias para la conservacion del patrimonio gastronéomico.

El capitulo cuarto consiste en el andlisis de los resultados y discusion a través de la
relacion de los hallazgos con lo presentado en los marcos te6rico y contextual; la
propuesta conceptual de gastronomia sustentable se halla en este apartado, esta
se basa en el conjunto de saberes locales, la produccion con conservacion y la
integracion de la comunidad, la comunalidad, teniendo como referentes a las

epistemologias del sur y el pensamiento critico.

Las tablas, cuadros y esquemas tienen la finalidad de sintetizar la informacién
considerada de gran valor derivada de los didlogos semi estructurados, asi como la
procedente de la revisién de literatura que sustenta los primeros dos capitulos y, las
gue corresponden al disefio de la metodologia. Finalmente, se propone contribuir
en la lucha contra el hambre, las enfermedades relacionadas con la alimentacion y
contrarrestar el cambio ambiental global a través de la recuperacion de los saberes
tradicionales de la cocina, en tanto que en el dia a dia seria posible alimentarse

mejor, siempre y cuando se garantice la salud de la naturaleza.
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Capitulo 1. Marco tedrico-conceptual
1. Sustentabilidad alterna

El desarrollo sustentable como paradigma, se ha construido como un concepto
vinculante entre lo ecolégico como condicion necesaria para una economia que
determina la posibilidad de mejorar la calidad de vida de las personas. Sustentable
y sostenible, son conceptos ambivalentes, su conjuncion, forzada, se debe a las
relaciones entre la sociedad y la naturaleza, impregnadas en todos los niveles por
las creencias dominantes de la civilizacion industrial, en donde, la formas en las que
producimos, consumimos, interactuamos, aprendemos Yy trabajamos, estan
inmersas en un ideal de crecimiento y progreso, asi, un estilo de vida diferente es

inconcebible.

1.1. El paradigma del Desarrollo Sustentable

Para Leff (2001), la ambivalencia del discurso de la sustentabilidad surge de la
polisemia del término sustainability, que integra dos significados: el primero,
traducible como sustentable, implica la internalizacion de las condiciones ecolégicas
de soporte del proceso econdmico; el segundo aduce a la sostenibilidad o
perdurabilidad del proceso econémico mismo. En este sentido, la sustentabilidad

ecoldgica es condiciéon de la sostenibilidad del proceso econémico.

Mientras que para Mota y Sandoval (2016), en efecto existe diferencia entre
sostenible y sustentable, aunque no son conceptos antaglnicos sino
complementarios. Mientras el primero se centraliza en la relacion crecimiento
econdémico-medio ambiente, el segundo enfatiza en factores de tipo politico y social,
en un claro vinculo con el crecimiento econdémico y el cuidado del medio ambiente,
pues buscan generar equilibrio entre esos factores para que se produzca una
mejora en la calidad de vida de las personas. Es decir, que se requiere
sostenibilidad en esas diferentes dimensiones para que, en conjunto, se pueda

lograr la sustentabilidad.
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El desarrollo sostenible plantea el reto de combinar una economia dindmica con una
sociedad que ofrezca oportunidades para todos (incluidas las futuras generaciones),
al tiempo que se mejora la productividad de los recursos y se desliga el crecimiento
de la degradacion del ambiente. Este concepto macroecondémico busca alcanzar a
nivel mundial un progreso social, niveles estables de crecimiento econémico, de
ocupacion, protecciéon medioambiental y prudente de los recursos naturales (Morrés
y Vidal, 2005).

De acuerdo con Gallopin (2003), los conceptos de sostenibilidad y desarrollo
sostenible se pueden abordar desde la perspectiva sistémica: sostenibilidad del
sistema socioecologico total. Debido a las importantes vinculaciones entre sociedad
y naturaleza. Se trata de un sistema formado por un componente (subsistema)
societal (0 humano) en interaccion con un componente ecolégico (o biofisico).
Puede ser urbano o rural y puede definirse a diferentes escalas, desde lo local a lo

global.

El paradigma dominante se basa en una serie de premisas que se dieron a conocer
en la Asamblea General dentro de la iniciativa “armonia con la naturaleza”: existe
una clara contradiccion entre esta y la sostenibilidad econémica, porque la primera
tiene dos dimensiones (la ecoldgica y la econémica) y la ecoldgica es una condicion
ineludible para que el crecimiento pueda continuar indefinidamente. Asi que la
dimensién ecoldgica condiciona la econ6mica. Asimismo, esta es una de las
caracteristicas del concepto de sostenibilidad de Brundtland, es decir, su defensa
del crecimiento ilimitado, que ademas es incompatible con la desmaterializacién
(Bermejo, 2014).

Ruiz y Vargas (2010), proponen la definicion sobre desarrollo sostenible, la cual dice
textualmente: “El desarrollo sostenible es el manejo y la conservacién de la base de
recursos naturales y la orientacion del cambio tecnologico e institucional de tal
manera que asegure la continua satisfaccion de las necesidades humanas para las

generaciones presentes y futuras”.
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Para Rodriguez y Pulido (2010), la sostenibilidad se ha convertido en uno de los
principales valores del cambio de paradigma en el actual modelo de desarrollo v,
por supuesto, en un factor clave para la competitividad de cualquier destino
(Saavedra, 2010). El medio ambiente natural es la fuente de todas las substancias

gue sostienen la vida humana.

A decir de Serna, Barrera y Montiel (2011), a través de la sustentabilidad las
empresas y los paises deben empezar a evaluar los efectos econdmicos,
ambientales y sociales, buscar cuidadosamente las estrategias de nuevas
oportunidades y de nuevos productos mas eficientes para los mercados de una
forma mas rentable, productos que respeten la energia renovable y que soporten
los crecimientos en la demanda de insumos, recursos, energia y la conservacion
del habitat.

Consideran de Hoyos et al. (2010), que el concepto de sustentabilidad se basa en
el equilibrio de los recursos de una especie con su entorno, asi como, a la
explotacion de uno o mas recursos por debajo de los limites de regeneracion y
renovacion, a través de los valores de identidad ciudadana y el sentido de

pertenencia en el tiempo.

El desarrollo sustentable se divide en dos partes, relacion de la cual, se logran
proyectos sustentables (Ruiz y Vargas, 2010). La primera parte que se denomina
desarrollo sustentable micro, que se entiende por “que se lleva a cabo en casas, en
un grupo de vecinos, es decir, esta sustentabilidad es de una escala pequefia, en
la que un pequefio grupo de personas contribuye, segun sus alcances, para poder
hacer sustentable su medio cotidiano”, la segunda parte denominada desarrollo
sustentable macro “es especifico de industrias, fabricas, en el tratamiento a gran
escala de aguas residuales, grandes soluciones urbanas, este desarrollo
sustentable se puede llevar a cabo por grandes organismos, los cuales tengan los

recursos para dar solucién a estos problemas”.
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“El crecimiento econdmico infinito no es posible en un mundo finito” (A/65/314:65).
(i.e.: politicas verdes). El motor principal del crecimiento rapido es el comercio libre,
tal como afirma el informe aprobado en la Conferencia Rio+20: “Reafirmamos que
el comercio internacional es un motor para un crecimiento econémico sostenido”
(UNCSD, 2012, p. 281). Estas premisas explican perfectamente el proceso de

colision con la naturaleza.

Desde el punto de vista conceptual, la critica mas frecuente es que el concepto de
desarrollo sostenible resulta un oximoron, porque desarrollo es interpretado como
crecimiento ilimitado, lo que no es sostenible. J.R. Ehrenfeld afirma que “el término
‘desarrollo sostenible’ se ha convertido en un oximoron, por lo que “destruye las
raices de la sostenibilidad” (2005, p. 24).

El desarrollo sostenible es un paradigma en boga que defiende el estado actual de
ventaja para los altos estratos sociales, justamente esa desigualdad estructural es
la que sefiala y contra la que lucha una version alterna de la sustentabilidad, vision
desde la que se construye esta investigacion. No son los ideales de progreso los
que persigue la sustentabilidad desde el Sur, esa destruccibn masiva de la
naturaleza que permite recrear todas las formas del mundo capitalista, que sin duda
permean en todos los rincones de la sociedad, de estilos de vida a los que se esta
acostumbrado y de las comodidades de las que pareciera imposible prescindir, sin
embargo, se trata de transitar hacia el no consumo, de la defensa del territorio y una
forma de coexistir con el entorno, espacio donde los pueblos y su cultura tengan un
lugar, el que merecen, el de la region a la que pertenecen; de los elementos de
subsistencia que en origen esta ofrece para reconstruir formas tradicionales de

existencia.

1.1.1. Evolucién del concepto de desarrollo sostenible

El origen del concepto desarrollo sostenible, proviene de las masas privilegiadas
estadounidenses, su preocupacioén por conservar los paisajes naturales y seguir

disfrutandolos, los impulsa a considerar la intervencion de la ciencia, para que
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aporte sus habilidades técnicas e ingenieriles a la solucion de los problemas
ambientales. El término sostenible es comun a los economistas, mientras que,
sustentable lo es para los ambientalistas, principalmente en América Latina. En la
construccion historica del desarrollo sostenible, se pas6é del Movimiento
Conservacionista Americano, iniciado en 1890, hasta llegar en la actualidad (con
inicio en 2015), a los ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible), de tal suerte que,
en ese trayecto, se ha transitado de una sostenibilidad muy débil (sostenibilidad), a
una muy fuerte (desarrollo sostenible), es decir, posturas extremas: antropocéntrica
y biocéntrica, ambas a ultranza; los dos casos estan condicionados el uno por el

otro.

De acuerdo con Pierri (2005), en la década de los setentas, hubo posiciones muy
diferentes respecto a la cuestion ambiental, que posteriormente confluyeron en la
idea de desarrollo sustentable. Se reconocen tres grandes corrientes de disputa a

lo largo del debate ambientalista:

1. Corriente ecologista conservacionista o sustentabilidad fuerte:
e Tiene raiz en el conservacionismo naturalista del siglo XIX.
e Se compone de ideas ecocentristas (Leopold, 1949) como:
o La estética de conservacion
o La ética de la Tierra o “bioética”
e Tiene a la ecologia profunda como referencia filoséfica-politica (Arne Naess,
1973).
e Crecimiento econdmico y poblacional cero, es decir, una economia ecoldgica

(Herman Daly).

2. Ambientalismo moderado o sustentabilidad débil:

e Antropocéntrico

e Desarrollista

e Acepta limites que impone la naturaleza a la economia:

o Economia ambiental: neoclasica y keynesiana
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e En la politica: propuesta hegemonica (del desarrollo sustentable) con
crecimiento econémico y margenes de conservacion por organismos

internacionales.

3. Corriente humanista critica:
e Tiene raiz en ideas y movimientos anarquistas y socialistas.
e Propuesta (tercermundista) de paises y sectores pobres y subordinados:
o Ecodesarrollo: cambio social radical que atienda las necesidades y
calidad de vida de las mayorias, con uso responsable de los recursos

naturales.

Blanco et al. (2017), apuntan que el cambio ambiental global, surge como respuesta
al reconocimiento alcanzado por distintos agentes en torno al cambio climético. Lo
“ambiental”’, como categoria de preocupacion publica, tiene una trayectoria de mas
de medio siglo, sus raices estan en el origen del capitalismo, el colonialismo
eurocéntrico y la concepcién cartesiana de mente y cuerpo que luego se trasunta a

la division utilitarista entre sociedad y naturaleza.

Munck y Santos (2010), indican que el ideario de desarrollo sustentable se utiliza
comunmente en cuatro enfoques: 1) como escuela socioldgica, 2) como patrén
descriptivo para discursos ambientales, 3) como sinénimo de gestion ambiental, y
4) como nocién de politica de innovacién o progreso ambiental. Bajo las premisas
de la modernizacion ecologica, la crisis ambiental se ralentiza sin arriesgar el
crecimiento econdmico, gracias a la intensificaciéon de respuestas de eficiencia

ambiental y de mecanismos regulatorios apropiados.

Segun Blanco et al. (2017), a partir de la década de 1960 numerosos autores,
instituciones internacionales y grupos sociales organizados han delineado los
rasgos de una crisis (esquema 1) provocada por los modos de produccién capitalista
gue se expresa en la destruccion sistematica de los ecosistemas, la explotacion de
nuestros congéneres, la mercantilizacion de la vida y la subordinacion o exterminio

de otros cohabitantes del planeta. El desarrollo de esta nocién se expresa en
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diversas denominaciones de acuerdo con el énfasis teorico-ideolégico de lo que

estaria en juego en este proceso:

Esquema 1. Nocién de crisis segun el énfasis tedrico-ideol6gico

Crisis ecoldgica
White, 1967

Crisis ambiental
Estenssoro, 2007

Crisis civilizatoria
Bartra, 2009

Antropoceno

Crutzen y Stoermer, 2000;
Crutzen, 2002

Capitaloceno
Moore, 2014

Fuente: elaboracion propia con base en Blanco et al. (2017)

Todas comparten la idea de crisis y ven en la intensificacion de los modos de
produccion y consumo capitalistas las raices de sociedades que afectan seriamente
sus posibilidades de reproduccion y de alcanzar mayores grados de bienestar
(Blanco et al., 2017).

En la actualidad, el término mas utilizado para dar cuenta de esta crisis es el de
cambio climético. El reconocimiento de éste como un fendmeno inducido por los
seres humanos comenz0 a gestarse a inicios de la década de 1990 en un proceso
gradual de persuasion politica y de difusién publica, el que no estuvo exento de
controversias, escepticismo e incertidumbre (Zehr, 2000; Demmeritt, 2001; Jacques
et al., 2008).

No obstante los avances de la diplomacia climatica, la incorporacion de nuevos
actores y grupos sociales, asi como de ciertas dimensiones de la crisis que
trascienden el aspecto exclusivamente climatico y tecnocientifico de los acuerdos
internacionales, han generado una creciente insatisfaccion con la nocion de cambio

climatico como la Unica o mas adecuada para describir tanto el conjunto mas amplio
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de cambios socioambientales en curso como el caracter disputado de sus
potenciales “soluciones”. Es en el marco de esta incapacidad de la nociéon de cambio
climatico para dar cuenta de una serie de procesos y relaciones mas amplias que,
se consolidé la denominacién de “cambio ambiental global” (Romero, 2006; Postigo,
2013).

En 1987 se dio inicio oficial a la idea de sustentabilidad a través del Informe
Brundtland (Nuestro Futuro Comun), de acuerdo con Toledo (2015), se trataba de
una propuesta puesta de manifiesto por las masas educadas y privilegiadas
quienes, buscaban el reencuentro con la naturaleza y la justicia social. En aquel
entonces, la sustentabilidad se establece como un concepto cientifico, una
expresion meramente tecno-econdémica, la cual, pretende convencer a los
tomadores de decisiones, y que busca aplicar soluciones meramente técnicas o

ingenieriles.

Para Lopez et al. (2005), el concepto de desarrollo sustentable o sostenible esta
aun en construccion y una de las criticas que se han manifestado es con relacién a
los matices contradictorios que hacen los economistas. Se tiene como sostenible en
Espafa, para las organizaciones internacionales, mientras que los ambientalistas lo
manejan como sustentable. Sobre todo, en América Latina, como un desarrollo

sustentable.

Desde el enfoque hegemdénico, se presentan las diferencias que de acuerdo con
Gallopin (2003), hay entre el concepto de sostenibilidad y desarrollo sostenible, se

presentan en el cuadro 1:

Cuadro 1. Diferencias entre el concepto de sostenibilidad y desarrollo sostenible

Diferencias Sostenibilidad Desarrollo sostenible
Sujeto Sostenibilidad del sistema humano Unicamente Sostenibilidad del sistema ecoldgico
principalmente

Enfoque Sostenibilidad muy débil Sostenibilidad muy fuerte

Principio Precautorio: Ante las amenazas de dafios | Propugna una solidaridad ecoldgica mas
irreversibles, la falta de conocimientos cientificos | fundamentalista con la Tierra y todas las
no debe ser excusa para postergar la adopcién | formas de vida. EI prerrequisito ético de
de medidas efectivas para prevenir la | la sostenibilidad es la preservacion del
degradacion ambiental ambiente

Posicion Antropocéntrica a ultranza Biocéntrica/verde a ultranza
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Puntos de | Silos recursos naturales y los servicios pudieran | Los recursos naturales no pueden ser
vista sustituirse integramente, podria llevar a que la | sustituidos por capital elaborado por el
Tierra se convirtiera en un planeta totalmente | hombre
artificial

Fuente: elaboracion propia con base en Gallopin, 2003.

De acuerdo con Ayelén (2017), la construccion historica del actual concepto de
desarrollo sostenible tiene sus antecedentes en problematicas principalmente
ambientales y, secundariamente, socioecondmicas, se muestra esa evolucion en el

esquema 2.

Como se puede ver en el esquema 2, las cuatro primeras iniciativas, de 1890 a
1968, estan relacionadas con la proteccion del medio ambiente, es a partir de 1971
gue se considera al ser humano y su modelo de desarrollo econédmico como factores
gue inciden en los impactos ambientales que se propusieron atender los primeros
programas de conservacion del medio ambiente, es entonces que se comienza a
plantear el uso sostenible de los recursos. A partir de 1987, las convenciones hacen
énfasis en la importancia de mantener la productividad del sistema econdémico en

orden de hacer posible la restauracion y proteccion de los ecosistemas.

Esquema 2. Construccién histérica del concepto desarrollo sostenible

* 1) Movimiento Conservacionista Americano, 1890
* 2) Union Internacional para la Conservacién de la Naturaleza, 1948

<

* 3) La Tragedia de los Comunes, 1968
* 4) Conferencia de la Biosfera, 1968
Proteccién al medio ambiente;

* -Programa Hombrey Biosfera (MAB), 1971
* 5) Conferencia de Naciones Unidas sobre Medio Humano, 1972
* 6) Los limites del crecimiento, 1972
Ser humanoy su modelo de | ® 7) Estrategia Mundial para la Conservacién, 1980
desarrollo econémico inciden
en el impacto ambiental

<

* 8) Comisién Mundial sobre el Medio Ambiente y el Desarrollo, 1983 e Informe Brundtland, 1987
* 9) Eco-eficiencia, 1992

* 10) Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Medio Ambiente y el Desarrollo, 1992

* 11) Cumbre del Milenioy Objetivos de Desarrollo del Milenio, 2000

* 12) Desarrollo Sostenible Rio+10, 2002

Mantener la productividad del| , 13) conferencia de las Naciones Unidas sobre el Desarrollo Sostenible Rio+20, 2012

sistema econémico para hacer| | 14) Carta Enciclica Laudato si” sobre el cuidado de la casa comun, 2015

posible la restauraciény L .
proteccion de los ecosistemas| * 15) Objetivos de Desarrollo Sostenible, 2016

<

<

Fuente: elaboracion propia con base en Ayelén, 2017.
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De acuerdo con Pierri (2005), los puentes tedrico-politicos entre el
conservacionismo del crecimiento cero de los setenta y el desarrollo con

conservacion limitada de Brundtland, tiene dos vertientes:

1. Desde las relaciones internacionales, se cre6 la Comision Brandt Report o
Informe norte-sur, de la ONU en 1980, se determina que reducir la pobreza es

igual a reducir el crecimiento demogréfico.

2. Desde lo ambiental, se generd la Estrategia Mundial de Conservacion (EMC) en
1980, implic6 conservacionismo y crecimiento, se establecio el desarrollo
sustentable como objetivo a ser logrado a través de la conservacion de los
recursos naturales (Lélé, 1991). La EMC es dirigida a gobernantes como una
guia de manejo de recursos Y el establecimiento de objetivos segun urgencia e
irreversibilidad. Las prioridades para la accion nacional de gobiernos y ONG
tienen objetivos conservacionistas, sin embargo, sélo se agendd la

sustentabilidad ecoldgica, no el desarrollo sustentable.

Como se observa, el recorrido del concepto desarrollo sostenible, ha transitado
desde un enfoque basado en la conservacion, un extremo, a otro, el de colocar al
centro al ser humano y no dejar de proveerlo en sus necesidades, lo cual implica en
tiempos de la modernidad, satisfactores que requieren cada vez mas recursos de
los que la propia naturaleza es capaz de restituir. En su paso, se ha aprovechado
para colocar en el discurso una agenda que controla y permea en todos los niveles
y ambitos. Usado como estandarte de las energias verdes, se diluye entre lo
verdaderamente urgente -la crisis ambiental- y lo financieramente benéfico para un

sector empresarial que tiene mucho peso en la toma de decisiones.

1.1.2. Desarrollo sostenible (hegemonia) y sustentabilidad (alteridad)

Las relaciones capitalistas, dominantes, apoyadas en la generacién de
conocimiento desde un enfoque positivista, buscan y logran la estandarizacién de

los integrantes de las sociedades, la uniformidad que amenaza la diversidad de
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recursos naturales y culturales, esta forma, representa un continuo de la
colonizacion y la explotacion en los paises subdesarrollados, ante tal perjuicio, la
defensa del patrimonio (histérico), se vuelve en una lucha contra-hegemoénica, de-
constructora y alternativa. Ante este escenario, la trilogia del desarrollo sostenible:
economia-sociedad-ambiente, es limitada, su discurso de preocupacion en el
presente y, transgeneracional, inmersa en un modelo neoliberal, pretende una
sostenibilidad en la insostenibilidad. No se trata de dejar de producir, pero, si hacerlo
alternativamente, comprender cémo funcionan las relaciones humanas, es decir,
como se ven afectadas por la relacion del hombre con la naturaleza, dejar de ver
las acciones encaminadas a generar riqueza y su, concentracién, asi, el hombre
como parte de una naturaleza que es compleja. Cuestionar la modernidad y la crisis
de civilizacién a la que esta ha conducido, en necesario transitar del discurso
voluntarista guiado por el libre mercado a una racionalidad productiva (campesina).
La sustentabilidad como instrumento politico, permitira, en la practica, la

emancipacion social y ambiental.

Para Gudynas (2003), la racionalidad (econ6mica) impacta tanto sobre el saber
cientifico técnico, como sobre los saberes tradicionales. Ninguno de los dos, son
inmunes a ese tipo de perspectiva, y desde alli esta4 calando hondo en las formas
en cdmo se concibe el desarrollo, la calidad de vida y a la naturaleza. Desde el
espacio de la investigacion en biodiversidad, las demandas y evaluaciones quedan
tefiidas por los beneficios econdmicos; desde el espacio de la gobernabilidad, esta
postura refuerza las imposiciones tecnocraticas, reducen la participacion, y generan

muchos obstaculos para alcanzar estrategias de sustentabilidad consensuadas.

De acuerdo con Bartra (2013), lo que nos ha llevado al borde de una crisis terminal
de las formas de vida hasta ahora conocidas, son las decisiones catastroficas de
quienes ocupan los puestos del gran poder, ligadas a los “modos” como se articulan
nuestras relaciones: modos de consumo, ciertamente, pero también los modos de

vivir, de producir y de pensar.
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Ademas, Gudynas (2003), sefiala: es obvio que la naturaleza no puede ser valorada
Gnicamente en una escala de precios, y que sobre ella se pueden adjudicar
diferentes tipos de valores: ecoldgicos, estéticos, culturales y otros, ademas de los
econémicos. Consecuentemente, es mas correcto considerar a la naturaleza como

un patrimonio antes que como un capital.

Tras la discusion sobre lo que seria mejor para el medio ambiente o para la
humanidad, es que se ha gestado el concepto de desarrollo sostenible, en un intento
por conjuntar estrategias que den, al menos en el discurso, un mismo nivel de

prioridad a estos elementos.

De acuerdo con Pierri (2005), en un inicio, el desarrollo sostenible se percibe como
un problema técnico, se tiene como ciencias auxiliares a la economia ambiental
(ambientalismo moderado) y a la economia ecoldgica (conservacionista,
crecimiento cero). Considera 4 grados de sustentabilidad que van desde el
ecocentrismo: 1) muy fuerte, 2) fuerte, 3) débil y 4) muy débil: al antropocentrismo.
Cada una de estas, persigue diferentes objetivos:

e Muy fuerte: mantener todo el capital natural, reponerse el dafiado o usado.

e Muy débil: acrecentar el capital total, independientemente de su composicion.

e Débil: mantener cierto capital natural.

e Fuerte: (economia ecoldgica) mantener el capital natural critico y sustitucion del

no critico.

Por su parte, Leff (2000), sefiala que la complejidad ambiental anuncia la
emergencia de nuevos tiempos que se gestan por la reflexion del saber y del
conocimiento sobre las cosas: la tecnologizacion de la vida; la mercantilizacion de
la naturaleza. La sustentabilidad arraiga en el ser y en el tiempo; en tiempos que,
anidados en la cultura, trascienden el cerco de la hegemonia homogeneizante para

dar curso a la heterogeneidad y la diversidad.
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Para Mota y Sandoval (2016), se dio lugar al desarrollo sostenible y a todo el
andamiaje institucional para su puesta en practica mediante acciones de politica
publica en el ambito internacional. Pero esta estrategia delineada e impuesta por
los organismos internacionales no ha sido otra cosa mas que la prolongacién de un
modelo colonizador, concentrado ahora en la mercantilizacion de la naturaleza para
dar rienda suelta a la explotacion de los bienes naturales que se encuentran en

distintos territorios.

Es asi que como argumenta Leff (1994, 1995), se esta dando una confrontacién de
posiciones, entre los intentos por asimilar las condiciones de sustentabilidad a los
mecanismos del mercado y un proceso politico de reapropiacion social de la
naturaleza. Este movimiento de resistencia se articula a la construccion de un
paradigma alternativo de sustentabilidad, en el cual los recursos ambientales
aparecen como potenciales capaces de reconstruir el proceso econdmico dentro de
una nueva racionalidad productiva, planteando un proyecto social fundado en las

autonomias culturales, en la democracia y en la productividad de la naturaleza.

Sin embargo, para Mota y Sandoval (2016), a pesar de estas aclaraciones, es
evidente que en la concepcién hegemoénica del desarrollo sostenible se persiguen
tres objetivos: uno econdémico, otro social y uno ambiental. En esa trilogia, el
“desarrollo” sigue asumiéndose primordialmente como crecimiento econoémico, lo
cual explica por qué a la fecha este es medido por el Producto Interno Bruto (PIB),
la competitividad, la alta capacidad productiva y comercial, el ingreso y el consumo.
Con respecto a la poblacion, en relaciéon con el objetivo social que se persigue, hay
un énfasis discursivo en la atencion a sus necesidades presentes y de equidad
transgeneracional. Esto se pretende lograr con politicas de atencién a la pobrezay
el cuidado del medio ambiente, por lo que esto Ultimo corresponde al objetivo

ambiental de la citada trilogia.

Bajo este discurso hegemonico, Leff (2001), apunta que algunos paises del norte

se opusieron a la firma de una declaracion con fuerza juridica obligatoria sobre la
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conservacion y desarrollo sostenible de los bosques, y manifestaron su resistencia
hacia la convencion sobre diversidad biologica. En el trasfondo de estos acuerdos
estan en juego las estrategias y derechos de apropiacion de la naturaleza. En estas
negociaciones, los paises del norte defienden los intereses de las empresas
transnacionales de biotecnologia por apropiarse de los recursos genéticos
localizados en el Tercer Mundo, a través de los derechos de propiedad intelectual.
Al mismo tiempo, grupos indigenas y campesinos defienden su diversidad biologica
y €étnica, es decir, su derecho a apropiarse de su patrimonio histérico de recursos

naturales y culturales.

Segun Astier et al. (2008), se tiene, por un lado, a la sustentabilidad ecoldgica o
débil, centrada tunicamente en el aspecto fisico y ecolégico; por otro lado, la ecologia
social o fuerte, que aborda, ademas, la parte social (principalmente la pobrezay el
incremento poblacional). En un mismo sentido, ambas tienen una perspectiva
técnica de los problemas. Sin embargo, la sustentabilidad social, toma en cuenta
las relaciones politicas, es decir, como las relaciones entre seres humanos (poder,
competencia, colaboracion, sumision, explotacion) son afectadas por las relaciones

con la naturaleza.

De esta manera, la retorica del desarrollo sostenible ha reconvertido el sentido
critico del concepto de ambiente en un discurso voluntarista, proclamando que las
politicas neoliberales habran de conducirnos hacia los objetivos del equilibrio
ecologico vy la justicia social por la via mas eficaz: el crecimiento econdémico guiado
por el libore mercado. Este discurso promete alcanzar su propdsito, sin una
fundamentacién sobre la capacidad del mercado para dar su justo valor a la
naturaleza, para internalizar las externalidades ambientales y disolver las
desigualdades sociales; para revertir las leyes de la entropia y actualizar las

preferencias de las generaciones futuras (Leff, 2001).

Para Toledo (1998), situados como dos modos radicalmente diferentes de

apropiacion de la naturaleza, el modelo campesino y el modelo agroindustrial
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conforman hoy en dia las dos maneras fundamentales de uso de los recursos del
mundo contemporaneo. Ellos representan dos maneras radicalmente diferentes de
concebir, manejar y utilizar la naturaleza, es decir, conforman dos racionalidades

productivas diferentes.

Toledo (2015), utiliza un abordaje ecoldgico politico, basado en la teoria de los tres
poderes, identifica y desarrolla una definicion de sustentabilidad como poder social;
se le concibe como una vision interdisciplinaria de una realidad colectiva e
internacional; que convierte al concepto en un promisorio instrumento politico de
emancipacion social y ambiental, en una version legitima de una “ciencia con

conciencia”.

Al referirse a esa forma alternativa, Toledo y Ortiz (2014), han propuesto desarrollar
la mencionada “teoria de los tres poderes”: 1) El poder politico, representado por
los partidos y los gobiernos que resultan del juego de una democracia representativa
o formal, 2) el poder econémico constituido por las empresas, corporaciones y
mercados Yy, finalmente, 3) el poder social o ciudadano que contiene o agrupa
comunidades, asociaciones, cooperativas, sindicatos y organizaciones pro-
fesionales. Un cuarto poder, 4) el meta-poder de la informacién, en permanente
disputa entre los tres poderes, integrado por los medios masivos de comunicacién
(radio, TV, prensa, Internet y otros), la propaganda mercantil y politica, las doctrinas

impulsadas desde las iglesias y los credos religiosos.

En esta construccion del concepto sustentabilidad, Leff (2000), manifiesta que la
sustentabilidad anuncia el nacimiento de lo que aun no es, a partir del potencial de
lo real, el encauzamiento de lo posible y la forja de la utopia. La sustentabilidad
encuentra su razon y su motivacion, no en las leyes objetivas de la naturaleza y del
mercado, sino en el pensamiento y en el saber; en identidades y sentidos que
movilizan la reconstruccion del mundo. El problema de la sustentabilidad no solo
remite a un cuestionamiento de la modernidad, sino a una auténtica crisis de

civilizacion, que abre una transformacion de nuestra existencia histérica. El proyecto
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unificador del mundo esta por morir: el monoteismo, la idea absoluta, la unidad de

la ciencia y el mercado globalizador.

Bajo esta tesitura, Toledo y Ortiz (2014), plantean el concepto de sustentabilidad,
entendido como sinénimo de poder social, civil o ciudadano. Hacen énfasis en una
version concreta de sustentabilidad, elaborada desde la ecologia politica y con un

enfoque multiescalar.

Desde una perspectiva epistemoldgica del Sur global, que es la mirada en la que se
enmarca esta investigacion, se comparte la idea central de involucrar a la
comunidad, se trata de la corriente mas avanzada de la ciencia contemporanea
pues, responde al reto central de la humanidad (la crisis ambiental) y remonta
problemas sefialados por la epistemologia de lo complejo. La idea de
sustentabilidad, concebida como poder social, se torna sinébnimo de emancipacion
y de liberacion. Mas aun, en un estado de emergencia como el que vive la
humanidad en el presente, aunado a la crisis civilizatoria, mas recientemente, la
realidad de una pandemia, condena a muerte, sobre todo, a los mas vulnerables,
no solo por la enfermedad en si misma, sino por la solucién provisional en forma de
confinamiento, las secuelas econdémicas se reflejan en la desesperacion de la
sociedad, son tan claras y mas latentes que nunca, las desigualdades que ha
marcado profundo y en todos los aspectos de la vida el neoliberalismo a ultranza,
ante tal sometimiento, el hartazgo es evidente, se abre la posibilidad entonces, de

otras concepciones y formas no sélo de desarrollo, de vida.

1.1.3. Del desarrollo econdmico al desarrollo sustentable

El término Desarrollo es un concepto usado inicialmente en biologia, luego, fue
adoptado por la ciencia economica para explicar el crecimiento a través de la
industrializacion. Del desarrollo tradicional, se ha transitado al moderno,
posmoderno, y hoy en dia, a un desarrollo sostenible. Cualquiera de sus versiones
se trata de un desarrollo antinatura de la sociedad moderna. Para Leff (2001), el

concepto de sustentabilidad emerge del reconocimiento de la funcion que cumple la
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naturaleza como soporte, condicion y potencial del proceso de produccién. Por esta
razon, se propone la descentralizacion de la economia, llevarla a niveles locales,
sin embargo, la desmaterializacion es incompatible con el crecimiento ilimitado que
se usa en el discurso y como elemento de competitividad del desarrollo sostenible,
aqui interviene la vision economicista de la solucion de problemas. En latitudes
latinoamericanas, el bajo nivel educacional, la dependencia de combustibles y la
sobre explotacion de los recursos naturales, representa una limitante para lograr la
distribucion econémica y la reduccion de la pobreza. Ademas, el mismo Leff (2001)
plantea el desarrollo como un proceso que aproveche la diversidad y riqueza cultural

existentes a nivel local.

El concepto de desarrollo se empez6 a utilizar en el siglo XVIII en biologia, para
indicar la evolucién de los individuos joévenes hacia la fase adulta. Después, se ha
aplicado en multiples campos y a partir de la Segunda Guerra Mundial fue adoptado
por la economia para indicar el modelo de crecimiento econémico de los paises
industrializados que, ademas, para algunos integra la idea de justicia social. Asi que
se define como paises desarrollados a los méas industrializados y los paises mas o
menos pobres como “paises en vias de desarrollo”. El parametro de medicion de
todos es la renta per capita. Asi que se descarta cualquier opcion que, sin alcanzar
una renta per cépita tan alta, sea capaz de conseguir la satisfaccion universal de las
necesidades basicas (Naredo, 2006, p. 66). Los centros de poder aceptan
formalmente este concepto, y las Conferencias sobre Desarrollo Sostenible (DS)

han dado el respaldo politico al término, pero lo vacian de contenido, al no definirlo.

Por su parte, Sanabria (2009), considera que el desarrollo concebido como la
mejora de la calidad de vida de los ciudadanos se puede instaurar bajo cuatro
formas o estilos: a) desarrollo tradicional: explotacion del sector primario de la
economia, ecolégicamente sostenible y socialmente injusto (insostenible), b)
desarrollo moderno: industrializacion, ecolégicamente insostenible e incorpora
mejoras sociales, c¢) desarrollo postmoderno: globalizacion neoliberal,

ecologicamente insostenible y socialmente injusto (insostenible), d) desarrollo
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sostenible: mezcla de valores y ética, ecolégicamente sostenible y socialmente justo

(sostenible).

Toro (2007), quien cita a Hermann, dice que el desarrollo debe ser considerado a
largo plazo ya que debe atender las necesidades de las generaciones venideras, es
necesario ajustarlo a las posibilidades y limitaciones que presentan los recursos

naturales. El desarrollo sostenible tiene su génesis en el ambito de la gestion.

De acuerdo con Leff (2001), la vision mecanicista que produjo la razon cartesiana
se convirtio en el principio constitutivo de la teoria econémica. Esta ha predominado
sobre los paradigmas organicistas de los procesos de la vida, orientando el
desarrollo antinatura de la civilizacion moderna. De esta forma, la racionalidad
econdmica desterrd0 a la naturaleza de la esfera de la produccion, generando
procesos de destruccion ecoldgica y degradacion ambiental como externalidades
del sistema. El concepto de sustentabilidad emerge asi del reconocimiento de la
funcion que cumple la naturaleza como soporte, condicion y potencial del proceso

de produccién.

Bermejo (2013), concibe que los Sistemas Socio Econdmicos (SSE) tienden a la
centralizacién y concentracion del capital en un proceso de expansion e integracion
a escala planetaria, cuyos resultados mas notables son la polarizaciéon de rentas y
la insostenibilidad. Por el contrario, una economia descentralizada es la Unica capaz
de satisfacer las necesidades vitales de la poblacién. S6lo esta economia es capaz
de lograr una economia ciclica de materiales (Joung, et al. 2006, p. 310). El enorme
desarrollo de las energias renovables supone un rapido aumento de la produccién
energética local. Ademas, algunos paises lideres, como Alemania o Dinamarca,

estan apostando por la propiedad comunitaria de los captadores de energia.

Por esta razon, Gallopin (2002) y Folke et al. (2005), proponen que la
descentralizacion hace posible la creacion de multiples sistemas sociales adaptados

a las condiciones de su entorno, mediante: el desarrollo de modelos organizativos
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e instituciones adaptadas a las caracteristicas locales; de tecnologias locales o de
tecnologias planetarias adaptadas a la utilizacion de los recursos locales; la

acumulacion de experiencia de utilizacion sostenible de los recursos locales.

Para Martinez (2010), la cuestion de los recursos no renovables es hacer ver a la
economia como ecologia de las sociedades humanas, es decir, como el estudio de
la utilizacion de energia y materiales por la humanidad. Con la introduccién de la
variable tecnolégica, una combinacién de factores inputs daria paso a una
produccién exponencial creciente siempre y cuando la tasa técnica fuera positiva
(Faber y Proops, 1998), el aumento de la poblacién y el consumo han creado la
denominada sustentabilidad débil. Elizalde (2003), dice que la relacién con la
naturaleza y el ambiente construido deben buscar que trabaje perfectamente en
ofertas con mas calidad que cantidad ya que existe un limite.

Saavedra (2010), sefiala que, para alcanzar un modelo de desarrollo realmente
sostenible, es la propia sociedad, sus principios, sus valores y sus actuaciones los
que tienen que ser sostenibles. Sarmiento, Sanchez, y Cruz (2009), exponen que el
crecimiento econdémico, el balance ecoldgico y el desarrollo social y humano han
impulsado la interaccion de las organizaciones privadas con el sector publico y la
sociedad civil, y el desarrollo sustentable trata de equilibrar e integrar dichos
aspectos.

Rodriguez y Pulido (2010), apuntan que esta evolucion de la sociedad esta haciendo
aflorar nuevas sensibilidades que demandan de las empresas nuevos
compromisos, para Saavedra (2010), el desarrollo sostenible presupone la
participacion de los individuos y comunidades que refleja la solidaridad cultural, esto
constituye a la creacion de capacidad orientada hacia la busqueda consensual del

bienestar y caminos alternativos del desarrollo.

Toniy Ferreira (2010) comentan sobre los indicadores de paises de América Latina,

basados en los datos de la UNEP, que éstos tienen problemas por su dependencia
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a las economias sustentadas por el uso de energias no renovables y la sobre
explotacion de los recursos, “Para que los paises en desarrollo alcancen una mejor
distribucion econdmica, reduccion de la pobreza y mejores sistemas educacionales,
todavia deberan recorrer un largo camino, especialmente en el campo social. Aun
los tres paises con mayor PIB, Argentina, Brasil y México, tienen entre el 65% vy el
70% de su poblacion con un nivel de educacion basico”, “El bajo desempefio
educacional se refleja también en el desempefio econémico de la region, cuya
matriz econdmica se basa significativamente en la agricultura, produccion de
materia prima e industria de base” las economias como México y Venezuela
presentan un gran problema, ya que estan basadas en una gran dependencia de

los combustibles, y con una gran sobre explotacion.

De acuerdo con Leff (2012), la construccion de la sustentabilidad remite al nivel
local, por eso recibe el nombre de eco-desarrollo local, rural o urbano.
Entendiéndose el desarrollo como un proceso social, politico y biolégico que debe
estar en armonia con la naturaleza. Debe preocuparse por la vida de todos y cada
uno de sus individuos, entender la complejidad de los contextos, aprovechar y

conservar la diversidad y riqueza cultural de conocimientos ahi existentes.

Es asi que entre el desarrollo sostenible que se ostenta desde la vision hegemaonica
y la sustentabilidad alterna, en construccion, se encuentra una postura ante la vida,
es decir, la perspectiva que predomina en la primera, tiene antecedentes en
postulados que poco a poco se fueron acondicionando para favorecer y sostener el
modelo econdémico capitalista como Unica via (tecno economica) posible para la
solucién de la crisis ambiental, sin embargo, no todo en la naturaleza puede ser
reemplazado, hay ciertos valores culturales y cosmovisiones que no pueden ser
simplemente sustituidos sin tener un efecto en la transformacién de vida de las
personas, como ejemplo, se tiene a la alimentacién, el actual modo de produccion
y consumo, liderados por la agroindustria, poco tiene que ver con la cocina local y
saberes campesinos, por el contrario, estas nuevas formas instauradas por la
abundancia de alimentos y el consumismo, han relegado dietas saludables y

culturalmente arraigadas a un territorio.
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1.1.4. La alteridad

Al ser el desarrollo sostenible, la simplificacién de una gestion econdmica y racional
del ambiente, basada en la sustitucion de recursos, uso de la tecnologia como
solucién y la disminucion en la intensidad de la produccién (Trapaga, 2012), se ha
tenido como resultado un fallido modelo econémico, de tal manera que se ve
necesaria la desconstruccién del pensamiento Unico cuyas formas de construccion
del mundo no son naturales sino culturales, en tal sentido, las alternativas para una
produccién con conservacion, donde los saberes locales tienen un rol fundamental,
permitirian un decrecimiento biofisico, llamado también sustentable. El problema no
radica en la produccién, sino en la forma, la solucion no es disminuir la magnitud,
se trata de ir en otro sentido, de retomar caminos ya recorridos por la experiencia

de los saberes ancestrales, o bien, locales.

El discurso dominante de la sustentabilidad busca promover un crecimiento
econdmico sostenido, negando las condiciones ecoldgicas y termodinamicas que
establecen limites y condiciones a la apropiacion y transformacién capitalista de la
naturaleza. La naturaleza esta siendo incorporada al capital mediante una doble
operacion: por una parte, se intenta internalizar los costos ambientales del progreso;
junto con ello, se instrumenta una operacion simbdlica, un “calculo de significacion”
(Braudrillard, 1974) que recodifica al hombre, la cultura y la naturaleza como formas

aparentes de una misma esencia: el capital.

Asi, los procesos ecolbgicos y simbdlicos son reconvertidos en capital natural,
humano y cultural, para ser asimilados al proceso de reproduccién y expansion del
orden econdmico, reestructurando las condiciones de la produccion mediante una

gestion econdmicamente racional del ambiente (Leff, 2001).

De acuerdo con Trapaga (2012), el sistema socioecondmico que no reconoce en su
cuerpo conceptual limites fisicos, ni procesos entropicos de origen antropogénico,
se ha construido con base en tres falacias que apuntalan el sistema de

“conocimiento” econémico:
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1) La existencia de sustitutos perfectos, como si un recurso agotado tuviera un
equivalente de manera indiscutible.

2) La idea de que la tecnologia resolvera los impactos de la produccion
capitalista sobre la naturaleza.

3) La disminucion en la intensidad de los procesos que apuntan en el sentido

del colapso, en vez de cambiar de direccion.

Para Leff (2012), la otredad rompe con la globalizacion homogeneizante y
hegemonica para comprender y construir un mundo global; la desconstruccion del
pensamiento Unico cuyas formas de construccion del mundo no son naturales sino
culturales, constrifien al pensamiento. A través de la racionalidad se fragmenta y se
interviene el mundo. La crisis ambiental es un problema de conocimiento (crisis de
conocimiento) y de las formas de construir la civilizacion moderna, la transicion a
una posmodernidad. En ésta, se ha destruido la naturaleza, degradado el

ecosistema y contaminado el ambiente.

Entre una diversidad de posturas, autores como Delgado (2012) y Olmedo (2012),
proponen formas de desarrollo alternativas, por ejemplo, el decrecimiento biofisico
0 sustentable parte de las perspectivas de la ecologia politica y la justicia
socioambiental. Ha sido definido como una reduccién equitativa de la produccion y
consumo que incrementa el bienestar humano y mejora las condiciones ecoldgicas
locales y globales en el corto y largo plazo. Es una tendencia en la que, no obstante,
un crecimiento selectivo pudiera ser alin necesario para grupos o regiones pobres,
razon por la cual el decrecimiento sustentable deberia ser revisado en multiples
niveles (Schneider et al., 2010).

Para Latouche (2008), la sociedad del decrecimiento implica cuando menos limitar
el crecimiento econdémico y por ende la acumulacién de capital. Y eso es correcto si
se piensa como un escenario de reduccion en los patrones de consumo que
repercutiria negativamente en la realizacion de excedentes, en la tasa de ganancia
y en la acumulacion de capital. Esto es, de decrecimiento fisico de los flujos de

materiales y de energia.
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Toledo (2015), apunta que, ante el fallido modelo econémico prexistente,
entendiéndose como un fracaso para los sectores de la poblacion mas vulnerables,
pero, con efectos negativos para todas las clases sociales, se han propuesto en el

mundo diferentes alternativas:

e Descrecimiento en Europa
e Buen vivir en Ecuador y Bolivia
e Eco-socialismo en Francia
e Desarrollo endégeno
e Modernidad reflexiva (Beck, 1999)
e Sustentabilidad (ambientalismo) o desarrollo sustentable o sociedad
sustentable, estableciendo tres ejes:
o Equilibrio ecologico
o Bienestar social

o Eficacia econdmica

A decir de Rodriguez (2012), la construccion de la sustentabilidad debe ser
multidimensional: 1) democratizacion, 2) recuperacion de la ciudadania, 3)

reorganizacion social colectiva y 4) fortalecimiento de las entidades.

Ya Toledo (2005), resaltaba que los saberes locales resultan entonces
fundamentales para mantener y acrecentar la variedad genética, los policultivos
(agricolas, forestales, agroforestales), la diversidad de practicas productivas y, por
ualtimo, la heterogeneidad paisajistica, todo lo cual contribuye a mantener una cierta
sustentabilidad, basada en la resiliencia.

Como sefiala Toledo (1999), hay regiones donde existen aun formas de manejo que
concilian produccién con conservacion. Se trata de las areas donde las culturas
indigenas, habitantes milenarios de esta region ecoldgica, han logrado resistir la via
convencional de la modernizacion rural, creando mosaicos productivos de alta
diversidad bioldgica dirigidos a producir tanto para la auto subsistencia como para

el mercado regional, nacional e incluso internacional.
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Mientras que la sustentabilidad se remite al nivel local y las practicas comunitarias,
colectivas que velen por el bienestar a través de la justicia social, el desarrollo
sostenible enmascara un modelo econémico que pretende dar continuidad a la
economia de libre mercado. En lo que respecta a esta investigacion, en la cuestion
alimentaria, como sefala Hernandez (2023), Estados Unidos tiene un arma clave y
poderosa: la produccién masiva de granos y patentes que junto con el desarrollo de
la industria militar conforman los pilares de su hegemonia economica a nivel
mundial, la comida es un instrumento de presion imperial, la competencia es desleal
en los tratados comerciales internacionales afectando directamente a campesinos

y agricultores.

En tanto que para el pais vecino el cultivo de maiz es un negocio, para México es
parte de su cultura, si la ideologia de sus lideres politicos fuera la sustentabilidad
alterna, el pais enfrentaria una verdadera lucha para lograr su autosuficiencia

alimentaria.

1.1.5. Critica al Desarrollo Sostenible

Es innegable que las estrategias del ecodesarrollo surgieron como respuesta a la
crisis ambiental y, que de ellas nacieron las bases del conocido discurso de la
sustentabilidad, sin embargo, los intereses por la apropiacion de la naturaleza, son
contrarios a la posibilidad de que el mercado dé su justo valor a la naturaleza y se
logre librar la desigualdad social. Fue precisamente el elemento de participacion
social en la toma de decisiones, el que se excluyo para la presentacion del Informe
Brundtland, no era benéfico para el lobby del comercio internacional que se tratara
el asunto de las inequidades, se optd, en cambio, por ofrecer la ayuda a los paises
pobres para alcanzar la expectativa de nivel de vida de los ya bien desarrollados y
posicionados paises ricos, listos para apoderarse de los recursos que tanto

demanda su sociedad de consumo.

El célebre Informe Brundtland yerra, al pretender buscar una solucion de

compromiso en materia de crecimiento econdmico que no resuelve en nada los
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problemas que plantea el modelo de desarrollo predominante, al seguir defendiendo
soluciones productivistas basadas en el crecimiento econémico, y que, por el
contrario, deja vacio de contenido reivindicaciones sociales legitimas como son,
entre otras, las de sustentabilidad y justicia intergeneracional. No sorprende, por
tanto, que la adopcion de la propuesta de desarrollo sustentable del Informe
Brundtland supone, de facto, el triunfo de la corriente del ambientalismo moderado
o de sustentabilidad débil que es desarrollista y antropocéntrica, aunque, eso si,
acepta la existencia de ciertas restricciones a la economia impuestas por la

naturaleza (Pierri, 2005).

En los planteamientos que las instituciones han aplicado a lo largo de una serie de
conferencias, previamente examinadas y manipuladas, se deja constancia de las
contradicciones en lo tedrico y lo practico, asi como los claros intereses econémicos
que persiguen los agentes del libre mercado. La idea de desarrollo, como un
crecimiento economico, se ha implantado a través del paradigma dominante
(esquema 3), uno que ha trastocado por completo la visién que se tiene del mundo
y de lo que se considera valioso en la vida. Entre quienes participan en la redaccion
y planeacion de las asambleas, hay premios nobel involucrados, ello no implica
necesariamente que se les escuche. Lamentablemente, termina por primar el
interés de las grandes corporaciones, apoyadas y respaldadas por los organismos
internacionales. En esta confabulacién de poderes, siempre han sido y siguen
siendo los paises pobres las victimas de este entramado de conceptos a modo, que
han servido so6lo para continuar beneficiando a unos cuantos, en tanto que, el

discurso, es moral y socialmente aceptado.
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Esquema 3. El paradigma dominante en la civilizacion industrial

AV )

La civilizacion estd en S .

N La civilizacién industrial es
colision, como advierte el N
PO . incapaz de transformarse,
Aviso a la humanidad de la K -

debido a las visiones y

creencias dominantes que
determinan el sentido de la
vida y de la relacién de la
especie humana con el resto

Comunidad Cientifica", la
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"The Stockholm
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PNUMA, UE, ONU, y OCDE

Desarrollo sostenible segun
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*Economia verde crecimiento ilimitado,

aunque sostenible

Qrecimiento verde j k

Fuente: elaboracion propia con base en Bermejo, 2014.

De acuerdo con Bermejo (2014), la civilizacion industrial se enfrenta al colapso,
debido al paradigma dominante (PD), este se basa en una serie de premisas que
se dieron a conocer en Asamblea General de las Naciones Unidas (2012) dentro de

la iniciativa “Armonia con la Naturaleza”:

Por primera vez en la historia de la humanidad la especie humana se ve
“separada del medio ambiente y como duefia del planeta” (A/67/317) y considera
que la naturaleza es so6lo “un stock de recursos para ser explotados para
propasitos humanos” (A/67/317).

e La naturaleza es vista como un medio hostil y cadtico (por ello se define como
ley de la selva, una situacion social que tiene esos rasgos).

e EIl progreso se consigue dominandola y humanizandola: “cambiar el medio
ambiente segun nuestros deseos” (Schutz, 1999).

e Considera que el consumismo genera felicidad, es decir, “cuando mas se
consume mas feliz es la gente, por lo que el crecimiento perpetuo es bueno”
(A/67/317).

e Ignora el avance cientifico de mas de cien afios y, por el contrario, esta

emergiendo un paradigma que se basa en ese avance.
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El discurso de la sostenibilidad ha llegado a afirmar el propésito de un crecimiento
econdémico sostenible a través de los mecanismos del mercado, sin explicitar la
posible internalizacion de las condiciones de sustentabilidad ecologica. Mas alla del
mimetismo discursivo que ha generado la retdrica de la sustentabilidad, no logra un
sentido conceptual y praxeoldgico capaz de unificar las vias de transicién hacia la
sustentabilidad. En este sentido, surgen los disensos y contradicciones del discurso
de la sustentabilidad (Redclift, 1987), y los diferentes sentidos que adopta este
concepto en relacion con los intereses contrapuestos por la apropiacion de la
naturaleza (Martinez, 1995; Leff, 1995).

La posmodernidad pareciera apartarnos de toda ley de conservacion y reproduccion
social para dar curso a una metéastasis del sistema, a un proceso que desborda toda
norma, referente y sentido para controlarlo. Si las estrategias del ecodesarrollo
surgieron como respuesta a la crisis ambiental, el discurso de la sustentabilidad
opera como una estrategia fatal, una inercia ciega, una precipitacion hacia la
catastrofe (Leff, 2001).

Ello lleva a plantear la pregunta sobre la posible sustentabilidad del capitalismo, es
decir, de una racionalidad econdémica que tiene el inescapable impulso hacia el
crecimiento, pero que es incapaz de detener la degradacién entrépica que genera
(O’Connor, 1994).

Para conocer las leyes naturales hay que acudir a las ciencias que las estudian: las
ciencias ambientales y, en especial, la ecologia. Prestigiosos economistas del siglo
XX coincidieron en esta necesidad. Leontief pedia que otras ciencias (ecologia y la
biologia) contribuyeran a remover la economia dominante (Hall y Klitgaard, 2006).
Marshall considera que la biologia representa el paradigma mas apropiado para la

economia.

Esta visidn venia propuesta, también, por prestigiosos ecologos como E. Odum,

Hutchinson, Hall, Margalef, S. Nielsen (Erkman, 1998, p. 22-41). La ecologia
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“‘deberia en buena medida dictar y gobernar la economia” (Nielsen 2007 y Mdller,
2009, p. 1923). Ello supone integrar los elementos centrales del enorme avance
cientifico producido en los ultimos cien afos. El pensamiento econémico neoclasico
debe ser sustituido por “un pensamiento nuevo para desarrollar un sistema
econdmico centrado en la Tierra, lo que significa “estar al servicio del bienestar de
los seres humanos y de la Tierra misma” (A/67/317). Estas dos premisas obligan a

conocer 1) los limites del planeta y 2) la satisfaccion de las necesidades esenciales.

Resulta una tarea importante el cambio de vision sobre lo que la naturaleza
representa para la humanidad y en contrasentido, qué significa para la naturaleza
la vida y actividad humana. Es determinante para esta humanidad desde qué
enfoque epistemoldgico se esté considerando un cambio de direccion que
represente la posibilidad de replantear caminos diferentes pero posibles en relacion
con su destino, pareciera alarmante y, lo es, la situacion actual muestra que el
sistema econdmico instaurado no es capaz de sostener en el tiempo la vida como
hasta ahora se concibe. Cada vez es mas latente que no pueden plantearse sélo
discursos dictados y legitimados por las altas esferas, es evidente que las acciones

deben ser propuestas desde las trincheras locales.

1.2. Enfoques alternos de la sustentabilidad

La sustentabilidad alterna, propone como futuros posibles, escenarios donde los
procesos productivos, estén fundados en los limites de las leyes de la naturaleza,
los potenciales ecolégicos y en la creatividad humana. Se trata de un proyecto social
fundado en las autonomias culturales, en la democracia y en la productividad de la
naturaleza (Leff, 2001).

A este respecto, la produccion de alimentos, necesaria para sostener la vida
humana, debe ser una que tome distancia (total) de las formas capitalistas de
produccion, en su lugar, debe considerar los ciclos de la naturaleza, retomar los
saberes locales que representan experiencia acumulada y probada sobre lo que

funciona en la conservacion, proteccién y continuidad de la biodiversidad tanto
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biolégica como cultural. Es dificil concebir, siquiera imaginar mundos otros, la sola

idea de no pertenecer a este sistema neoliberal, es inconcebible ante la tan

arraigada idea de desarrollo y progreso implantada como ideal en la mente humana,

sin embargo, ya en 1970, se comenz0 a creer en esa posibilidad bajo el manto del

ecodesarrollo.

De acuerdo con Bartra (2013), en el mundo moderno una serie de crisis, representa

la crisis civilizatoria (tabla 1), estas exigen una vision de conjunto y un analisis

complejo.

Tabla 1. Crisis civilizatoria

Crisis

Implicaciones

Medioambiental

Fenémenos naturales, pérdida de vida silvestre, disponibilidad decreciente de agua dulce, merma o pérdida
de cosechas, incremento de plagas y enfermedades, inundaciones, incendios, hambre, éxodo (200 millones
de eco-refugiados para los préximos quince afios). Una creciente incertidumbre ambiental en un mundo de
severas incertidumbres econémicas.

Energética

1) El empleo de combustibles fésiles (petréleo, gas natural, coque, carbon mineral) es enormemente
contaminante y aporta todavia la mayor parte de los gases de efecto invernadero que causan el cambio
ambiental global.

2) Los hidrocarburos son recursos naturales limitados cuyo agotamiento progresivo los vuelve mas
dificiles de extraer y por lo tanto cada vez mas costosos.

Los mayores contaminadores son los paises ricos, los pobres consumen menos energia, sufren mas, son

los primeros afectados.

Alimentaria

Escasez y carestia de los alimentos bésicos a nivel global. Los paises han perdido la seguridad y soberania
alimentarias, su poblacion ahora depende de la importacion de alimentos. El problema son las actuales
condiciones de produccién y consumo alimentario y no alimentario.

Migratoria

La gente de los paises pobres esta abandonando pueblos e incluso ciudades para buscar en otras regiones,
frecuentemente mas alla de sus fronteras, la esperanza que se les niega en sus lugares de origen. Son
sociedades jovenes que envian al exilio econémico, el grupo de edad de mayor capacidad productiva. Ellos
mandan dinero a sus familias, pero la mayor parte de la riqueza creada por su trabajo se queda en los
paises de destino. Las remesas pocas veces se invierten de manera productiva, se emplean en cubrir las
necesidades de los familiares que quedaron atras.

Politica

Se percibe una creciente desconfianza en las instituciones democréticas. Los partidos se reparten los
puestos publicos o se alternan el poder, no se resuelve los problemas graves. Todos gobiernan igual, todos
desarrollan reflejos autoritarios, todos se corrompen. Naciones padecen dictaduras represivas, los pueblos
carecen de libertades. El mensaje de los medios: dejemos de preocuparnos por quién ocupa los cargos
publicos y permitamos que en la practica sigan gobernando los medios de comunicacién asociados con la
cupula empresarial, con los poderes facticos.

Bélica

Prolongadas y cruentas guerras coloniales de ocupacion y resistencia en las que mueren principalmente
civiles, motivadas por el interés de las grandes potencias mundiales y regionales, por controlar espacios y
recursos estratégicos.

Sanitaria

Las enfermedades se designan como: de pobres y enfermedades de ricos y, las infecciosas de jévenes y
cronico degenerativas de viejos. Los malos héabitos y la alimentacion basada en comida chatarra hacen que
cada vez mas jovenes y nifios padezcan enfermedades de la madurez, y hacen que la poblacion de bajos
recursos combine la malnutricién con la gordura, siendo afectada por las enfermedades asociadas con el
sobrepeso. Hay alto riesgo de que se repitan crisis sanitarias mundiales agravadas por el cambio climatico
que propicia pandemias, y por la agricultura y la ganaderia industriales que producen alimentos
contaminados y de mala calidad.

Econémica

Crisis de sobreproduccion, pero, sobre todo, de subconsumo. Deterioro prolongado de la reproduccién
social, resultante de la erosidon que el capitalismo ejerce sobre el hombre y sobre la naturaleza, es una
contradiccion que podemos llamar externa. Crisis del modelo neoliberal: la emergencia planetaria muestra
dramaticamente su irracionalidad social y ambiental, del perverso esquema de principios y valores, que
imprimié su sello en el llamado capitalismo salvaje, rapaz, de los Ultimos treinta afios y orienté las politicas
publicas de los tecnécratas en el poder. Crisis del modo de produccion capitalista: en los Gltimos doscientos
afios hizo crecer la economia como nunca en la historia, pero al tiempo que producia inigualables riquezas
engendraba la pobreza mas ofensiva.
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De la sociedad Sustantiva insostenibilidad del modo de producir y consumir, que poco a poco se van acabando al mundo y
urbano-industrial | que hoy devora 25% mas recursos de los que la naturaleza puede reponer; representa un déficit en términos
de “recursos”, de una cuarta parte de lo que consumimos. La idea de que, al desentrafiar las leyes de la
naturaleza y las leyes de la sociedad, el mundo podia ser definitivamente dominado fue dogma de fe en un
sistema que se vanagloriaba de no rendir culto mas que a la razén técnico-econémico-administrativa. Lo
que esta en crisis no es este proceso de modernizacion, hacia una nueva etapa de modernizacion; lo que
esta en crisis es el concepto mismo de modernidad. La gran crisis es un llamado a la accién.

Fuente: elaboracién propia con base en Bartra (2013).

En palabras de Leff (2001), la degradacion ambiental se manifiesta como sintoma
de una crisis de civilizacién, marcada por el modelo de modernidad regido bajo el
predominio del desarrollo de la tecnologia por encima de la naturaleza. La cuestion
ambiental problematiza las bases mismas de la produccién, apunta hacia la
deconstruccion del paradigma econémico de la modernidad y a la construccion de
futuros posibles, fundados en los limites de las leyes de la naturaleza, asi como en

los potenciales ecoldgicos y en la creatividad humana.

Una perspectiva que nace desde la Optica comunitaria y tercermundista ligada al
movimiento a favor de un nuevo orden econdmico internacional que defiende
nuevos estilos de desarrollo en el seno de los paises no alineados. Pierri (2005)
describe como este enfoque critico con el modelo de desarrollo dominante se
representa fundamentalmente a través del concepto de ecodesarrollo de Ignacy
Sachs y del “Modelo Mundial Latinoamericano” de la Fundacién Bariloche. En
relacion con el ecodesarrollo dice: “se trata de una concepcion esencialmente
antitecnocratica, o de abajo para arriba (bottom-up), preconizando una gestion mas
racional de los ecosistemas locales, gestion que deberia incluir la valorizacion de
los know-how y de la creatividad de las comunidades” (Pierri, 2005, p. 49). El Modelo

Mundial Latinoamericano presenta una critica mas profunda a la sociedad actual.

Se esta dando asi una confrontacion de posiciones, entre los intentos por asimilar
las condiciones de sustentabilidad a los mecanismos del mercado y un proceso
politico de reapropiacion social de la naturaleza. Este movimiento de resistencia se
articula a la construccion de un paradigma alternativo de sustentabilidad, en el cual
los recursos ambientales aparecen como potenciales capaces de reconstruir el

proceso econémico dentro de una nueva racionalidad productiva, planteando un
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proyecto social fundado en las autonomias culturales, en la democracia y en la
productividad de la naturaleza (Leff, 1994, 1995).

De enorme interés epistemoldgico es la relacién que existe entre la ciencia para la
sustentabilidad y la aparicion y el desarrollo de varias disciplinas hibridas, un
fendbmeno que ha ocurrido de manera previa (Toledo, 1999). Estos nuevos campos
hibridos operan como reacciones particulares al proceso general de excesiva
compartimentacién y especializacién y, como expresion de una especie de “ciencia
de rescate” (salvage science) en busca de informacién para detener y revertir la

crisis ambiental.

La transicion de la modernidad hacia la posmodernidad convierte el discurso de la
sustentabilidad en una retoérica que transfiere el poder sobre la produccion a una
mera lucha a nivel ideoldgico. Esta operacion simbolica funciona como una
ideologia —dentro de un aparato ideoldgico del capital transnacional— para legitimar
las nuevas formas de apropiacion de la naturaleza. A ellas ya no sélo podran
oponerse los derechos tradicionales por la tierra, el trabajo o la cultura. La
resistencia a la globalizacion implica la necesidad de desactivar el poder de
simulacion y perversion de las estrategias globalizantes de la sustentabilidad. Para
ello es necesario construir una racionalidad social y productiva que mas alla de
burlar el limite como condiciéon de existencia, refunde la produccion desde los

potenciales de la naturaleza y la cultura (Leff, 2001).

Desde la éptica civil o ciudadana, se toma el poder politico para construir el poder
social. Dicho de otra forma, desde la perspectiva ciudadana tomar el poder politico
por la via electoral no es un fin sino un medio. La construccion del poder social
comienza en la escala doméstica. Se inicia en la familia, en la edificacion de un
hogar autosuficiente, seguro y sano, que comparte con muchos otros hogares una
misma “micropolitica doméstica”. Es a la escala del hogar donde primero se ponen
en practica los principios basicos de la sustentabilidad, como la diversidad,

autosuficiencia, integracién, resiliencia, autonomia y autogestion. La
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implementacion de lo sustentable va entonces escalando, y por lo tanto
ensanchando los espacios ganados hasta alcanzar comunidades, barrios, ciudades
y regiones enteras, que se van convirtiendo en “islas liberadas” (Toledo y Ortiz,
2014).

En los ciclos de los materiales, la naturaleza “tiende a cerrar los ciclos casi a la
perfeccion”. Ademas, “los ciclos son locales y descentralizados (...) y tienden a ser
crecientemente cortos”, lo que genera pérdidas escasas (Nielsen y Muller, 2011, p.
1920). Por el contrario, los Sistemas Socio Econdmicos son incapaces de cerrar los
ciclos de los materiales. Jorgensen et al. (2008, p. 249), proponen los principios

biomiméticos de una economia sostenible (esquema 4).

Esquema 4. Los principios biomiméticos de una economia sostenible

4 )

Los ecosistemas son abiertos y disipativos

Competencia vs. comensalismo - - .
Los procesos energéticos son altamente eficientes, porque estan

Comensalismo es una forma simple de interaccién positiva en la que | guiados por principios optimizadores.
una especie se beneficia y la otra no se ve afectada. Los SSE promueven
la competencia con base en la premisa de que aumenta la eficiencia de
cada agente, que a su vez genera la mejora de la eficiencia del sistema | Los ecosistemas crecen hasta alcanzar un estadio de madurez, el
econdmico. En el gobierno de los mercados “la competitividad es atin el | sistema econdmico actual no es capaz de alcanzar tal estadio.

principal impulsor", el mercado y sus consecuencias son la creciente
polarizacién de las rentas e insostenibilidad.

Evolucion

PRINCIPIOS BIOMIMETICOS DE ECONOMIA
SOSTENIBLE

Descentralizacion y autosuficiencia

Creacion de mdltiples sistemas sociales adaptados a las condiciones de iversidad

su entorno, mediante el desarrollo de modelos organizativos e | La globalizacién econémica supone la creacién de estructuras
instituciones adaptados a las caracteristicas locales. productivas mundiales y de sistemas tecnolégicos universales,
dominadas por unos pocos oligopolios, dando lugar a una creciente
especializacién y uniformizacién, “y por ello una reduccién de la
Los ecosistemas parecen ser controlados por mecanismos internos mas | diversidad en muchos campos, incluyendo la biodiversidad, la
que por factores externos. Las jerarquias en los SSE son de tipo de | diversidad étnica, cultural, de lenguas, tecnolégica, de gustos,
control y estan dominadas por criterios subjetivos, que son los que | preferencias y valores”.

determinan enteramente “las relaciones econémicas". /

Jerarquia

Fuente: elaboracion propia con base en Nielsen, 2007, Joung et al., 2006, Gallopin, 2002, Folke et al., 2005, Nielsen, 2009,
Odum, 1992, Rammel y Van den Bergh, 2003 y EEAC, 2012.

En este sentido, la racionalidad ambiental enfrenta a las estrategias fatales de la

globalizacion. Ello implica reconocer la marca de la sustentabilidad como una

fractura de la razon modernizadora para construir una racionalidad productiva

fundada en el potencial ecolégico y en nuevos sentidos civilizatorios (Leff ,2001).
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Asi, se presentan enfoques alternativos de la sustentabilidad cuyos principios no
son de reciente creacion, sino que se fundamentan en las realidades y las
construcciones histérico sociales de poblaciones originarias, quienes guardaban un
estrecho sentido de respeto y cuidado hacia su entorno ambiental, que conservan
una cosmovision y sentido de la vida que no sélo trasciende, es contraria a la vision
occidental. Sus intenciones no son un retorno al pasado, se trata de la recuperacion

y revalorizacion de conocimientos.

1.2.1. Ecodesarrollo

En sus inicios, el ecodesarrollo se plante6 como una forma de desarrollo adaptado
a las realidades eco-sistémicas de cada eco-region, se trata de una serie de
acciones conducentes a crear los conocimientos y las técnicas necesarias para el
aprovechamiento de los recursos de cada ecosistema dentro de los criterios
ecoldgicos que garantizan su reproduccion. La seleccién de los recursos y los usos
a los que se asigna su produccion siguen estando determinados por los distintos
proyectos sociales donde destaca la participacion de la poblacion en las decisiones
fundamentales. El concepto surgié como una respuesta a las tesis del Club de Roma
y el crecimiento cero, es precursor del desarrollo sustentable ya que parte
importante de sus postulados fueron recogidos en su férmula, sin embargo, fue

precisamente la participacion ciudadana la que se excluy6 del discurso.

De acuerdo con Sachs (1974), el concepto de “eco-desarrollo”, comienza a gestarse
a partir de la reunion de ONU-EPHE (1972), previa a la Conferencia de las Naciones
Unidas sobre el Medio Ambiente Humano en Estocolmo (1972), donde se menciona
gue es precursora y al mismo tiempo una expresion de desarrollo, con tres
dimensiones principales: la autonomia de las decisiones, cargas equitativas de las

necesidades y la prudencia ecologica.
El concepto de ecodesarrollo fue utilizado por primera vez por Maurice Strong quien,
inspirado en el Informe de Founex, lo planteé en la primera reunion del Consejo

Consultivo del PNUMA llevada a cabo en Ginebra en junio de 1973, para graficar
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‘una forma de desarrollo econdmico y social en cuya planificacion debe

considerarse la variable medio ambiente” (Sanchez et al. 1978, p. 12).

De acuerdo con Estenssoro (2015), quien desarroll6 en profundidad este concepto
fue Ignacy Sachs, en agosto de 1973, quien, al afio siguiente, publicé sus
planteamientos en el articulo “Ambientes y estilos de desarrollo”, donde se sefalaba
gue era posible un desarrollo social continuo en armonia con el medio ambiente,
asi, propuso que el ecodesarrollo era una forma de desarrollo adaptado a las
realidades eco-sistémicas de cada region o eco-region (Restrepo, 1976, p. 9).

En el Informe de Founex, se unian las ideas de medio ambiente y desarrollo, fue
incorporado como documento base a la Conferencia de Estocolmo y permitié que
esta siguiera su curso preestablecido (Estenssoro, 2015). Sin embargo, terminada
la conferencia la discusion continud: lideres del sur, no estaban de acuerdo con la
vision del primer mundo, los primeros se preocupaban por la pobreza y la miseria,
los segundos por los estragos al ambiente resultado de sus opulentas ciudades

industrializadas.

Para Pierri (2005), se requeria una perspectiva que naciera desde la Optica
comunitaria y tercermundista ligada al movimiento a favor de un nuevo orden
econdmico internacional que defiende nuevos estilos de desarrollo en el seno de los
paises no alineados. Este enfoque critico con el modelo de desarrollo dominante se
representa fundamentalmente a través del concepto de ecodesarrollo de Ignacy

Sachs y del “Modelo Mundial Latinoamericano” de la Fundacion Bariloche.

En los paises del Tercer Mundo en general y América Latina (AML) en particular,
asi como en grupos de intelectuales progresistas del Primer Mundo, siguieron
desarrollando y profundizando la idea de unir medio ambiente y desarrollo
(Estenssoro, 2015).
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Para Sachs, no se trataba de frenar el desarrollo, sino de reorientarlo en una
perspectiva ecoldgica y sana ambientalmente. En este sentido, el ecodesarrollo
buscaba un proceso de desarrollo humanista consciente de su interdependencia
con la naturaleza y, para lo cual postulaba colocar el avance cientifico-técnico al
servicio de la proteccion de los ecosistemas, o ecotécnica: “un desarrollo
socialmente deseable, econdmicamente viable, y ecolégicamente prudente” (Sachs,
1981, p. 11).

No se trata ni de un conservacionismo cultural y ecolégico, ni de sustituir el
conocimiento tradicional por la ciencia y tecnologia moderna, producto de la
racionalidad capitalista. ElI ecodesarrollo no es un proyecto social fundado en el
eficientisimo energético o caldrico de una nueva filosofia tecnocratica. El objetivo
del ecodesarrollo puede definirse como una serie de acciones conducentes a crear
los conocimientos y las técnicas necesarias para el aprovechamiento de los
recursos de cada ecosistema dentro de los criterios ecologicos que garantizan su
reproduccion. La seleccién de los recursos y los usos a los que se asigna su
produccion siguen estando determinados por los distintos proyectos sociales en que

se define esta estrategia de ecodesarrollo (Leff, 1977, p. 107).

Sanchez y Sejenovich (1978, p. 154), consideran al ecodesarrollo como una
modalidad del desarrollo econémico que postula la utilizacion de los recursos para
la satisfaccion de las necesidades de las actuales y futuras generaciones de la
poblacién, mediante la maximizacién de la eficiencia funcional de los ecosistemas
a largo plazo, empleando una tecnologia adecuada a este fin y la plena utilizacion
de las potencialidades humanas, dentro de un esquema institucional que permita la

participacion de la poblacion en las decisiones fundamentales.

El discurso del ecodesarrollo fue disolviendo su potencial critico en sus propias
estrategias tedricas y practicas. Su propuesta se fue desdibujando ante la dificultad
de flexibilizar a las instituciones y a los instrumentos de la planificacion para
internalizar esta vision transectorial del desarrollo. Asimismo, quedé atrapado en las

mallas de la teoria de sistemas con la que buscaba reintegrar un conjunto de
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variables (crecimiento poblacional, cambio tecnoldgico) y las externalidades
ambientales (procesos de destruccion ecolégica y degradacion ambiental) al
sistema econdmico. Este esquema tedrico alimentd una practica de planificacion
encargada de asimilar y abolir las externalidades ambientales. El método sistémico
habria asi resuelto (disuelto) al ambiente, que desapareceria del campo de la
planificacion (Leff, 2001).

El ecodesarrollo surgié6 como una respuesta a las tesis del Club de Roma vy el
crecimiento cero. Para Sachs, la urgencia neomalthusiana y catastrofista de los
Limites no s6lo eran un error, sino que servia para nutrir ideologias altamente
discutibles, que iban desde el polo antindustrial y antitecnoldgico radical y su
propuesta de que la sociedad volviera a un utopico estado de naturaleza, hasta el
otro extremo representado por las tesis de depositar la solucion de la crisis

ambiental en manos de las empresas multinacionales (Sachs, 1977, p. 13-14).

El ecodesarrollo es un concepto precursor del desarrollo sustentable ya que parte
importante de sus postulados fueron recogidos en la férmula que sintetizo el
conocido concepto de Sustainable Development, que en castellano se ha traducido
indistintamente como Desarrollo Sostenible o Desarrollo Sustentable, formulado en
1987 por la Comision Mundial de Medio Ambiente y Desarrollo (CMMAD), por medio

de su informe Nuestro Futuro Comun (Estenssoro, 2015).

Los latinoamericanos recogieron y adoptaron el concepto de ecodesarrollo a través
de su promocion en AML, donde tuvo su apogeo entre 1972 y 1982, vale decir,
“entre la Conferencia de Estocolmo sobre el Medio Ambiente Humano y la crisis
financiera de América Latina” (Leff, 1998, p. 167). Para Sachs (1980), el
ecodesarrollo es un concepto cuya definicién, aplicacion e implicaciones se

muestran en el esquema 5.
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Esquema 5. Ecodesarrollo: concepto, aplicacion e implicaciones

Concepto: instrumento heuristico que permite plantear un conjunto
coherente de interrogantes sobre el ambiente, considerado como una fuente|
potencial de recursos que pueden y deben ponerse al servicio de la
humanidad de manera permanente.

Aplicacion: 1) Interdisciplinariedad, con sensibilidad hacia los rasgos culturales
|__|propios de cada sociedad, 2) Ambito de la formacién, 3) Proyectos piloto de
ecodesarrollo, guidandose por su contenido cuando no por su fraseologia y 5)
Investigacion.

Implicaciones: concepto horizontal y totalizador. Para estar en aptitud de|
—utilizarlo plenamente es preciso resistir, desde el principio, la tentacién de|
separarlo en cortes sectoriales y unidisciplinarios.

ECODESARROLLO
|

Fuente: elaboracion propia con base en Sachs, 1980.

El ecodesarrollo plantea el abordaje de los problemas ambientales desde una
perspectiva integral que tiene especial consideracion en las culturas sociales y que
sea de estas de donde emanen las respuestas, basandose en un modelo horizontal
capaz de conjuntar diferentes disciplinas. Considerado como precursor del
desarrollo sostenible, pues a partir de algunas de sus premisas basa su modelo de
tres pilares, dejando de lado el aspecto cultural, la participacion ciudadana. Seria

posible decir que tiene mas en comun con la sustentabilidad alterna.

1.2.2. Epistemologias del Sur

Una “epistemologia del sur”, surge como alternativa ante el conocimiento europeo
y la forma occidental de entender, comprender y dominar al mundo. Sus modelos
de desarrollo son claramente insostenibles para los pueblos del sur e
implicitamente, para la humanidad. Para lidiar con ello, se propone una nueva
racionalidad ambiental que considere el comportamiento de sistemas
socioambientales complejos y superar, por un lado, el conocimiento fraccionado en
disciplinas y, por otro, la administracion sectorial del desarrollo. Esto significa un
cambio de civilizacion con diversas formas de validacion de los conocimientos, entre
estos, los saberes locales por estar arraigados a las condiciones ecologicas y a las
identidades de las culturas y de los territorios. Esta seria una manera de formular y
legitimar alternativas para una sociedad mas justa y libre, es decir, la
descolonizacion epistémica: desconectarse del eurocentrismo del procesamiento
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critico. En esta racionalidad occidental, existen cinco formas sociales de no
existencia o ausencias (monoculturas), las cuales, crean cinco sujetos ausentes,
dejando afuera mucha experiencia social. Las cinco monoculturas se enfrentan con

cinco ecologias, para hacer el ausente, presente.

De acuerdo con Infante (2013), la raz6n de una “epistemologia del sur” como
alternativa ante el conocimiento europeo, radica en que, en el mundo actual, existen
dos asuntos para considerar y analizar. Por un lado, existe un modelo de desarrollo
gue esta en crisis, el capitalismo y por el otro, ha predominado la forma occidental
de entender el mundo, de comprenderlo y dominarlo. Nuestras naciones y territorios
contindan siendo propiedad del saber europeo y occidental. Seguimos colonizados
por los mismos agentes del progreso y la modernidad (colonialidad del saber). El
eurocentrismo como ideologia de la mundializacién capitalista sostiene un Unico
relato de desarrollo que es presentado como el camino inevitable hacia el progreso.
Es una concepcion productivista del desarrollo basado en la imposicion de modelos

de desarrollo insostenibles para los pueblos del sur y para la humanidad.

Estamos persuadidos a que debemos revolucionar nuestra mente; la relacion
mente-naturaleza exige una nueva racionalidad ambiental y Leff (1998) indica que
la construccién de la racionalidad implica la formacién de un nuevo ser y la
integracion interdisciplinaria del conocimiento para explicar el comportamiento de
sistemas socioambientales complejos. A su vez, el saber problematiza el

conocimiento fraccionado en disciplinas y la administracién sectorial del desarrollo.

Vivimos un tiempo de preguntas fuertes y respuestas débiles. Esto nos lleva a
pensar en que probablemente sea necesario un cambio de civilizacion. Cuando nos
preguntamos si este mundo debe continuar tal y como esta ¢ es este mundo justo?
Las respuestas son deébiles: derechos humanos, democracia, desarrollo:
alternativas que no le han dado una solucion real ni siquiera al mismo capitalismo
(Infante, 2013).
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Para traer al debate todos los saberes ignorados u olvidados es necesario que se
establezca un dialogo entre las diversas formas de validacion de los conocimientos.
No se trata de igualar todas las formas del saber al conocimiento cientifico sino de

ser flexibles en la validez de estos (Ortega, 2010).

Para Leff (2012), el didlogo de saberes, propone la racionalidad ambiental en
contraparte con el conocimiento cientifico. El primero, plantea otro mundo posible
(otredad), la diversidad (cultural) y la diferencia (convivencia). El segundo, ha creado
un mundo cosificado y objetivado, la economia trata a la naturaleza como recursos
(naturales). Los saberes locales estan arraigados a las condiciones ecolégicas y a
las identidades de las culturas y de los territorios, pero con un grado de

condicionamiento al contexto global.

El desarrollo ha demostrado que no ha alcanzado sus fines, Santos (2000), sostiene
ya la idea de un pos capitalismo que para muchos no es facil imaginar. Las
epistemologias del sur reflexionan sobre esta realidad para ofrecer un diagndstico
critico del presente que tiene como objetivo, la posibilidad de reconstruir, formular y

legitimar alternativas para una sociedad mas justa y libre.

Por eso, se deben buscar formas plurales de conocimiento. La descolonizacién
epistémica implica desconectarse del eurocentrismo, del procesamiento critico o
teoria social producida desde la experiencia histérica-social del “otro” dentro de la
zona del sur: la teoria critica de la Escuela de Frankfurt, el posestructuralismo, el

psicoanalisis (que son modalidades del pensamiento critico) (Infante, 2013).

En la racionalidad occidental existen cinco formas sociales de no existencia o
ausencias (Grosfoguel, 2011; Santos, 2006), las cuales son:
1. Monocultura del saber y del rigor cientifico: otros conocimientos no tienen

validez ni el rigor del conocimiento cientifico.
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2. Monocultura del tiempo lineal: la historia tiene un sentido, los paises
desarrollados van adelante. Se ha formado en esta direccidn el progreso, la
revolucidén, modernizacion, el desarrollo y la globalizacion.

3. Monocultura de la naturaleza de las diferencias: que ocultan las jerarquias
(clasificacion racial).

4. Monocultura de la escala dominante: idea de esta escala en las cosas
representada por el universalismo y la globalizacion.

5. Monocultura del productivismo capitalista: el crecimiento econémico y la
productividad en un ciclo de produccion determinan la productividad del

trabajo humano.

Las epistemologias del sur, son una respuesta a la imposicion intelectual del
pensamiento occidental, donde soélo el conocimiento cientifico tiene validez y
reconocimiento. Estas surgen desde el sur global, para dar voz a los diferentes pero
auténticos saberes, como se vera a continuacién, cinco ecologias que por su
naturaleza, no de superioridad sino de horizontalidad, pueden articularse con el

presente.

1.2.2.1. Tipos de ecologias

Las cinco formas de ausencia crean cinco sujetos ausentes a saber: ignorante,
residual, inferior, local/particular y el improductivo, dejando afuera mucha
experiencia social. Las cinco monoculturas se enfrentan con cinco ecologias

(Grosfoguel, 2011; Santos 2006), para hacer el ausente, presente:

1. Ecologia de saberes: que la ciencia no entre como monocultura sino como
parte de una ecologia mas amplia de saberes, conjugar el saber cientifico
con el saber popular, con el saber indigena, con el saber campesino.

2. Ecologia de las temporalidades: aunque el tiempo es lineal, es uno, también
existen otros tiempos. Lo jerarquico entre las temporalidades reduce tanta

experiencia a la condicion social de residuo porqgue no es reconocida
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(ejemplo: presencia o relevancia de los antepasados en diferentes culturas,
deja de ser una manifestacion anacronica de primitivismo religioso para
convertirse en algo contemporaneo).

3. Ecologia del reconocimiento: descolonizar nuestras mentes para poder
producir algo que distinga, lo que es producto de la jerarquia y lo que no es.

4. Ecologia de las transversalidades: la posibilidad de articular en nuestros
proyectos, las escalas locales, nacionales y globales.

5. Ecologia de las productividades: recuperacion y valorizacion de los sistemas
alternativos de produccion, de las organizaciones econdémicas populares, de
las cooperativas obreras, de las empresas autogestionadas, de la economia
solidaria, las Empresas de Propiedad Social (EPS) que han sido ocultadas

por la ortodoxia capitalista.

Santos (2010c), sostiene que para contribuir con un cambio social es necesario
desmercantilizar y descolonizar a partir de una epistemologia del sur, lo cual,
significa refundar los conceptos de justicia social al incluir en la igualdad y la libertad,
el reconocimiento de la diferencia, la justicia cognitiva (ecologia de saberes) y la
justicia historica (lucha contra el colonialismo extranjero y el colonialismo interno).
Asi que, en definitiva, esta a punto de surgir un nuevo paradigma epistemologico y
socio-cultural, considerando que los paradigmas socio-culturales nacen, se

desarrollan y mueren.

1.2.2.1.1. Ecologia de saberes

En nuestro tiempo, pensar en términos no-derivados significa pensar desde la
perspectiva del otro lado de la linea, precisamente porque el otro lado de la linea ha
sido el reino de lo impensable en la modernidad occidental. El ascenso del orden de
la apropiacion/violencia dentro del orden de la regulacién/emancipacion tan solo
puede ser abordado si situamos nuestra perspectiva epistemoldgica en la

experiencia social del otro lado de la linea, esto es, el sur global no-imperial,
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concebido como la metéfora del sufrimiento humano sistémico e injusto causado

por el capitalismo global y el colonialismo (Santos, 1995).

Ayestaran y Marquez (2011), en su andlisis de la obra de Boaventura de Sousa
Santos, encuentran que la ecologia de los saberes, de las temporalidades, de los
reconocimientos, de las trans-escalas y de las producciones se conduce
directamente a dibujar nuevos paradigmas cientificos y cognitivos alejados del
pensamiento abismal y de las légicas de dominacion del mundo tecnoeconémico, a

fin de posibilitar la construccién epistemoldgica de una ecologia de saberes.

El pensamiento postabismal puede asi ser resumido como un aprendizaje desde el
sur a través de una epistemologia del sur. Esto confronta la mono-cultura de la
ciencia moderna con la ecologia de los saberes. Es una ecologia porque esta
basado en el reconocimiento de la pluralidad de conocimientos heterogéneos (uno
de ellos es la ciencia moderna) y en las interconexiones continuas y dindmicas entre
ellos sin comprometer su autonomia. La ecologia de saberes se fundamenta en la

idea de que el conocimiento es interconocimiento (Santos, 2010b).

En la ecologia de saberes la ignorancia no es necesariamente el estado original o
el punto de partida. Este podria ser un punto de llegada. Podria ser el resultado del
olvido o del olvidar implicito en el proceso de aprendizaje reciproco. Asi, en un
proceso de aprendizaje gobernado por la ecologia de saberes, es crucial comparar
el conocimiento que esta siendo aprendido con el conocimiento que por lo tanto esta
siendo olvidado o desaprendido. La ignorancia es sO6lo una condicién
descalificadora cuando lo que esté siendo aprendido tiene mas valor que lo que esta
siendo olvidado. La utopia del interconocimiento es aprender otros conocimientos
sin olvidar el de uno mismo. Esta es la idea de prudencia que subsiste bajo la
ecologia de los saberes. Esto invita a una reflexion mas profunda sobre la diferencia
entre ciencia como un conocimiento monopolistico y ciencia como parte de una

ecologia de saberes (Santos, 2010b).
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Es en la pluralidad de conocimientos donde las epistemologias del sur encuentran
gue justamente esa diversidad cultural es la que permite un intercambio entre los
saberes cotidianos y los cientificos, formas alternativas de resolver los problemas

sociales que no ha podido abatir el conocimiento formal.

1.3. Discusién tedrica entre el desarrollo sostenible y la sustentabilidad
alterna

Una situacion es clara, como lo develan los autores de este apartado, sin una nueva
teoria capaz de orientar el desarrollo sustentable, las politicas ambientales siguen
siendo subsidiarias de las politicas neoliberales. Precisamente, el término desarrollo
es algo a discutir, pues, sigue estando impregnado de estos tintes de crecimiento
econdmico. Tal es asi que, una de las perspectivas teéricas con huella en el
pensamiento ambiental latinoamericano, es la Ecologia politica, esta analiza las
relaciones entre las desigualdades de poder y la degradacion del medio ambiente,
otra mirada es el posdesarrollo, decolonialidad y ontologia politica, es decir,
territorios y naturalezas otras. El posdesarrollismo, trata de revisitar las realidades
territoriales indigenas, los saberes ancestrales y las epistemologias no dicotomicas
de la sociedad y la naturaleza. Se propone el in-surgir, re-existir y re-vivir como
formas de intervenciébn tanto en el yo interior como en las relaciones
modernas/coloniales/neoliberales que sostienen las formas de dominacion. Se
sugiere que es posible pensar en el Buen Vivir como una plataforma en donde

confluyen diferentes ontologias.

Para Echeverria (2005), la modernidad es un conjunto de comportamientos que
estaria en proceso de sustituir la constitucion tradicional de la vida. Un conjunto de
objetividades (incompatibles en la configuracion del mundo), consideradas
innovaciones para satisfacer una necesidad de trasformacion. La tendencia
civilizatoria dotada de un nuevo principio unitario de coherencia o estructuraciéon de
la vida social civilizada con una nueva “légica” que se encontraria en proceso de

sustituir al principio organizador ancestral, al que ella designa como “tradicional’.
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En palabras de Sotolongo y Delgado (2006), el impacto de los desarrollos cientificos
sobre la vida cotidiana puede considerarse en términos de una verdadera
subversion material y espiritual. En términos de vida y sociedad, homogeneizacion
y equilibrio son equivalentes a la muerte. Como proceso espiritual, la vida cotidiana
se subvierte mediante la destruccion de las costumbres y la instrumentacién de un
modo ideoldgico unico de realizacion de la vida. Mediante una inversion valorativa,
el trabajo se reduce al empleo, el amor al sexo, la salud a la enfermedad, la calidad
de vida al bienestar, la familia a su vida econémica, la persona al individuo. El
pensamiento cientifico nuevo ha de constituirse en dialogo con la cotidianeidad, y

no enfrentado o aislado de ella.

Para Santos (2010c), las condiciones epistemoldgicas permiten mostrar la
destruccion de conocimientos propios de los pueblos causadas por el colonialismo
europeo (epistemicidio). Sin embargo, el fin del colonialismo politico no significé su
fin en las mentalidades y subjetividades, en la cultura y en la epistemologia, por el
contrario, continud reproduciéndose de modo endégeno. Es tan dificil imaginar el
fin del capitalismo y colonialismo, como imaginar que estos no tienen fin. Se nota,
ademas, una distancia epistemoldgica y ontoldgica, los movimientos del continente
latinoamericano, mas alla de los contextos, construyen sus luchas basandose en
conocimientos ancestrales, populares que siempre fueron ajenos al cientismo
propio de la teoria critica eurocéntrica. Sus concepciones ontoldgicas sobre el sery

la vida son muy distintas del presentismo y del individualismo occidentales.

De acuerdo con Guevara (2015), los principales promotores de los cambios globales
y regionales son la actividad industrial, agricola, turistica y urbana. La ubicacion de
las ciudades y su estructura urbana, econémica y social, tienen su origen en las
necesidades y posibilidades regionales y a eso se debe su caracter particular. Poco
a poco, cada una pierde su idiosincrasia en aras de un modelo global comun, un
prototipo de estructura, arquitectura, trazado y modo de vida de los grandes centros
urbanos mundiales. Esta, cada vez mas fuerte, influencia global urbana, deja muy
poco espacio para la individualidad regional. Esta preponderancia afecta la

percepcion que tienen los habitantes acerca del ambiente local y regional, creando
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un vacio, un obstaculo para la sustentabilidad y para el bienestar de esos nucleos

de la poblacion.

Ante los inminentes cambios globales, Mota y Sandoval (2016), argumentan: la
realidad muestra la subordinacion del factor social y ambiental con relacion al
crecimiento econdémico, lo cual no resulta dificil de comprender porque, es desde
ese esquema de dominacion capitalista de donde ha surgido la propuesta del

desarrollo y desarrollo sustentable.

Es por esta razon que para Toledo y Ortiz (2014), la idea de sustentabilidad surge
justamente como una opcion al capitalismo depredador que explota tanto el trabajo
humano como el trabajo de la naturaleza. Situarse en el mundo de las ideas y
pregonar la sustentabilidad supone en principio adoptar una posicion anticapitalista
o, al menos, antineoliberal y antimonopdlica. En el presente, en nada ayuda a
resolver los grandes problemas nacionales o regionales, sin mencionar los
fendmenos locales. Es importante la reconstruccion de saberes con un sentido

solidario, incluyente y tolerante.

Para Leff (2001), la economia ecolégica arroja una mirada critica sobre la
degradacion ecolégica y energética resultante de los procesos de produccion y
consumo, intentando situar el intercambio economico dentro del metabolismo
general de la naturaleza. Sin embargo, la produccion sigue estando guiada y
dominada por la légica del mercado. La proteccién del ambiente es considerada
como un costo y condicion del proceso econdmico, cuya “sostenibilidad” gravita
sobre los principios de su racionalidad mecanicista. La ecologia cuestiona a la
economia sin refundar las bases de la produccion en los potenciales de la
naturaleza de la diversidad cultural. Sin una nueva teoria capaz de orientar el
desarrollo sustentable, las politicas ambientales siguen siendo subsidiarias de las

politicas neoliberales.
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Una de las perspectivas teoricas con huella en el pensamiento ambiental
latinoamericano, es la Ecologia politica, para Martinez (2004), esta nace a partir de
los estudios de caso locales de la geografia y antropologia rurales, que hoy se han
extendido a nivel global. El tema es el conflicto social sobre el acceso a recursos y
servicios ambientales y los mecanismos de apropiacion diferenciada por parte de
distintos grupos. Analiza las relaciones entre las desigualdades de poder y la
degradacion del medio ambiente, ya que los dafios que causa la degradacion
ambiental no implican solamente a generaciones futuras, sino que existen sectores

sociales que contemporaneamente sufren sus consecuencias de modo mas severo.

Otra mirada es el posdesarrollo, decolonialidad y ontologia politica, es decir,
territorios y naturalezas otras. Estas comenzaron a construirse con fuerza desde
mediados de la década de 1990. En ellas, el desarrollo es comprendido como un
dispositivo discursivo hegemonico que ha contribuido a construir el tercer mundo
como un objeto de intervencion (Escobar, 1998). Arturo Escobar, deconstruy6 las
instituciones, discursos y practicas especificas de cambio social inducido que
asociamos a la instalacion de estilos de vida modernos acoplados a modos de
produccion y consumo dependientes de la expansion de conglomerados urbano-

industriales.

Toledo (1990), plantea la siguiente critica: la naturalizacibn de procesos de
intervencién por parte de proyectos politicos modernizadores (internacionales y
nacionales), de distinta fundamentacion ideoldgica (capitalistas o socialistas) y
ejecutados por distintos agentes corporativos (estatales o empresariales), ha
permitido comprender la penetracion del ideario del desarrollo hasta los espacios
mas intimos de la vida social, comunitaria y territorial. En términos ambientales, el
posdesarrollismo, abre el campo para revisitar las realidades territoriales indigenas,
los saberes ancestrales y las epistemologias no dicotomicas de la sociedad y la

naturaleza.

La posibilidad de pensar y recrear mundos otros pasa por develar, en primer

término, esas otras naturalezas y saberes a partir de metodologias y practicas
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descolonizadas como el sentipensar (Escobar, 2014), retomar el bilingtismo para
reconocer y explorar la potencialidad de nuestro mestizaje (Rivera, 2010), e in-
surgir, re-existir y re-vivir como formas de intervencion tanto en el yo interior como
en las relaciones modernas/coloniales/neoliberales que sostienen las formas de
dominacion (Walsh, 2009). Estas reflexiones posdesarrollistas y decoloniales han
nutrido la propuesta tedrica y practica del buen vivir, especialmente tras su
incorporacion en proyectos politicos como los de Ecuador y Bolivia (Blanco y
Gunther, 2019).

De acuerdo con Gunther, es posible pensar en el Buen Vivir como una plataforma
en donde confluyen diferentes ontologias. Esta plataforma esta articulada sobre
ejes comunes: otra ética para reconocer y asignar valores; descolonizacién de
saberes; superar la racionalidad instrumental; dialogo e interaccion entre saberes;
concepcion alterna de la naturaleza; reconstruccion de lazos sociales,
reconstruccién de la relacion sociedad-naturaleza; legitimacion de imaginarios

alternativos a los dominantes (Gunther, 2012, p. 175-176).

Carrasco y Andrés (2015), abonan a la idea precedente, al decir que, en el contexto
actual, en un caos aparente, analizar las contradicciones de un método positivista
que, para analizar la realidad, estd rebasada; incluso la dinamica de las
interrelaciones de los fenomenos del presente se debe mas a las formas de
apropiacion y acaparamiento de los recursos naturales y humanos. En
consecuencia, bajo las actuales relaciones capitalistas, se intenta imponer un

“paradigma” de la “sustentabilidad” en la “insustentabilidad”.

Segun Wallerstein (1998), el gobierno ha abusado del término sustentabilidad, se
trata ahora de impensar el concepto, de desmitificarlo. En este sentido, Gonzalez
de Molina y Toledo (2011; 2014), proponen gque un marco apropiado, riguroso y
coherente para re-configurar el paradigma de la sustentabilidad se halla en el
concepto de metabolismo social, pues ofrece un método adecuado para abordar de
manera integrada las articulaciones que se establecen entre las relaciones

ecologicas (con la naturaleza) y las relaciones sociales (entre los individuos o
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grupos de la sociedad) no s6lo contemporaneas sino historicas. El marco teérico del
metabolismo social posibilita el paso a la accidén (la praxis) en la forma de una
ecologia politica que al mismo tiempo es emancipadora y contra-hegemonica, de-

constructora y alternativa.

La presente investigacion, se aborda desde la perspectiva epistemologica de la
sustentabilidad alterna, es decir, desde la vision del sur global, los componentes
para el analisis e interpretacion del presente estudio cualitativo, son los referentes
a la consideracion de los conocimientos populares, tradicionales, locales, los
saberes y las experiencias de la cotidianidad, como elementos para contrastar la

postura etnocéntrica de la racionalidad occidental.

1.4. Agroecologia
1.4.1. Antecedentes

En el panorama actual, con una marcada crisis alimentaria, sea llamada seguridad,
soberania o autonomia, aunado a la pandemia de la COVID-19, la situacion de la
alimentacion es un tema de interés debido a la fragilidad de los sistemas productivos
mayormente de caracter capitalista. Entre las propuestas, se encuentra a la
agroecologia como una alternativa ante este sistema y su dieta neoliberal que
impera en las mesas de los consumidores tanto en México como en otros paises de
América Latina. Entre las audaces propuestas, se tiene la nocion de que la via méas
adecuada consistiria en cultivar y criar cada uno, cada familia, los jitomates y las

gallinas que vamos a comernos.

La agricultura es una actividad compleja que involucra no solamente la produccion
a partir de factores tecnolégicos, dotaciones de recursos naturales e impulsos de
capital, sino también una serie de procesos vinculados con los efectos que ella
produce en las sociedades y en los ecosistemas. Las actividades agrarias son parte
fundamental de las interacciones humanas con la naturaleza, sus analisis pueden

realizarse desde el punto de vista ambiental complejo. La agricultura es el resultado
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de la coevolucién de ecosistemas artificializados y culturas humanas; se inserta en
el analisis ambiental de los agroecosistemas, asumiendo la complejidad que ello
implica y generando nuevas aproximaciones tedrico-practicas, que han configurado

el pensamiento agroecolégico (Ledn, 2009, p. 45).

Los agroecosistemas son comunidades de plantas y animales interactuando con su
ambiente fisico y quimico que ha sido modificado para producir alimentos, fibra,
combustible y otros productos para el consumo y procesamiento humano. La
agroecologia es el estudio holistico de los agroecosistemas, incluidos todos los
elementos ambientales y humanos; centra su atencion sobre la forma, la dinamica
y funcion de sus interrelaciones y los procesos en los cuales estan envueltas. Un
area usada para produccion agricola, por ejemplo, un campo, es visto como un
sistema complejo en el cual ocurren procesos ecolégicos. Al entender las relaciones
y procesos ecologicos, los agroecosistemas pueden ser manejados para mejorar la
produccion de forma mas sustentable, con menores impactos negativos
ambientales y sociales y un menor uso de insumos externos (Altieri, 2009, p. 71-
72).

En la década de 1970, la agroecologia comienza a configurarse como respuesta
tedrica, metodologica y practica a la crisis ecoldgica y social que la modernizacion
e industrializacion alimentaria genera en las zonas rurales. Propone un enfoque
alternativo al de la ciencia convencional para el analisis de los agroecosistemas, los
sistemas agroalimentarios y el desarrollo rural que encuentra en las técnicas de
investigacion-accion participativa, su concrecién préactica (Sevilla y Soler, 2010, p.
195).

Como enfoque tedrico-metodoldgico, es una estrategia para el analisis y disefio de
manejo participativo de los recursos naturales aplicando conceptos y principios
ecologicos vinculados a propuestas alternativas de desarrollo local (Norgaard, 1994;
Guzman et al., 2000). Es un enfoque cientifico para el analisis y evaluacion de los

agroecosistemas y sistemas alimentarios y una propuesta para la praxis técnico

61



productiva y sociopolitica en torno al manejo ecoldgico de los agroecosistemas
(Sevillay Soler, 2010, p. 195).

El uso contemporaneo del término agroecologia data de los afios 70, pero la ciencia
y la practica de esta son tan antiguos como los origenes de la agricultura. A medida
que los investigadores exploran las agriculturas indigenas, las que son reliquias
modificadas de formas agrondmicas mas antiguas, se hace mas notorio que muchos
sistemas agricolas desarrollados a nivel local, incorporan rutinariamente
mecanismos para acomodar los cultivos a las variables del medio ambiente natural,
y para protegerlos de la depredacion y la competencia. Estos mecanismos utilizan
insumos renovables existentes en las regiones, asi como los rasgos ecoldgicos y
estructurales propios de los campos, los barbechos y la vegetacion circundante
(Hecht, 1999, p. 15).

La agroecologia surge como un nuevo campo de conocimiento cientifico que delinea
una disciplina, y ayuda social, politica y éticamente para resolver la problematica en
el agro nacional (Toledo, 1995). Su objetivo no es la maximizacion de la produccién
sino la optimizacion del agroecosistema en lo econdmico, social y ecoldgico (Altieri,
1999).

Su naturaleza sistémica y enfoque holistico, frenara las formas degradantes de
produccion y consumo gque ha generado la crisis ecoldgica. Su dimension local, a
través del conocimiento campesino (local o indigena), potenciara la biodiversidad

ecolégica y sociocultural (Sevilla, 2006).

Los principios tedricos del enfoque de la agroecologia comprenden tres
dimensiones: 1) la dimensién técnico productiva, 2) la dimension sociocultural y
economica y 3) la dimension politica de la agroecologia (Sevilla y Soler, 2010).
Tiene como objeto de estudio el manejo ecoldgico de los recursos naturales a traves

de formas de accion social colectiva para el establecimiento de sistemas de control
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participativo y democratico, en los &mbitos de la produccion y circulacion (Sevilla,
2006).

Como practica, propone el disefio y manejo sostenible de los agroecosistemas con
criterios ecoldgicos (Altieri, 1987; Gliessman, 1989) que impulsan formas de
produccion y comercializacion de alimentos y productos agroganaderos que
contribuyen a dar respuesta a la crisis ecologica y social en las zonas rurales y

urbanas (Sevilla y Woodgate, 1997).

Para Sevilla y Soler (2010)

La agroecologia parte de la critica hacia los procesos de modernizaciéon
industrial de la alimentacién y propone la revalorizacion del conocimiento
tradicional campesino: manejo productivo y organizacion sociocultural. Su
praxis ha superado el ambito de la finca, la comunidad rural local y el
agroecosistema para abarcar el conjunto de la funcion alimentaria. (p. 192)

De acuerdo con Altieri y Toledo (2010)

Una evaluacion de varias iniciativas latinoamericanas muestra que la
aplicacion del paradigma agroecoldgico puede traer beneficios ambientales,
econdmicos y politicos a pequefios productores y a comunidades rurales, asi
como a la poblacién urbana. Con base en la triple “revolucidén agroecoldgica”,
epistemoldgica, técnica y social, se estan generando cambios nuevos e
imprevistos encaminados a restaurar la autosuficiencia local, a conservary a
regenerar la agrobiodiversidad, a producir alimentos sanos con bajos
insumos y a empoderar a las organizaciones campesinas. Estos cambios
abren nuevos derroteros politicos para las sociedades agrarias de
Latinoamérica y conforman una alternativa totalmente opuesta a las politicas
neoliberales basadas en la agroindustria y en las agroexportaciones. (p. 163-
164)

La agroecologia como alternativa incorpora un enfoque de la agricultura mas ligado
al entorno natural y mas sensible socialmente, centrada en una produccion
sustentable ecologicamente. Este enfoque presenta un modelo alternativo para el
desarrollo agricola, que se enfrenta al modelo desarrollado y propugnado por paises

industrializados, con sus mecanismos de investigacion internacional y organismos
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financieros, denominado “revoluciéon verde” (agroquimicos) y la agrobiotecnologia
(transgénicos) al servicio de las transnacionales y pequefios grupos de poder
nacional (Martinez, 2004, p. 94).

En estas condiciones, la agricultura involucra la administracion de otros recursos
ademas del cultivo propio. Estos sistemas de produccion fueron desarrollados para
disminuir riesgos ambientales y econdmicos y mantienen la base productiva de la
agricultura a través del tiempo. Si bien estos agroecosistemas pueden abarcar
infraestructuras tales como trabajos en terrazas, zanjas e irrigacion, el conocimiento
agronomico descentralizado y desarrollado localmente es de importancia
fundamental para el desarrollo continuado de estos sistemas de produccion (Hecht,
1999, p. 15).

La agroecologia, como enfoque ecologico del proceso agricola, no so6lo abarca la
produccion de alimentos; sino que, toma en cuenta los aspectos culturales, sociales
y econdmicos, que se relacionan e influyen en la produccion. Situados como dos
modos radicalmente diferentes de apropiacion del ecosistema, el modo agrario
tradicional (indigena, campesino) y el modo agroindustrial (convencional)
conforman las dos maneras de concebir, manejar y utilizar los agroecosistemas
(Martinez, 2004, p. 93).

Los conceptos de soberania alimentaria y rural surgidos desde la perspectiva
agroecoldgica estan captando cada vez mas la atencion. Las nuevas propuestas
cientificas y tecnoldgicas relacionados con la ciencia de la agroecologia y con los
saberes indigenas estan siendo cada vez mas aplicados por un nimero importante
de campesinos, ONG, gobiernos e instituciones académicas. Esto esta permitiendo
logros trascendentes como la soberania alimentaria basada en la conservacién de
los recursos naturales y el empoderamiento local, regional y nacional de

organizaciones y movimientos campesinos (Altieri y Toledo, 2010, p. 163).

Méndez et al. (2013) discuten una perspectiva agroecoldgica con las siguientes

caracteristicas:
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1) Tuvo su origen en una interpretacion enraizada en las disciplinas de la
ecologia y la agronomia (década de 1970); 2) ha evolucionado hacia un
enfoque basado en la investigacion transdisciplinar y participativa, a traves
del compromiso con cientificos sociales, comunidades agricolas y sistemas
de conocimiento no-cientificos; 3) incorpora una critica del papel de las
estructuras politico-econdmicas prevalentes en la construccion del actual
sistema agroalimentario; y 4) a partir de su esfuerzo orientado a la accion,
busca contribuir directamente a redirigir los sistemas agroalimentarios
actuales hacia la sostenibilidad. (p. 12)

La agroecologia busca la sustentabilidad en el manejo de recursos naturales en
zonas rurales. Se inicia discutiendo la relevancia de lograr el equilibrio entre los
sistemas natural y social para la sustentabilidad. Se propone la interpretacion
integral de los sistemas naturales y humanos a través del concepto de coevolucion,
asi como la incorporacién de elementos socioculturales y econdmicos en el analisis
de ecosistemas, enfatizando el reto de la transicion desde el valor del mercado hacia
el valor ecolégico y el bienestar humano. El caracter multidisciplinario del manejo
del sistema agroecoldgico, es requisito primordial para su sustentabilidad,
resaltando la importancia de la agroecologia en los esfuerzos para lograr el
desarrollo, la productividad y la utilidad social a largo plazo. Las interacciones
complejas y la transdisciplina, enfatiza la importancia de las instituciones en la
investigacion y promocién de la practica agroecoldgica, se debe analizar las
aplicaciones, limitaciones, potencialidades y perspectivas de la agroecologia como

disciplina emergente (Gutiérrez et al., 2008, p. 51).

La expansion de practicas agroindustriales ha generado una profunda crisis
ecoldgica de escala planetaria, provocando la necesidad de evaluar la eficiencia de
los sistemas de produccion rural (agricultura, ganaderia, agroforesteria y pesca).
Aumenta la conciencia sobre la necesidad de reorientar los sistemas de produccion
rural, para convertirlos en modelos ecoldgicos de uso. Esto implica, una nueva
conciencia social y politica; y nuevas herramientas conceptuales (teorias,
categorias y métodos) que posibiliten su aplicacion. De ahi el énfasis en la difusiéon
y consolidacion de los principios de la agroecologia y la recuperacion de las
practicas tradicionales (Martinez, 2004, p. 103).
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A diferencia de otros enfoques de la ciencia agrondémica, la agroecologia asume el
rol de estudiar al mismo tiempo las relaciones ecoldgicas y culturales que se dan en
los procesos agrarios y en esto hace parte del movimiento ambiental que cuestiona,
en Ultimas, los modelos de desarrollo agrario y las formas culturales de apropiacion
de la naturaleza (Leon, 2009, p. 49).

El problema en areas de pobreza rural radica en la supervivencia del campesino,
por lo que mantener la produccion de subsistencia es absolutamente esencial para
el bienestar de la poblaciéon rural. Un campesinado con seguridad alimentaria,
organizacion social, una base conservada de recursos naturales y una identidad
cultural, estd en mejor posicibn de negociar con el poder local o nacional y de
enfrentar al mercado. El aumento de la participacién de los campesinos en los
mercados locales solamente se conseguira una vez que sus necesidades bésicas
de supervivencia, tenencia de tierra, acceso a semillas y agua estén aseguradas.
Lo que se pretende es promover la autosuficiencia alimentaria del campesinado,
dejando de lado el modelo modernizante de agricultura especializada, orientada al
mercado de exportacion, por un modelo que reconozca en la diversidad ecoldgica y
cultural de cada region, los elementos claves de la apropiacion y transformacion de
la naturaleza (Altieri, 2009, p. 89).

La agroecologia no niega la especializacion del conocimiento porque entiende su
funcién en la dilucidacion de incégnitas tanto a escala celular y molecular como en
el ambito del comportamiento ecosistémico de los distintos organismos del
agroecosistema. Trata, sin embargo, de integrar estos conocimientos en visiones
holisticas que den cuenta de la totalidad y no de la parcialidad del sistema agricola
(Ledn, 2009, p. 51).

La agroecologia como forma de produccion alternativa a la intensiva y mas aun,
como una de las primigenias maneras de proveer alimentos desde una concepcion
de armonia y respeto, cosmovisidn que retoman campesinas y campesinos, con

una esencia de protesta ante las desventajas del mercado mundial y sus modelos
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productivos extractivistas, es un movimiento social que refrenda la labor campesina
y valora los conocimientos indigenas, tiene en su un caracter politico, una funcion

de defensa del territorio.
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Capitulo 2. Marco contextual de la gastronomia en México

En el presente capitulo, se describe cdmo fue que se llego a la situacion actual de
la alimentacién y salud en la poblacion mexicana, como consecuencia del proceso
de transicion de una produccion agricola a una industrializacion de la alimentacion;
en tiempos recientes se ven reflejadas las secuelas del cambio de alimentacion
basada principalmente en maiz, a una dieta alta en carbohidratos, lipidos y sodio,
ofertada con gran éxito de distribucion y aceptacion con el consumidor. Las
enfermedades crénico-degenerativas como obesidad, diabetes e hipertension son
fiel reflejo de tales cambios, que parecieran inevitables ante los estilos de vida que

demanda la dindmica laboral del mundo contemporaneo.

2.1. Elementos historicos y referenciales de la situacion de la alimentacion en

México

El modelo de sustitucién de importaciones que se implanté en México en la década
de los noventa, representd una oportunidad para potenciar la industrializacién del
pais, con miras en dejar de lado la dependencia de las importaciones. Sin embargo,
las implicaciones en la salud de la poblacion que ha tenido la industria alimentaria,
son resultado del paulatino abandono del campo y la transformacion de los patrones
alimentarios derivados de las nuevas formas de produccion, presentacion y
consumo de alimentos, es decir, los ultraprocesados, productos convenientes para

los horarios laborales que demandaba la creciente zona urbana.

2.1.1. El modelo de sustitucion de importaciones via la

industrializacién en México

A mediados del siglo XX, el fomento del desarrollo econdémico en México se baso
en el modelo de sustitucién de importacion via la industrializacion, la cual consistio
en tres etapas, en la primera se impulsé la manufactura ligera como el calzado,

vestido y alimentos. Sin embargo, se produjeron cambios colaterales
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socioeconémicos y culturales, entre otros; uno de los efectos de la industrializacion
mexicana se manifesto en la alimentacion y salud de la poblacion durante recientes
décadas. Este megaproyecto de desarrollo econdmico tuvo resultados parciales, si
bien no era un proyecto de infraestructura fisica, fue el mayor proyecto de cambio
en la economia mexicana para transitar de un pais subdesarrollado a uno

desarrollado.

En esta etapa el Estado aplicé una estrategia de apoyo directo a la industrializacion
mediante la inversion publica en infraestructura necesaria para el desarrollo de la
industria manufacturera, asi como mediante el apoyo a empresas estratégicas y
prioritarias que permitirian ofrecer materias primas y productos a un bajo costo para
impulsar la dinamica industrial. La politica industrial de proteccion y fomento se basé
en lograr un crecimiento industrial y disminuir la dependencia de las importaciones
y los problemas del desequilibrio externo. Para ello, el Estado fungié como promotor
activo del desarrollo, mediante una expansion de su inversion; prueba de esto, es
que entre 1940 y 1958 la inversién publica se incrementé de manera notable
(Aguilar, 2001, p. 9).

En la posrevolucion mexicana, se plantea que el pais alcance las condiciones
econOmicas (en consecuencia, sociales) de los paises ricos, mas tarde llamados
desarrollados. ElI camino que siguieron Europa Occidental o Norteamérica fue el
crecimiento econdémico basado en la industrializaciéon (produccién de manufacturas
gue desplaza a la produccion agropecuaria como principal generadora de riqueza)
y el comercio internacional. Asi, a partir de la década de los treinta y principalmente
de los cuarenta, la politica econémica se enfoca en el fomento del crecimiento
econdémico (luego llamado desarrollo econémico) basado en la industrializacion y
para ello se limitan las importaciones (sustitucion de productos importados por

nacionales).

Las ramas que registraron un mayor dinamismo en 1939 fueron los bienes de

consumo como alimentos, bebidas y tabaco, los textiles, la ropa y el calzado las
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cuales crecieron sensiblemente representando un 75 por ciento del total de la

produccion (Aguilar, 2001, p. 11).

2.1.1.1. Fases del modelo de sustitucién de importaciones via

industrializaciéon

Fase 1

Produccion industrial de bienes de consumo (manufactura ligera) requiere
inversiones reducidas, limitado conocimiento cientifico y tecnoldgico, trabajadores
con baja cualificacion.

Productos: ropa, calzado y alimentos procesados.

Duracion: década de 1930 a mediados de la década de 1950.

Fase 2

Produccion industrial de bienes intermedios (manufactura de insumos).

Requiere inversiones mayores, desarrollo de conocimiento cientifico y tecnolégico,
trabajadores cualificados.

Productos: harina, textiles y derivados de plasticos.

Duracion: mediados de la década de 1950 a 1970.

Fase 3

Produccion de bienes de capital (manufactura pesada).

Requiere altos montos de inversion, desarrollo especializado y de frontera de
conocimiento cientifico y tecnoldgico, trabajadores altamente cualificados.
Productos: maquinaria en la siderurgia, maquinaria y equipo en sector automotriz y
aeroespacial.

Duracion: década de 1970 e inicios de la década de 1980.

A partir de 1982 el modelo de desarrollo de economia cerrada basada en la

sustitucion de importaciones via industrializacion se descarta para implantarse el
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modelo de desarrollo de economia abierta basada en la exportacion de

manufacturas, conocido como neoliberal con sesgo exportador.

2.1.1.2. Medidas de politica econdmica aplicadas

Durante el proceso de sustitucion de las importaciones via la industrializacién en

México, las medidas de politica econdmica aplicadas fueron:

1. Proteccionismo econémico con base en a) politica comercial anti exportadora
y anti importadora con altos aranceles y, b) restricciones a la inversion
extranjera.

2. Estabilidad macroeconémica con baja inflacion y tipo de cambio estable.

3. Apoyo fiscal a nuevas empresas y a empresas estratégicas (descuentos
fiscales o subsidios).

4. Apoyo inicial, que después se pierde, al sector agropecuario para aumentar
su productividad via mecanizacion del campo, con ello aportar insumos.

5. Arreglos institucionales y creacién de dependencias gubernamentales de
apoyo (IMSS, IPN, Nacional Financiera, Bancomext, posteriormente el
Conacyt).

6. Redireccidon de inversion y gasto gubernamental del sector agropecuario al
sector manufacturero.

7. Fomento de creacion de parques industriales en las principales ciudades e

infraestructura urbana de apoyo a ese sector.

El Sistema Alimentario Mexicano (SAM) fue una politica publica con la que el Estado
mexicano enfrentd, durante las décadas de 1970 y 1980, la baja produccion, poco acceso
a la tierra y el ascenso de los problemas nutricionales en la poblacion rural y de periferias
urbanas, asi como en el incremento de los precios de productos basicos. El andlisis del
SAM, permite conocer una parte de la historia contemporanea de la alimentacién en México,
para comprender los procesos sociales que contribuyeron en la elaboracion y puesta en

practica de un proyecto de fomento agricola, mismo que no surge sélo de la coyuntura de
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crisis alimentaria, sino por intereses econémicos y politicos relacionados con el sistema

productivo mexicano (Pedroza, 2018, p. 45).

2.1.2. Historia de la industria alimentaria en México

El proceso del desarrollo econdmico se caracteriza por el transito de una sociedad
rural y agricola a una urbana e industrializada, en donde el autoconsumo y
autoabastecimiento se sustituye por actividades de distribucién y transformacion

que deben garantizar el consumo de alimentos a toda la poblacion.

Estos sectores sociales en proceso de urbanizacion van dejando de consumir
articulos de produccion propia o de intercambio y compran todo lo que necesitan.
Estas poblaciones han estado fisica y virtualmente alejadas de los centros urbanos
hegemonicos, y en los Ultimos afios van acercandose tanto por las mejoras en las
vias de comunicacién como por el acceso a los medios electronicos y el internet. En
este sentido, en términos alimentarios, la globalizacion ha aumentado el acceso en
cantidad y variedad a los alimentos, asi como la informacién sobre ellos, pero para
incorporarse en la cultura alimentaria local requieren un proceso de domesticacion
(Bertran, 2017, p. 124).

Para la década de 1950, el patrén alimentario dominante correspondia al medio
rural donde habitaba el 60% de la poblacién, consistia en la ingesta diaria promedio
por persona de 10 a 12 tortillas de maiz, era complementada con frijoles y algunas
verduras, en especial chile fresco y jitomate, la carne era ocasional, ademas, el

huevo y la leche casi no se consumian (Salomoén, 2005, p. 243).

La politica del sector alimentario fue una intervencién generalizada con el objetivo
de asegurar abasto mas alla de la sustituciébn de importaciones, dichas politicas
tuvieron lugar de la década de los treinta y hasta inicios de la década de los ochenta.

Las lineas de accidon se mencionan a continuacion:
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1. El control generalizado de precios del producto final y de los insumos.

2. La proteccion de la industria nacional de la competencia externa mediante
permisos, aranceles y cuotas.

3. La intervencién directa del gobierno en la produccion, distribucién, ademas

de exportacion e importacion.

2.1.3. Fases de la industria alimentaria en México

I. Los comienzos

Desde finales del siglo XIX comenzaron las primeras fabricas de enlatado y
envasado de alimentos, pero en la posrevolucion (décadas de los veinte y treinta)
se impulsa la industrializacién del pais y en ese contexto la manufactura o
transformacion de alimentos (y bebidas). En la primera fase de la sustitucion de
importaciones, la manufactura ligera se fomenta (se caracteriza por los bajos
requerimientos de inversion, de empleados calificados y de tecnificacion). Las
empresas mexicanas del sector alimentario se fundan o comienzan su crecimiento
(Grupo Bimbo, Grupo Modelo). Se concentran en los polos urbanos por ser sus
principales consumidores y proveedores de fuerza de trabajo. Asi comienza a crecer

la brecha entre alimentacién en el medio urbano y en el rural.

Il. Despegue y consolidacion

Si bien se presenta un crecimiento de la industria alimentaria, su despegue se da
en los inicios de la década de 1960, pues coincide con la consolidacion de la
sustitucion de importaciones. Después de 20 afios de aplicacion, tiene como
resultado altas tasas de crecimiento econémico, aumento del poder de compra de
los salarios, asi como la transicién social y espacial de la poblacién (crecimiento
poblacional urbano). Asi, se impulsa el incremento de la demanda de alimentos,

pero industrializados que son de facil consumo y acceso.

Se dice que se presenta un cambio de patron alimentario dominante considerado

rustico (poco diversificado y con peso rural) consolidado a lo largo de los siglos, a
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otra de caracter urbano, que estaba transitando hacia el consumo de productos
industrializados (como sucedia en paises desarrollados). La oferta de la industria se
basa en la produccion de empresas mexicanas y en la llegada de filiales de
empresas trasnacionales, lo ofertado implicaba un mayor valor agregado por tanto
un mayor precio de venta (mayores ganancias). A pesar del sesgo anti exportador
del modelo de sustitucion, se presenta por varias décadas un superavit en el

comercio internacional siendo generador de divisas.

[ll. Apertura econémica

El modelo econémico cambia en la década de los ochenta, se deja atras una
economia cerrada y con alto grado de intervencién del gobierno, se apoya en:
apertura comercial y financiera, privatizaciones y desregulacion econémica. Se
cambia el objetivo de autosuficiencia alimentaria por soberania (no aplicado) y luego
por seguridad alimentaria adoptado por la FAO. Primero, en esa autosuficiencia se
consideraba erradicar el hambre y desnutricién, pero en lugar de basarse en la
produccion interna de alimentos y su proteccion, se da un papel importante a las

importaciones como mecanismo compensador de la produccion nacional.

Sin embargo, dado el cambio de modelo econémico en la década de los ochenta, la
apertura econdémica (comercio internacional) hace transitar de un sector
agropecuario regulado y protegido a enfrentarse al libore mercado, donde las
ventajas comparativas determinan quiénes persisten o desaparecen. Las fuerzas
del mercado determinan la asignacion de productos y recursos, a pesar de la
intervencién gubernamental modesta con programas de subsidios (por ejemplo,
PROCAMPO o Alianza para el Campo).

V. ¢Un nuevo modelo econdmico?

A partir de 2018, se considera un cambio de modelo econdémico, la reduccion del
libre mercado extremo (neoliberalismo) a una economia con mayor intervencion del
Estado, sin abandonar la apertura econdémica. Ahora se cambia el objetivo de

seguridad alimentaria (la cual se alej6é de la autosuficiencia alimentaria y se generé
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dependencia de la produccién de alimentos extranjeros) por soberania alimentaria
(que implica la autosuficiencia alimentaria basada en la produccion interna de
alimentos basicos sin restringir el comercio internacional). Su propdsito es cambiar
patrones de consumo, por un lado, los que han llevado a problemas de salud
(desnutricion y enfermedades), por otro, los que sean con alimentos de origen

nacional. Es por lo que incluso se plantea alcanzar la autonomia alimentaria.

La pandemia de COVID-19 surgida a principios de 2020 en el mundo y en México,
planted la necesidad de fomentar la produccion interna de alimentos basicos dado
gue en el comercio internacional las cadenas de abasto se vieron interrumpidas, por

tanto, se puso en riesgo la seguridad alimentaria nacional.

2.1.4. Efectos negativos de los ultraprocesados en la alimentacion y la

salud

Para México, el impacto de la crisis alimentaria mundial significO pasar de 24
millones de personas con carencia alimentaria en 2008, a 28 millones en 2010
(Levario, 2018, p. 2). Uno de cada tres hogares no contaba con un acceso seguro

a alimentos suficientes y nutritivos (Gutiérrez et al., 2012).

En este siglo XXI, el pais padece de la denominada triple carga de la malnutricion:
hambre, obesidad y deficiencia de micronutrientes, representan un problema de
salud publica, que hace necesario discutir una seguridad alimentaria, entendida
como suficiencia en el consumo de alimentos, de calidad nutricia e higiénica

aceptable para llevar a cabo una vida activa y sana (Tolentino et al., 2003).

México presenta un proceso de desarrollo y cambios socioculturales acelerados,
asociado a la incorporacion en la comunidad econdmica internacional. Esta
situacion se relaciona con transiciones: demografica, epidemioldgica y nutricional,
que explican cambios en la cultura alimentaria de nuestro pais. La poblacion

mexicana esta modificando sus patrones de alimentacién tradicional por un elevado
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consumo de alimentos ricos en colesterol, grasas saturadas, azucares y sodio.
Asociado a estos cambios se observa un aumento en enfermedades cronicas
relacionadas con la nutriciébn, como es la diabetes y la obesidad (Viveros et al., 2016,
p. 167).

En términos dietéticos esto ha resultado en el cambio hacia una dieta con mayor
ingesta de grasas y azUcares, lo que junto con la disminucion de la actividad fisica
por la mecanizacion de los procesos de la vida cotidiana se ha sefialado como las
causas de la epidemia de obesidad en México (Kauffer, 2015). La influencia mundial
de la cocina industrial y de la comida rapida ha provocado que las tradiciones
culinarias locales entren en competencia o sean fusionadas con las extranjeras, asi,
son susceptibles de perder el apego al territorio y la costumbre (Ortiz, 1994). En
otras palabras, la apertura econdémica en esta globalizacién alimentaria ha traido

una serie de efectos negativos en los mexicanos.

El impacto de la globalizacion en la vida cotidiana, especificamente la alimentacion
de una localidad rural en urbanizacion; aqui los alimentos, las ideas y las practicas
de consumo de la poblacion permiten reflexionar sobre cdmo se construye la cultura
alimentaria de un grupo humano en la interrelacion de factores macro y
microsociales: domesticar la globalizacion, es decir, la manera de gestionar e
incorporar tanto los alimentos nuevos como la informacién que se difunde sobre
ellos, y adaptarlos a la vida cotidiana en el marco de una sociedad marcada por el

ideal de progreso y desarrollo (Bertran, 2017, p. 123).

En contraparte, se observa una revaloracion social del etnoconocimiento que va
mas alla del entorno local en el que se practica, ya que este bagaje de sapiencias
aporta también en la discusion de problemas habituales entre la poblacion, como la
seguridad alimentaria, la produccion campesina, la diversidad biolégica y la
diversidad cultural (Jiménez et al., 2016, p. 185).

La gastronomia tradicional mexicana ademas de la industrializacién, enfrenta otros

desafios como el abandono de las tierras de cultivo, el deterioro de la flora y la
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fauna, la insercion de productos en cadenas comerciales (con su respectivo
encarecimiento), la entrada de productos extranjeros, los tiempos mas cortos para
la comida, el cambio en la alimentacion familiar tras el ingreso de las mujeres al
trabajo remunerado, el aumento de familias pequefias o personas que viven solas,
la poca o nula transmision de saberes y practicas culinarias intergeneracionales,

entre otros (Oseguera, 1996).

Los prejuicios sobre lo popular como inferior a una cultura elitista, deriva en
dindmicas sociales que por moda favorecen el consumo de alimentos no
identitarios. El experimentar los alimentos y bebidas locales permite que la
gastronomia se distancie de la influencia adversa de la globalizacion, sobre todo por
la manera en que se estandarizaron las formas de alimentar a comunidades y
viajeros (Ortiz, 1994).

2.1.5. Comentarios a manera de resumen

En su afan por convertirse en un pais desarrollado, el proceso de industrializacion
en México trajo consecuencias socioculturales en sentido negativo, ampliando la

brecha en las desigualdades sociales.

Las medidas de politica econémica aplicadas durante el proceso, propiciaron el
abandono del campo mexicano, dando lugar a la pérdida de la soberania

alimentaria, ademas cambios socioculturales, entre ellos la alimentacion.
El transito de sociedades rurales a urbanas e industrializadas, incrementd la
demanda de productos ultraprocesados, se presenté un cambio en el patréon

alimentario con consecuencias negativas en la salud.

La crisis alimentaria en México representa una limitacion para acceder a una

alimentacion sana, quedando acotada a personas con poder adquisitivo.
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En consecuencia, se plantea desmercantilizar al patrimonio gastronémico,
retomarlo para la cotidianeidad de los hogares, pues, el abandono del saber hacer

en la gastronomia, implica también la pérdida de identidad y cultura.

2.2. Patrimonio gastronémico y cultura alimentaria

El patrimonio biocultural es la sintesis de la articulacion de la relacion sociedad-
naturaleza que incorpora la cosmovision de los elementos simbdlicos que establece
el ser humano, teniendo al territorio como soporte de sus actividades (Carrefio e
Iglesias, 2017, p. 22).

El patrimonio gastronomico es el valor cultural inherente y afiadido por el hombre a
los alimentos —su cultivo, preparacion, presentacion, fechas u ocasiones en los que
se comen o beben, sitios, recetas, rituales— que responde a unas expectativas
tacitas, forma parte de una memoria comun y evoca sentimientos con sélo su

mencién, compra o consumo (Magri, 2008, p. 33).

Benavides diferencia algunos conceptos en torno a la construccion del patrimonio

gastronémico:

Alimentacion: la lucha por la supervivencia de la especie estd en la base de la
alimentacion, sin embargo, no se puede desligar de ella el significado cultural,
aguello que permite que los integrantes de un grupo se identifiquen entre ellos y a
la vez se diferencien de otros. Es uno de los factores mas importantes para el
binomio identidad-distincion que aparece en la sociedad (Benavides, 2018, p. 32).

Culinaria: los diversos colectivos preparan sus platillos de manera diferente, parten
de variados principios de elaboracion, transformacion, coccion y conservacion de
alimentos que buscan satisfacer la subsistencia, pero también las necesidades

culturales antes mencionadas. Se habla entonces de tecnologia culinaria y hasta de
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sistemas culinarios intentando una tipologia de los preparados de acuerdo con los

diversos grupos socioculturales (Benavides, 2018, p. 33).

Gastronomia: la gastronomia es el arte de comer bien y tiene que ver con
alimentarse de acuerdo con una precisa técnica culinaria. Pero ademas de ello
significa saborear y gozar con un alimento, sentir el placer de sentarse a la mesa

para comer (Benavides, 2018, p. 34).

Diaz (2012) concibe asi la historia del patrimonio gastronémico nacional

En la transicion entre comer para satisfacer una necesidad biologica y
hacerlo para disfrutar de ciertos alimentos, se desarrollaron diversas
técnicas, recetas y patrones de comportamiento relacionados con la
alimentacion, los cuales se han transmitido en forma verbal de generacion en
generacion, creandose paulatinamente tradiciones culinarias. La
alimentacion y otros aspectos relacionados con esta asumieron una
significacién simbolica y se fueron vinculando integral y funcionalmente con
la religién, con la economia y con la organizacién social y politica. En la
actualidad, la comida y la bebida son objetos de estudio de diversas
disciplinas antropolégicas o conexas y de otras especialidades, pero siempre
ha habido testimonios sobre el tema, y aun acerca de la gastronomia, tanto
entre los historiadores y filésofos, como entre los poetas y escritores, asi
como entre los gourmets en general. (p. 7)

La gastronomia incluye el momento de elaboracion como una rica manifestacion de
los sentimientos y costumbres de nuestros pueblos. El patrimonio gastronémico no
s6lo cumple la funcién de alimentarnos, también la de proporcionarnos placer y la
de estimular todos nuestros sentidos. Es un arte dindmico que se halla determinado
por factores geograficos como el clima, los tipos de suelo; factores histéricos como
invasiones, colonizaciones e inmigraciones que han contribuido con sus costumbres
y alimentos a la cocina de los pueblos. Para conocer un pueblo es preciso conocer

su memoria y su cultura (Magri, 2008, p. 32).

Al apreciar la gastronomia local, se contrarresta el influjo de la globalizacion, es
decir, la unificacion de la alimentaciébn a través de la comida rapida y los

ultraprocesados que a nivel internacional han opacado a las cocinas tradicionales,
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COmo consecuencia, las personas se van deslindando de los productos locales y las
recetas de costumbre (Ortiz, 1994). No obstante, frente al sistema mundial
globalizador, los platillos y bebidas con arraigo no se han dejado de consumir en
México, gracias a una resistencia cultural que privilegia a la identidad gastronémica
por ser un patrimonio vivo, cargado de significado simbdlico y sabor de hogar
(Reyes et al., 2017, p. 14).

De acuerdo con LoOpez (2013), presidenta del Conservatorio de la Cultura
Gastrondmica Mexicana: "No hay culturas alimentarias que puedan vivir en la
autarquia: las cocinas tienen que convivir y relacionarse, ya que, en una sociedad
global, los elementos interactian hasta complementarse, y la cocina bien sabe de
eso” (EFE, 2013).

Leyva y Pérez (2015), sostienen que

Los efectos de la globalizacion en la transformacion de la cultura alimentaria,
ha propiciado la pérdida de las raices culinarias prehispanicas propias de
México. Tal anomalia podria haber conducido a la pérdida de las costumbres
gastronémicas; este cambio repercute en la salud y la calidad de vida de las
personas. Se destaca la necesidad de rescatar la identidad alimentaria y
exponer la importancia de una conciencia y educacion alimentaria como
requisito indispensable para lograr un mejor nivel de salud. (p. 867)

El patrimonio biocultural es herencia de una cosmovision propia de los pueblos
originarios, ha trascendido porque logré trasmitirse de generacion en generacion,
es naturaleza y construccién social, son recursos y es cultura. Son experiencias y
saberes sistematizados. Es patrimonio porque no pertenece a nadie en lo individual
y es de todos. Su uso se ha ido expandiendo para incorporar elementos intangibles,
como los saberes colectivos, y en el caso de los pueblos indigenas, se subraya su
caracter de binomio territorial y cultural de raigambre colectiva. Se transmite
generacionalmente y es asumido en forma absoluta, exclusiva y perpetua (Carrefio
e Iglesias, 2017, p. 19).
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El patrimonio cultural-gastronémico se configura cuando la poblacion se apropia,
como colectivo, de los valores considerados propios por historia y tradicién de la

cocina tradicional (Olvera, 2015, p. 46).

Al considerar la diversidad biolégica como un recurso para su supervivencia y
desarrollo, las comunidades mesoamericanas se han convertido en
“resguardadoras” principales de una parte importante del patrimonio bioldgico de la
Tierra. Sin embargo, en las Ultimas décadas, las politicas de industrializacion de la
agricultura y el llamado desarrollo rural intentaron fomentar la produccién mediante
técnicas de alto rendimiento, estableciendo como estrategia productiva central la
especializacion a gran escala. Esta aproximacion no incorpora en su disefio el
riesgo ambiental, social y aun econdmico. Respecto a la factura ecologica, la
agricultura industrial de la revolucion verde reduce la diversidad genética de
especies y sus variedades, y deteriora la capacidad de otorgar servicios ambientales

de los agroecosistemas (Boege, 2008, p. 34).

El abordaje del patrimonio gastronémico se ha dado en torno a preceptos que tienen
gue ver con su gestibn-apropiacién-conservacion, su lado cultural, sus
implicaciones politicas, asi como su viabilidad como parte de la oferta turistica
(Pasco, 2016, Pérez y Cisneros, 2010 y Scarpato, 2002). De esta manera, es su
valor en el mercado lo que se destaca al momento de reconocer su importancia en

la promocion de destinos y su utilidad en los medios urbanos.

Pasco (2016) afirma que

Desde la perspectiva de los profesionales que trabajan para conservar el
patrimonio, en pocas ocasiones se han considerado los significados que la
sociedad le otorga a las expresiones culturales, lo cual puede provocar un
alejamiento de la comunidad. Lo anterior se debe a que no en todas las
ocasiones y los proyectos de conservacion restauracion existe interaccion
directa con los principales usuarios del patrimonio. Estas problematicas
conducen a preguntarse si puede ser la apropiacion social del patrimonio
cultural una via para realizar la conservacion desde una Optica mas cercana
a sus principales usuarios. (p. 17-18)
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Segun Olvera (2015),

La declaratoria de la UNESCO en 2010 como el “Dia Nacional de la
Gastronomia Mexicana” para conmemorar la cocina tradicional de México
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad; ha contribuido a
revalorizar el patrimonio gastronémico mediante la promocién del valor de los
bienes culturales que forman parte de la Lista del Patrimonio Cultural Mundial
Inmaterial (particularmente de las expresiones culinarias y alimentarias
tradicionales) y cuyo valor, este organismo, clasifica como “excepcional y de
caracter universal”. (p. 47)

Sin embargo, del Rio y Roméan (2017), sostienen que

Nos congratulamos de la declaratoria pero aun no logramos entender el
caracter aglutinador y cohesionador de semejante acierto. La produccion,
distribucion y consumo de alimentos deben ser valorados como parte del
patrimonio gastronémico, integralmente reconocidos. Sigue siendo una
promesa, un suefio, una utopia, la reactivacion del sector agropecuario
gracias al valor afiadido por la declaratoria. (p. 160)

El patrimonio, es todo lo que se hereda y se transmite, pasando por una
interpretacion en el presente. Los conceptos de cultura alimentaria, sistema
alimentario y gastronomia definen el patrimonio alimentario. La cultura esta
constituida por multiples practicas sociales que se convierten en costumbres,
habitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas de una
generacion a otra, presentando caracteristicas y significados de acuerdo con la

sociedad donde se generan (Ochoa y Santamaria, 2012, p. 151).

Segun Contreras y Gracia (2005), por cultura alimentaria se entiende

El conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de
practicas heredadas o aprendidas que estan asociadas a la alimentacion
y que son compartidas por los individuos de una cultura dada o de un
grupo social determinado dentro de una cultura (p. 37).

La comida tiene significados, es decir, atributos culturales que sirven para clasificar

y escoger la comida adecuada para cada ocasion. Estos significados son el
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resultado de la interaccion entre las condiciones macro y microsociales: significados
externos e internos. Los significados externos son las condiciones sociales, politicas
y econdmicas de una sociedad, que determinan las posibilidades reales de acceso
a los alimentos, no sélo en términos de disponibilidad sino también socioculturales.
Por lo que se refiere a los significados internos, lo que quieren decir las cosas para
quien las usa, la manera en que se vuelven intimas y familiares, como se incorporan
a la vida diaria (Mintz, 1996, p. 20).

En el proceso de construccién de la cultura alimentaria contemporanea se
encuentran actores activos, pero con recursos sociales, economicos y culturales
limitados. En este sentido, el acceso real a la diversidad depende de las
restricciones de tiempo y dinero; la gestion de toda la informacion sobre
alimentacion y salud depende de los niveles educativos y el acercamiento al
conocimiento; es un proceso activo y universal, pero es un proceso desigual
(Bertran, 2017, p. 129).

La gastronomia no se identifica con la cocina ni con la comida. Aparece como un
todo autonomo desprendiéndose de la comida cuando, en ese momento, en tal lugar
y para tal grupo social, la preocupacion por el placer supera la preocupacion
nutricional, cocinar sale del registro de la necesidad para entrar en el del placer
(Barrére, 2013, p. 17).

Se habla de gastronomia para referirse a una cocina altamente elaborada y cuidada
en el sentido estético y del gusto, es decir, en el sentido de la “alta cocina” (Goody,
1998); y se habla de gastronomia para designar el patrimonio alimentario de una

determinada region o lugar (Moreira, 2006, p. 4).

En gastronomia, el modelo elitista parece ser mas valorado que el modelo popular,
constituye la cima de la piramide culinaria. Encaja en un paradigma de gusto

especifico y elitista, un lujo aristocratico en torno a la idea de que el buen gusto es
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particular de los grandes y, por tanto, los articulos de lujo deben reservarse para
ellos; la gente no puede apreciarlos. El gran restaurante constituye el corazon del
modelo, al mismo tiempo, se sitla a la vanguardia de la piramide gastronomica y
ocupa su nicho elitista, difundiendo sus innovaciones hacia los segmentos inferiores
en una logica de arriba hacia abajo. Sus recetas muestran sofisticacion, creatividad
y consumen mucho tiempo. La vajilla y cristaleria, los manteles, la decoracion, el
servicio hacen gala de su lujo. El restaurante ofrece una profusion de platos, con
una amplia oferta, multiples accesorios (una rica bodega, puros, licores). Los costos
y los precios son altos o muy altos. Es un modelo de oferta, el cocinero no responde
a una solicitud previa del cliente, sino que define el producto ofrecido, que luego
busca a sus clientes. Los criticos gastronomicos legitiman este modelo
promocionando a grandes chefs y exigiéndoles un entorno lujoso. La gastronomia
de élite se distingue claramente de la gastronomia popular. El chef, se opone al
“cocinero”, al "ama de casa", como el "gran modisto" a la "costurera” (Barrere, 2013,
p. 21-22).

El patrimonio alimentario es un conjunto de representaciones, creencias,
conocimientos y practicas asociadas a la alimentacion que giran alrededor de cuatro

dindmicas: aprovisionamiento, almacenaje, preparacion y consumo (Goody, 1998).

Las formas y los ritmos de aprovisionamiento alimentario de una determinada
cultura o grupo, las técnicas y los espacios de almacenaje, las técnicas y los
procesos de preparacion culinaria y los habitos de consumo y de sociabilidad
alrededor de la comida, forman parte de la memoria colectiva y constituyen el
patrimonio alimentario heredado y valorizado o desvalorizado por cada generacion
(Moreira, 2006, p. 3).

Se esta viviendo un cambio cultural con pérdida de identidad que nos aleja de las
practicas ancestrales y convencionales en el consumo de alimentos, adoptando

otros criterios bajo otras categorias culturales ajenas a las ancestrales y las cuales
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no son adecuadas en términos de nutricién e identidad. Los movimientos migratorios
también forman parte de esta pérdida de identidad (Leyva y Pérez, 2015, p. 874-
875).

El concepto de cultura se puede definir como el estilo con el cual las comunidades
humanas interpretan, simbolizan y transforman su entorno. Al interpretar su entorno
como concepto limite local o global, dan sentido a sus actuaciones con el fin de
lograr una nueva configuracion general ordenada del sistema como unidad y
unicidad. En una expresion mas simple, cultura es la forma de relacionarse con el
mundo. Esto incluye necesariamente la ciencia, tecnologia, religion, mitos, arte,

costumbres, lenguajes, belleza y sentido de pertenencia (Gasto et al., 2009, p. 28).

La cultura envuelve a los comportamientos y formas de vida que el ser humano
adopta y transmite a la sociedad, considerando que estas formas de vida cuentan
con significados que representan el esfuerzo, la ideologia, las emociones, las
multiples maneras de organizarse, los roles o posturas que asume el individuo, las
festividades, entre otras. Tan es asi, que la cocina juega un lugar esencial en la
cultura, ya que a través de esta se representan los sabores, gustos, costumbres,
tradiciones, valores, etc., los cuales se ven inmiscuidos al momento de preparar un
alimento, en los utensilios de cocina con sus significados y funciones de acuerdo al
entorno, en la organizacion y motivo para su elaboracion y, en las distintas

costumbres y tradiciones que lo acompafian (Ochoa y Santamaria, 2012, p. 151).

La construccion de la cultura alimentaria es un entramado de decisiones cotidianas.
Es una manera de gestionar las relaciones de poder que determinan la circulacion
de alimentos y sus ideas, de adaptarlas a la vida cotidiana, en el marco de una
sociedad marcada por los ideales de progreso y desarrollo. Modernizarse es el ideal
en sectores de poblacién que han vivido histéricamente con la etiqueta de atrasados
por tener una forma de vida basada en la subsistencia mas que en la acumulacion;
en las relaciones sociales de parentesco y comunitarias —aun fuera de los limites

territoriales de sus comunidades— mas que en las relaciones de derechos y
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obligaciones de la ciudadania del Estado moderno. Para estas poblaciones, la

actualizacion pasa por sentirse parte del mundo (Bertran, 2017, p. 129-130).

Con respecto a la cultura alimentaria, Leyva y Pérez (2015) consideran que

La globalizacion alimentaria, retne una diversidad de eleccidon de alimentos,
que permite al consumidor encontrar facilmente productos procedentes de
otros paises y un conjunto de “nuevos alimentos” que incluyen desde los
refrescos a diversos tipos de “snaks”, derivados de lacteos, cereales u otros
alimentos no tradicionales, sin embargo, la globalizacién no ha traido sélo
efectos sobre la estructura y composicion de las comidas, formas de
preparacion, de conservacion, sino también en los horarios y frecuencias de
comida, constituyendo asi un nuevo orden alimenticio. Es vergonzoso decir
gue las politicas publicas y econdmicas estan disefiadas para que los nuevos
comportamientos alimentarios converjan con los comportamientos locales.
(p. 875)

La alimentacion es el primer aprendizaje al que se enfrenta el ser humano y los
comportamientos alimentarios forman la base de la cultura alimentaria (Pérez,
2009). La accion de alimentarse permite unir a la naturaleza y la cultura, como una

necesidad del ser vital (Leyva y Pérez, 2015, p. 872).

La dieta alimentaria forma parte de un amplio proceso condicionado por factores de
tipo bioldgico, ecolégico, econémico, cultural, politico e ideolégico (Martin, 2005, p.
13). Las formas de alimentarse, los productos que se consumen y el modo de
cocinarlos estan relacionados con la disponibilidad de los recursos locales, ingreso
familiar, las caracteristicas del medio, la diversidad de formas de produccion y de
abastecimiento y el comercio, pero a la vez, tienen que ver con la cultura relacionada

con el contexto socioeconémico (Leyva y Pérez, 2015, p. 873).

El entorno natural de cada pueblo es aprovechado como espacio esencial para la
actividad agricola, para la extracciéon de recursos naturales, como materia prima
para la elaboracion de artesanias y en la obtencion de alimentos para su sustento,

asi mismo el entorno natural es integrado a sus ritos, cantos, mitos y forma parte de

86



la vision que tiene del mundo. No podriamos concebir a un grupo indigena fuera de
su entorno natural, ya que su existencia y permanencia depende en gran parte del
cuidado, manejo y aprovechamiento de dicho entorno. Bajo este conocimiento, seria
imposible salvaguardar y proteger el patrimonio natural del pais si no cuidamos,
protegemos y respetamos el patrimonio cultural existente en el territorio mexicano
(Vackimes, 2012, p. 219).

La cultura gastrondmica, puede ser un elemento de identidad y de distincion, se
basa en que la comida es uno de los elementos de cohesién y de identidad de los
pueblos. Es a través de los sabores, olores, colores y texturas como el hombre
aprende a identificar los alimentos, que se convierten en referentes de situaciones
particulares de la vida personal, familiar y social. Se asocia con recuerdos,
tradiciones y vivencias (Benavides, 2018, p. 37).

En lugar de “cocina nacional’, se debe hacer referencia a “cocina regional”, para
implicar a la poblacion que la consume con la frecuencia suficiente como para
considerarla experta, esta poblaciéon posee raices sociales comunes, es la comida
de una comunidad, es decir, relne caracteristicas como especies faciles de
encontrar, sabores aceptados, formas de preparacién y técnicas alrededor de ésta
(Barceld, 2007). “En México se ha reinventado el patrimonio alimentario bajo el

nombre de gastronomia” (Barcel6, 2007, p. 221).

2.3. Situacion de la alimentacion en México

Respecto a la produccion de alimentos, de acuerdo con cifras de FAO, FIDA, OMS,
PMA 'y UNICEF (2017) y FAO (2017), en el mundo se producen alimentos mas que
suficientes para todos, sin embargo, 815 millones de personas padecen hambre.
Uno de los mayores desafios es asegurar que una poblacion mundial creciente

acceda a los alimentos capaces de satisfacer sus necesidades nutricionales.
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De acuerdo con Levario (2018), la crisis mundial de los precios de los alimentos
colocé el tema de la seguridad alimentaria (SA), en los reflectores de la comunidad
internacional ya que ésta diluy6 las expectativas y buenas intenciones que en la
lucha por eliminar el hambre en el mundo se habian trazado apenas ocho afos
antes en el umbral del nuevo milenio. Hay elementos estructurales que inciden en
el sistema alimentario mundial y contribuyen a la creacion de serias desigualdades
en la distribucion de la abundante oferta alimentaria; considerando que la
producciéon mundial de alimentos crece a un ritmo de 2 por ciento, y la poblacién
mundial lo hace al 1.14 por ciento al afio (Holt y Patel, 2010, p. 26), se puede afirmar

gue existe cada vez mas hambre en un contexto de riqueza y abundancia.

Hoy en dia, la alimentacion es un tema de interés y preocupacion para especialistas
y cientificos, se ha empezado a abordar de manera interdisciplinaria (Navas, 2004),
debido a que constituye una necesidad fisiolégica y se asocia con el estado de salud
fisica y mental, es un proceso central en la estructuracién o desestructuracion del

orden econémico y social (Gracia, 1996).

Menos de treinta plantas proporcionan el noventa y cinco por ciento de la nutricion
mundial; desde principios del siglo XX América ha perdido el 93 por ciento de sus
productos agricolas y Europa el 85 por ciento. El proyecto de investigacion
Millennium Ecosystem Assessment lanzado por la ONU en 2001, y en el que han
trabajado unos mil trescientos cientificos a nivel internacional, presenté los
resultados sobre el estado de salud del ambiente terrestre en marzo de 2005: uno
de los datos sobre los que concuerdan los estudiosos es que la mayor causa de
contaminacion y destruccion de ecosistemas y biodiversidad es el sistema de

produccion y distribucién de alimentos (Alejandro, 2008, p. 73-74).

De manera particular, en México, de acuerdo con CONEVAL (2018), a través de su
analisis sobre el derecho a la alimentacién, se encontr6 que el aumento en los
precios de los alimentos puede generar episodios en los cuales se afecta la
frecuencia y la cantidad de consumo de alimentos requeridos para una dieta

nutritiva.
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En su estudio, Ochoa (2013), concluye

En lo que respecta al prestigio de los alimentos, hemos visto que la carne
ocupa un lugar importante y en especial la carne de borrero y res, pero resulta
relevante el papel diferenciador que se tiene al preparar la carne para las
fiestas, tarea reservada exclusivamente a los hombres. Con respecto al
consumo del refresco, para la poblacidn, el estatus es mas importante que la
conservacion de la salud; el prestigio de la Coca Cola es un ejemplo més de
como el modelo hegemonico occidental ha permeado a poblaciones rurales
en donde la urbanizacion ha transformado la dieta de los habitantes y su
preferencia por los alimentos industrializados. (p. 17)

La distancia entre el productor y el consumidor ha afectado la disponibilidad y el
acceso a alimentos frescos, a partir de la economia agricola de libre mercado ha
aumentado el precio de los alimentos basicos como fruta, verdura, frijol, maiz, carne
de res, pollo y huevo; al mismo tiempo ha disminuido el precio de la comida
industrializada (Torres, 2014).

Ruiz y Sandoval (2018), plantean si es el acceso por ingreso, la disponibilidad de
alimentos en la region, las preferencias alimentarias o una combinacion de
variables, lo que determina el patron de consumo alimentario con el que se
construye la Canasta Basica Alimentaria (CBA). Dicho patron es un proceso social
dindmico y cambiante, mientras que la CBA es un instrumento estatico, de medicioén
poco objetiva y precisa del bienestar social de los mexicanos, tal es el caso de la
pobreza extrema que, en México, es considerada el factor principal de la inseguridad

alimentaria y nutricional (Ruehl, 2015).

Necesitamos comprender el vinculo que se establece entre los pueblos y su tierra,
su entorno geografico, esto tiene una dimension que va mas alla de la propiedad y
de lo productivo. La relacion que el indigena establece con la naturaleza se basa en
principios de interdependencia, con el sentirse parte de la naturaleza y no duefio de
ella; con esta manera de concebir su estancia en el mundo se desprende y adquiere
un significado, su concepcion de desarrollo y sus manifestaciones culturales y

artisticas. El modo de vida comunal se refiere a la vision solidaria de hacer las cosas,
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a las alianzas que hacen posible la cooperacién, al sentido comunitario que tiene la

organizacion social, productiva y ritual (Vackimes, 2012, p. 215).

Las cocinas regionales, mas alla de los atributos tradicionales que les confieren
caracter de identidad, representan un medio fundamental de supervivencia cultural,
por ejemplo, la region del Valle de Toluca, conocida antiguamente como el
“Matlatzinco”, es rico en el patrimonio integrado por su cocina mestiza y tradicional.
La conformaciéon del patrimonio gastronémico del Valle de Toluca ha dependido
primero de la diversidad ambiental y su relacion con las culturas que la han
manejado, interdependencia que ha formado a lo largo de los siglos una de las mas
complejas gastronomias regionales del pais. El reconocimiento del patrimonio
culinario toluquefio, uno de los mas ricos del pais, es el primer paso para explotar
responsablemente un recurso comprobado, una opcion local y regional de

desarrollo poco aprovechado por la academia y el gobierno (Romero et al., 2010).

Para las sociedades que habitaron y habitan en el territorio mexicano, cada zona
ecoldgica constituye un escenario determinado en donde tienen lugar los procesos
de apropiacion de los elementos de la naturaleza. Cada zona proporciona recursos
naturales bidticos, energéticos, minerales, o bien determina el tipo de cultivo
agricola. Este proceso de apropiacion tiene una doble dimension, una en cuanto a
la apropiacion de los recursos naturales, que tiene que ver con la produccion de
bienes (agricultura, pesca, domesticacién de animales, extraccién y foresteria) y el
otro como apropiacion intelectual, en cuanto a produccién de simbolos (mitos,
conocimientos, ideas, cosmovision, percepciones). El resultado final de esta doble
interrelacion con la naturaleza, es la gran variedad de culturas que han existido y

existen en nuestro pais (Vackimes, 2012, p. 217).

La sociedad del “fin de las tradiciones” se refiere al mundo industrial
contemporaneo, en donde prevalece la alimentacion individual ecléctica sobre las
culturas alimentarias tradicionales y estables. Inclusive se ha sugerido que las
sociedades actuales son testigos de las crisis en la gastronomia, lo que implica el
rompimiento de las reglas, con el resultado de un estado de gastro-anomia”
(Huotilainen, 2005, p. 10).
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No obstante, las identidades locales se han conservado mediante la ejecucion de
acciones que fomentan el sentido de lo colectivo, el respeto a la identidad, la
posibilidad de autonomia, la vinculacion de la naturaleza con lo sagrado, la posesion
de una vision distinta a la hegemaénica occidental proveniente, principalmente, de
las bases filosoéficas y ontoldgicas del modelo neoliberal aplicado a la economia.
Uno de los valores subyacentes a este sistema econdmico es la consideracion de
gue lo mas nuevo es siempre lo mejor, que en términos de consumismo remite al
poder adquisitivo de las personas y por consecuencia, a la diferencia entre las
clases sociales. Con base en este imaginario, también se ha trastornado la nocién

simbdlica de los alimentos (Diaz, 2011, p. 18).

Es hora de modificar los paradigmas. Primero defendiendo el derecho a disponer
libremente de la totalidad de la biodiversidad alimentaria; hay alimentos que estan
en vias de extincion, si ya no se extinguieron, producto de antojadizas y mezquinas
politicas econdmicas que favorecen el desarrollo de sistemas productivos como el
de la soja (Alejandro, 2008, p. 73).

Las agroindustrias globales instaladas en México son las principales demandantes
de las importaciones de granos al pais. En 2016 de un total importado de maiz, de
14.2 millones de toneladas se destinaron a los fabricantes de ganado 77 por ciento
y a los procesadores de alimentos industriales 19 por ciento. Seguir el paso a la
demanda imparable de maiz de las trasnacionales para lograr la autosuficiencia
alimentaria, y establecer grandes extensiones de monocultivos de maiz amarillo con
agricultura climaticamente inteligente, como proponen las corporaciones, es un
contrasentido, lo mismo que pretender la autosuficiencia alimentaria en soya o arroz
estableciendo monocultivos con agrotdxicos en la peninsula de Yucatan (De lIta,
2020).

La Escala Latinoamericana y Caribefia de Seguridad Alimentaria (ELCSA)
pertenece al grupo de las escalas de seguridad alimentaria basadas en la
experiencia de los hogares y se integré por primera vez en el afio 2012, a la

Encuesta Nacional de Salud y Nutricion: ENSANUT 2012, con el fin de contar con
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un indicador de inseguridad alimentaria, desde la dimension de acceso a la

alimentacion en los hogares mexicanos (Shamah et al., 2020, p. 161).

Los hogares que se clasificaron en la categoria de inseguridad alimentaria leve
informan, en primera instancia, preocupacion por el acceso a los alimentos,
sacrificando la calidad de la dieta. Cuando los hogares se encontraron en
inseguridad alimentaria moderada, ademas del sacrificio en calidad, refirieron
restricciones en la cantidad de alimentos consumidos. Los hogares en inseguridad
alimentaria severa, ademas de las vivencias anteriores, relataron experiencias de

hambre en adultos y finalmente en nifios (Shamah et al., 2020, p. 162).

Para ejemplificar lo que las sociedades en el mundo y en México enfrentan como
parte de problematicas graves y simultaneas, concretamente la alimentaria, se
coloca el caso de la entidad mexiquense, lugar de estudio de esta investigacion,
gue no estd exenta de tener problemas de inseguridad alimentaria en diferentes
grados, lo cual sucede marcadamente en localidades marginadas. Los resultados
de una investigacion cuantitativa con técnicas de compilacion de informacion por
medio de encuestas de percepcion de inseguridad alimentaria, aplicadas en los
hogares con informantes femeninos; muestran que existen diferencias entre los
hogares sin integrantes menores de edad y con ellos, pues hay mayor seguridad
alimentaria en los primeros y mayor inseguridad leve en los segundos. La
inseguridad alimentaria es una problematica que esta presente en la comunidad
marginada, los hogares con menores de edad estdn en condiciones mas

preocupantes (Tena y Ramirez, 2022) (cuadro 2).
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Cuadro 2. Proporcién de hogares en las categorias de seguridad o inseguridad alimentaria, San
Francisco Putla, municipio de Tenango del Valle, 2021

Seguridad Inseguridad Inseguridad Inseguridad

alimentaria leve moderada severa
Tipo de hogar Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Hogar integrado solo 60.00 20.00 20.00 0.00

por personas adultas
Hogar integrado por
personas adultas y 17.24 51.72 20.69 10.34
menores de 18 afios
Fuente: Tena y Ramirez, 2022.

Las causas de la inseguridad alimentaria se encuentran en las alteraciones que ha
sufrido el patrén de consumo alimentario de México. En los afios recientes se
observan construcciones identitarias conformadas por nuevas practicas de
consumo cuyo rasgo distintivo es la preferencia por alimentos estandarizados y de
facil preparacion, algunos de los cuales mezclan indiscriminadamente ingredientes,
sabores y aromas de todo tipo sin importar sus propiedades y procedencia. Es
necesario buscar convergencias entre usos, costumbres, saberes tradicionales y
modernidad para ampliar la comprension acerca de las nuevas formas de consumo

alimentario y sus formas de medicion (Ruiz y Sandoval, 2018, p. 71-72).

El Banco Mundial, la FAO, y las corporaciones transnacionales, sefialan como
responsables de los problemas a la falta de suficiente liberalizacion del comercio y
de presencia del sector privado, y a los cambios de dieta en paises como la China.
Como salida a la crisis recetan mas libre comercio y cultivos transgénicos.
Organizaciones como Via Campesina, ven causas de largo y corto plazo y proponen

una solucion holistica y comprensiva (Rosset y Avila, 2009, p. 117).
2.3.1. Impacto de la crisis alimentaria mundial
Al abordar el tema alimentario, se encuentran ciertas caracteristicas que debiera

reunir una alimentacién adecuada, Martinez y Villezca (2005), sefialan que el

concepto de la FAO involucra los siguientes elementos:
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1) La oferta de alimentos debe ser adecuada, es decir, que los tipos de alimentos
disponibles en el pais, en los mercados locales y, en definitiva, en los hogares,
deben ajustarse a la cultura alimentaria o dietética existente;

2) La oferta disponible debe cubrir todas las necesidades nutricionales desde el
punto de vista de la cantidad (energia) y la calidad (proporcionar todos los nutrientes
esenciales, como vitaminas y yodo);

3) Los alimentos deben ser seguros (inocuos), sin elementos téxicos o
contaminantes, y

4) Los alimentos deben ser de buena calidad en lo que se refiere al gusto y la

textura.

Ademas, FAO (2000) establece que toda persona tiene el derecho a consumir
alimentos sanos y nutritivos, a una alimentacion adecuada y a no padecer hambre.
Una alimentacion adecuada es contar con alimentos suficientes que satisfagan las

necesidades nutricionales basicas.

De acuerdo con este mismo organismo internacional, FAO (2017), en el mundo
existe una serie de tendencias en el sector alimentario y agropecuario:

1) El crecimiento de la poblacién mundial se esta desacelerando, pero en Asia y
Africa sigue creciendo.

2) El crecimiento econémico acelera los cambios en la dieta e impulsa la demanda
agricola.

3) La expansion de los terrenos de uso agricola sigue siendo la principal causa de
deforestacion.

4) Los sectores de la alimentacién y la agricultura contribuyen de forma significativa
a las emisiones de gases de efecto invernadero.

5) La produccién agricola necesita crecer, pero la mejora del rendimiento esta
frenada.

6) Con la globalizacion, las plagas y enfermedades transfronterizas van en aumento,
mientras que la resistencia a los antimicrobianos supone un riesgo a la salud

humana.
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7) El nUmero de conflictos y desastres naturales tiende a aumentar.

8) La pobreza disminuye a nivel mundial, pero crece en Africa.

9) La malnutricién es una emergencia de salud mundial.

10) Hay cambios en los sistemas agroalimentarios y canales de distribucion.

11) A nivel mundial, en torno a un tercio de todos los alimentos producidos se

desperdician o se pierden.

De acuerdo con Bartra (2013), la escasez y la carestia de los alimentos basicos se
manifestaron en México, pero fue global, desde principios de 2007. Empez6 un poco
antes con la abrupta alza del precio del maiz, conocida como el tortillazo.
Fendmenos semejantes se repitieron después, cuando menos en treinta paises del
mundo; mismos que habian renunciado, 10 a 30 afios antes a la seguridad y
soberania alimentarias, su poblacion ahora depende de la importacion de alimentos.
El mayor problema estad en las actuales condiciones de produccion y consumo
alimentario y no alimentario de los granos y otros basicos, las posibilidades de

mayor escasez, carestia y hambruna son reales y son crecientes.

En la exploracién por conocer las causas estructurales detras de esta aparente
paradoja, se utiliza el concepto de SA para referirse a los problemas de hambre y
malnutricién, su utilizacién afecta la respuesta publica hacia la eliminacién de esta
calamidad. La SA es un discurso que define tradicionalmente el hambre como un
problema de escasez alimentaria consecuencia del incremento poblacional y las
vicisitudes del clima, de ahi que se alientan respuestas publicas que prioricen un
incremento constante en la produccion de alimentos; esto permite mantener un
orden politico y econdmico que naturaliza las reglas del juego del sistema
capitalista, es decir, en el que se da primacia a la libertad de mercados como via
Gnica para que las personas logren alimentarse suficiente y adecuadamente
(Levario, 2018, p. 1-2).

Existe un creciente marketing para promover el consumo de alimentos procesados

por comparfias de alimentos transnacionales y una creciente disponibilidad de
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comida réapida, que ha sido identificada por profesionales de la salud publica y por

nutridlogos (Viveros et al., 2016, p. 169).

Sin embargo, si en la politica alimentaria privaran los intereses de la gente y no los
del agronegocio, y si los paises periféricos asumieran como prioridad recuperar
soberania y seguridad en este ramo, las cosechas actuales y mas aun las
potenciales, podrian darle de comer sobradamente y con calidad a la humanidad
entera, es decir, si el consumo no fuera lo que es, si la produccién no fuera lo que
es, si el capitalismo no fuera lo que es, podriamos producir lo suficiente como para
todos vivir correctamente alimentados. Sin embargo, es lo que es, por lo tanto, no
es un asunto de buenos deseos, es un problema de estructura que nos coloca en

una crisis alimentaria recurrente (Bartra, 2013).

La falta de acciones encaminadas a mejorar la produccion de alimentos y las
condiciones alimentarias de la poblacién en México, lleva hacia una transformacion
negativa del patron de consumo alimentario que se traduce en el deterioro

nutricional y social (Viveros et al., 2016, p. 179).

Es necesario el reconocimiento de los obstaculos que debe aun enfrentar nuestro
pais en la materia, considerando que existen 28 millones de personas que
abiertamente se perciben a si mismos con problemas en el acceso a alimentos, y
gue cada vez mas, estas personas viviran en ambitos urbanos, se hace imperante
la necesidad de contar con estrategias adecuadas para afrontar la pobreza urbana

y los problemas de malnutricién en las ciudades del pais (Levario, 2018, p. 4).

Para entender la transicién nutricia, debemos recordar los procesos de cambio que
la preceden o acompafian. El primero es la transicibn demografica en la cual se
cambia de un patron de alta fertilidad y mortalidad a uno de baja fertilidad y
mortalidad. El segundo es la transicion epidemioldgica, que es el proceso
caracterizado por cambios en los patrones de morbimortalidad de las diferentes

poblaciones del mundo, que pasan de una alta prevalencia de enfermedades
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infecciosas asociadas a desnutricion, hambre y pobre saneamiento del medio
ambiente, a una alta prevalencia de enfermedades cronicas no transmisibles. La
transicion nutricia esta relacionada en forma muy estrecha con lo sefialado, ademas
de cambios importantes en la alimentacion, mayor consumo calorico, incremento en
la ingesta de grasa, azlcares y alimentos de origen animal, y reduccién de la
actividad fisica (Viveros et al., 2016, p. 170).

2.4. La patrimonializacion y mercantilizacion de la cultura

gastronémica

El término patrimonializar, obliga a colocarse en la perspectiva de constructores de
patrimonio mas que de depositarios de los mismos. Implica asumir y procurar el
reconocimiento externo y pude asociar la idea de compartir, de incluir o excluir. Si
bien el patrimonio tiene la idea del “legado de los padres”, de una habilitacion por el
pasado, en realidad patrimonializacién implica una accién, un proyecto que se
orienta hacia un futuro. Se refiere a un proceso social incentivado por las
condiciones actuales derivadas tanto de tendencias globales de homogeneizacion
que contradictoriamente impulsan a buscar las raices individuales, como de
tendencias de la produccion y el consumo que buscan constantemente activos

especificos valorizables (Bustos, 2004, p. 19).

De acuerdo con UNESCO (2003), las tradiciones culinarias son parte del “patrimonio
cultural inmaterial”. En el ano 2010, se reconoce a “La cocina tradicional mexicana,
cultura comunitaria, ancestral y viva - El paradigma de Michoacan” como parte de
la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
(UNESCO, 2010).

A pesar de que uno de sus objetivos es, precisamente, la salvaguardia de las raices
y la continuidad de la gastronomia mexicana, esto no sucede en la practica, su
permanencia se ve amenazada por el cambio ambiental global, cambios drasticos
en los sistemas alimentarios y en la dieta, asi como la falta de soberania y

suficiencia alimentaria.
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Diferentes proyectos sobre patrimonio gastronomico como rutas del vino y rutas
gastrondmicas, muestran que se ha impulsado su estudio y conservacion con fines

de proyeccion para el sector empresarial y turistico.

En México se pueden visitar muchos lugares identificandolos por su gastronomia,
por ejemplo, la ruta vinicola en Baja California, la ruta del tequila en Jalisco o las
rutas gastrondmicas: “aromas y sabores de México”, recorria los estados de Puebila,
Veracruz, Tlaxcala, Hidalgo y Oaxaca, en Chiapas la ruta con los lacandones e
indigenas locales; asi también, la ruta del mezcal en Oaxaca (Gonzalez, 2013, p.
43-44).

Al referirse al patrimonio gastronémico local como elemento de identidad, Garcia
(2017), a través de su estudio, propone reconocerlo a través de su promocién en
las redes sociales de instancias gubernamentales, buscar que estas reconozcan a
las cocineras tradicionales del municipio para que actien como difusoras en
espacios populares, generar vinculos con las universidades para fortalecer la
identidad gastronomica cultural en los alumnos, conformar una ruta gastronémica,

por ultimo, el rescate y difusion de la gastronomia en la feria del taco.

Bajo estrategias mercadoldgicas, se pretende reivindicar el valor los elementos
culturales de la alimentaciéon para incidir en el crecimiento econémico de las
regiones. Al acotarse solo a experiencias para el turista o los comensales, se deja
de lado, entre otros factores, el potencial de las practicas armoniosas con el medio
ambiente, propias de las cocinas tradicionales que pudieran aprovecharse para el

autoconsumo de las familias en la cotidianeidad.

Las cocinas tradicionales son patrimonio cultural gastronémico, porque se sustentan
epistemoldgicamente del complejo praxis corpus-animus-psique, que son motivo de
herencia y significado a la comunidad, la familia, la continuidad de vivir la vida
(Mancera, 2020, p. 38).

De acuerdo con Kesimoglu (2015), la creciente moda de las formas gastronémicas

es su "realce simbdlico" y la consiguiente incorporacion de sus formas en el turismo,
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la politica, la gestion de destinos y el marketing. La puesta en valor, simbdlica
(aunque también material) de la gastronomia también puede conducir a su
objetivacion en lugar de reconocer que la gastronomia es una abstraccion y algo
gque se negocia constantemente entre los miembros de una sociedad.
Lamentablemente, la consecuencia inadvertida de algunos estudios centrados en la
promocién y gestion de la gastronomia, en lo que respecta al turismo y la gestion
de destinos, ha sido la formalizacion de un enfoque normativo con tendencia a

vincular la gastronomia con los debates mas amplios sobre el patrimonio.

Por ejemplo, para Garcia (2012) revalorizar a la comida mexicana consistiria en que

Revalorar internacionalmente la cocina mexicana, puede llevar a enaltecer
los productos regionales a un rango reconocido, provocando su mayor
demanda, no soélo local, sino al exterior, el que puedan comerciarse a muy
buenos precios y por ende encumbrar la produccion de estos impulsando la
agropecuaria mexicana, en mejores condiciones laborales y econdmicas
para el trabajador del campo, lo que evitaria su éxodo. (p. 82)

En un estudio sobre la revalorizacion de los elementos tradicionales que conforman
el patrimonio gastrondmico de las picanterias tradicionales del distrito Sachaca,

Arequipa, Peru, Delgado (2016) propone:

El municipio puede trabajar en su area o departamento de turismo
de forma sistematizada, festivales gastrondémicos, lo que permitira
presentar mas continuamente las delicias de nuestras picanterias y
rescatar esos platos olvidados que son parte de nuestro patrimonio
gastronémico. (p. 15)

La incorporaciéon del valor simbdlico y cultural de los alimentos a menudo se ha
incorporado en el ambito del marketing. Esto no significa que la literatura no haya
reconocido el valor simbdlico o cultural de los alimentos; sin embargo, ha habido
relativamente menos intentos de conceptualizarlos dentro de los contextos situados
de diferentes especificidades regionales y su aplicacion a la gestion o la politica ha

sido, en el mejor de los casos, operativa. Como sugieren Everett (2012) y Pratt
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(2008), el papel de la gastronomia dentro de diferentes regiones podria entenderse

mejor superando ciertos dualismos.

El turismo gastronémico es de hecho muy vivencial, dado su atractivo para nuestros
sentidos, en particular, su importancia para las nociones mas amplias del gusto. No
obstante, la atencion a la experiencia, junto con el énfasis en la educacion y el
aprendizaje en el contexto de la economia de la experiencia, tiende a normalizar la
conceptualizacion de la gastronomia y de su turismo. Convierte a la gastronomia en
un mero objeto de valor promocional, en contraposicion a reflexionar sobre su valor
relacional en la experiencia real de su consumo. Por ejemplo, el enfoque
mayoritariamente descriptivo de Henderson (2009, p. 321) del turismo
gastrondémico, a pesar de las referencias a los desafios regionales que surgen de
cuestiones basadas en la autenticidad y el “caracter distintivo local”, sigue siendo
principalmente una descripcion entusiasta del turismo gastronédmico como “una

posible ventaja competitiva”, algo para ser “explotado”.

De manera similar, el énfasis de Haven y Jones (2012) en los productos alimenticios
y bebidas locales como contribuciones valiosas al desarrollo del turismo rural, la
economia rural y la gestion de destinos también conceptualiza la gastronomia como
un bien fijo sin una naturaleza dinamica. Estos enfoques refuerzan ain mas las
nociones estaticas de la gastronomia como algo que se mide en beneficios,
descuidando su cardcter interpretativo, asi como su valor simbdlico y cultural para

el consumo.

El consumo gastrondmico es una de las cuentas predominantes en el turismo
gastronémico (Bell y Valentine, 1997; Cohen y Avieli, 2004). Cuando se ha
mencionado, se ha hecho a menudo como una partida de gasto en el presupuesto
de los turistas, lo que demuestra la creciente importancia de la alimentacion para el
turismo. Sin embargo, estos relatos no logran captar la esencia de la gastronomia
para la regién o su gente, y el consumo en estos casos sigue siendo un referente

para evaluar la rentabilidad y el éxito (Kesimoglu, 2015, p. 6).
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La patrimonializacion es un proceso voluntario de incorporacion de valores
socialmente construidos, contenidos en el espacio-tiempo de una sociedad
particular y forma parte de los procesos de territorializacion que estan en la base de
la relacion entre territorio y cultura. La apropiacion y valorizacibn como accion
selectiva, individual o colectiva, se expresa en acciones concretas que permiten
construir referencias identitarias durables. La patrimonializacion de valores
territoriales implica la construccién de una “conciencia patrimonial”, que en general,
en las condiciones actuales, tiene un caracter representacional y comunicacional.
La sustentabilidad y la sostenibilidad de estos patrimonios depende en primer lugar
de la comprension de los procesos sociales y culturales que los rigen (Bustos, 2004,
p. 11).

Con relacion a la memoria colectiva y al patrimonio, las sociedades actuales, por
motivos muy diversificados, atribuyen “nuevos valores, sentidos, usos y significados

a objetos, formas, modos de vida y conocimientos sociales” (Pereiro, 2003, p. 234).

Esta tendencia se puede definir utilizando el concepto de patrimonializacion
(Pereiro, 2003). Otros autores hablan de folclorizacion o de objetivacién de la
cultura, “como aquellos [procesos] a través de los cuales ciertas practicas culturales
consideradas tradicionales son reinterpretadas, reconstruidas o reinventadas”,
transformandose en la cultura institucionalizada (Raposo, 2005, p. 130). Esta
patrimonializacion de las culturas tradicionales se acompafia de una

mercadorizacion de sus contenidos (Cardeira da Silva, 2004).

La patrimonializacion supone una seleccion de elementos y actividades de una
cultura mediante un proceso complejo a través del cual se descontextualiza,
fragmenta, fija, objetiva y reinterpreta la herencia cultural. Lo que se define como
gastronomia es una porcion desligada de una totalidad cultural que se presenta
como una esencia inmutable y ancestral; sin embargo, ésta es reinterpretada
continuamente de acuerdo con los valores e ideas contemporaneos mas extendidos
(Hernandez, 2018, p. 157).
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La emergencia de la valorizacidén de las gastronomias tradicionales, verificada en
las dos dultimas décadas, se inscribe en una tendencia mas vasta de
patrimonializacion, que abarca diferentes dominios y se articula de forma dialéctica

con el turismo y con la globalizacién (Moreira, 2006, p. 2).

La multidimensionalidad y la transversalidad de la alimentaciéon con relacion al
medio ambiente, al territorio, a la cultura, a la economia y a la sociedad locales,
hace que sea percibida como un importantisimo marcador de identidades. Segun
Valagéo (2002):

La reciente valorizacion de las tradiciones alimentarias, como factor de
promocion de la identidad cultural, tiene como resultado la afirmacién de un
sentido del lugar, el apego a las raices y el interés inherente a la singularidad
de una cultura localizada en un tiempo y un espacio especificos. (p. 33)

La afirmacion de esta identidad alimentaria se traduce en la emergencia de las
gastronomias locales o de “patrimonios gastronomicos regionales” (Poulain, 2002),
gue representan el resultado de la patrimonializacion de las culturas alimentarias

tradicionales.

México durante los ultimos afios ha evolucionado de un patron de abasto de
alimentos de tipo tradicional que se caracterizaba por la conformacion de diversas
etapas de intermediacion entre regiones de produccion y espacios de consumo, con
multiples canales en la distribuciébn minorista como estanquillos, tianguis,
miscelaneas o mercados publicos, a otro mas moderno impuesto por firmas
comerciales representadas por supermercados y tiendas integradas en cadenas
gue responden de manera funcional a demandas segmentadas y diferenciadas de

alimentos (Viveros et al., 2016, p. 174).

El mercado y los medios de comunicacion proveen todos los elementos para que
todos los sectores de poblacién se suban al tren de la mercantilizaciéon. Aunque el

transito de los alimentos es a escala global, su mercantilizaciobn necesita un
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componente de relaciones sociales que brinde confianza al comprador, un elemento
fundamental (Bertran, 2017, p. 129).

La alimentacion es un agente en si mismo para la produccion de un imaginario
global que pasa por la comida, la manera de prepararla, la medicalizacién, la

mercantilizacion del cuerpo y de la estética (Phillips, 2006).

La mercantilizaciébn de nuevos productos transformados genéticamente; pone en
riesgo los rituales y practicas de su cultivo que impiden terminar la cadena de esta
cocina mexicana de simbolos, valores y sentido. Pérdida mucho mas grave que el
guebranto econdmico; en términos culturales desemboca en toda una merma de
sentido, todo lo que esté inscrito en el cultivo: la preparacion, el ritual, la comida y
la familia (Garcia, 2012, p. 81-82).

La estructura del concepto “cultura gastrondmica”, aparece firme y determinada,
gracias a la academizacion de la gastronomia se define la totalidad del término.
Pero la estructura que la envuelve esconde ademas una estructura econémica que
la sustenta. Una nueva forma de capitalizacion de la cultura, ahora mediante algo
basico para la supervivencia del ser humano, la comida. La conviccion social de la
evolucién del término es basica para desarrollar todo el despliegue capitalista en
torno a él, esto permite un doble juego, la politica toma partido de una parcela de la
cultura gastronémica mediante la gestion de nuevas etiquetas, como son los
certificados de produccion sostenible, ecoldgica, etc. Estos nuevos modelos de
gestiébn del sector primario aportan una ganancia extra a los estados que las
gestionan, esta monetizacion es posible por el cobro de nuevos impuestos
derivados de este nuevo producto, y de un nuevo mercado que necesitara de la
misma estructura econdmico-financiera que cualquier otro negocio. La sociedad de
consumo seguira la voz marketing que les guiarad hacia estas nuevas formas de

relacion con la comida (Bosch, 2019, p. 33-34).

Las tradiciones culinarias son transformadas en patrimonio cultural o gastronomia;

este fenbmeno se inscribe en una dindmica general caracteristica de nuestro
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tiempo: la patrimonializacion de la cultura, entendida como un proceso socialmente
construido por el que las sociedades revalorizan determinados elementos
materiales e inmateriales en un ejercicio de reinterpretacion de la memoria y la
tradicion. La alimentacion no es ajena a estas dindmicas de activacion, a través de
las cuales determinados elementos propios de una tradicion alimentaria son
elevados a la categoria de patrimonio cultural alimentario o gastronomia. La
gastronomia se conceptualiza como alimentacion patrimonializada. Comprende
saberes, creencias y practicas sociales cotidianas y extraordinarias asociados a la
alimentacion, que son seleccionados, integrados y activados por determinados
agentes sociales como simbolos representativos y sobresalientes de un grupo
concreto. Este repertorio de elementos heredados es reinterpretado de acuerdo con
ideas contemporaneas (valores, conocimientos e ideologias globales),
desarrollando ademas nuevos usos y funciones (Hernandez, 2018, p. 155).

Su preservacion se le debe agradecer a los cocineros de fondas y loncherias que
reproducen la comida mexicana, a las guisanderas de fiestas y ceremoniales de
barrio, pueblos y colonias del centro del pais y a quienes nos halagan con la venta
de tradicionales “antojitos mexicanos”, asi como a las familias, tradicionales o no

que aun salvaguardan el cocinar para si y sus allegados (Garcia, 2012, p. 83).

Los lugares no s6lo son la expresién de como la economia, la ecologia y la
comunidad interactlan, las cualidades basadas en el lugar brindan a los productos
alimenticios caracteristicas Unicas, fomentan la biodiversidad y aseguran
tradiciones gastrondmicas especificas, aumentando el reconocimiento del lugar en
la arena mundial. Por lo tanto, el concepto de lugar es central, contrasta con un
constructo de globalizacion caracterizado por la falta de lugar y la estandarizacién

(Bramwell y Rawding, 1996).

El fendmeno de valorizacion y transformacion de las tradiciones alimentarias en
gastronomia, se interpreta como un hecho contemporaneo que se inscribe en una
tendencia mas amplia de patrimonializacién de la cultura en el marco de las

complejas dindmicas de globalizacién y localizacion (Hernandez, 2018, p. 156).
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Las comunidades locales e indigenas cumplen una funcidon primordial en la
conservacion, dado por la relacién ancestral y el vinculo afectivo y de respeto que
poseen con su entorno natural; desde su cosmovision cultural y de saberes
tradicionales heredados y transmitidos de generacidbn en generacion. La
conservacion biocultural pretende generar instancias de conservacion de la
diversidad biologica y la diversidad cultural a fin de rescatar el vinculo entre la

identidad cultural y el territorio (Carrefio e Iglesias, 2017, p. 16).

El estudio sobre la conformacién del patrimonio nos permite conocer una diversidad
de aspectos historicos, politicos, sociales y culturales de una comunidad y su
localidad (Pérez, 2020, p. 3). Hernandez (2018), propone tres formas de
patrimonializacion: 1) exo-patrimonializacion, 2) endo-patrimonializacion y la 3)

patrimonializacion negociada.

El proceso de conformacion de patrimonios -logren formalizarse o no mediante
declaratorias y certificaciones- implica una seleccion y activacion por parte de
ciertos actores. Este proceso no suele ser facil, ya que un patrimonio puede
condensar o evocar diferentes sentidos para diferentes grupos o sectores de una
comunidad. A su vez, aquellos elementos, practicas, lugares, que ciertos sectores
identifican como patrimonios -rurales, gastrondmicos, agrarios, etc.- tienden a ser
jerarquizados y sacralizados, y en este marco, pueden surgir disputas,
resignificaciones, en particular cuando el turismo entra en escena. Por lo tanto, los
procesos de valorizacién del patrimonio (rural) suelen presentar una diversidad de
tensiones: difusién de representaciones idealizadas, singularizacion de lugares y
practicas que paradgjicamente conllevan un proceso de homogeneizacion y
disputas en torno a la “autenticidad” de los “patrimonios-atractivos” (Pérez, 2020, p.
8).

Tres planteamientos metodolégicos acerca del fendbmeno de patrimonio son

convocados para revelar el caracter simbdlico o capacidad para representar la
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realidad que aquél posee: 1) herencia y memoria colectivas, 2) construccién social

hegemaonica e 3) invencion de la tradicion (Benavides, 2018, p. 27).

En México, el tenso y conflictivo proceso de legitimacion del patrimonio cultural
intangible (PCI) en aras de su puesta en valor, pasa por una disputa entre la
intencion de obtener el maximo aprovechamiento comercial y la mejor forma de
protegerlo. Asi se deriva a una arena politica en la que luchan las diferentes
maneras de concebir la gestion del PCl y lo que se espera de ella: con frecuencia,
una colision entre los intereses que incitan a la comunidad a participar y a los
poderes facticos, motivados por obtener ganancias. Ante esto, la defensa del PCI
ha de solventar las contradicciones entre la logica de la valoracion cultural y la de

valorizacion econdémica (Aguirre et al., 2021, p. 2).

Estamos en una cultura, o sociedad, que lo ha convertido todo en mercancia.
Esto ha conducido a una situacién en la que el poder maximo lo tiene el dinero, es
decir, los financieros. En esta crisis, una inmensa mayoria de gente que vive de su
trabajo (no de la utilizacion de su dinero). Entre ambos hay unos gobiernos que
apoyan a los financieros antes que, a sus propios pueblos, unos gobiernos que
obedecen lo que dicen los financieros. Se trata, en definitiva, de esa lucha
permanente en la historia por el poder. Y no es otra cosa que la forma actual de la
lucha de clases; el enfrentamiento de los ricos -que viven del manejo de su dinero-
frente a los pobres -que viven de su trabajo personal, fisico o intelectual- (Sampedro,
2011).

En el contexto de la globalizacién, el uso politico y econdmico del patrimonio cultural
intangible por parte de las autoridades hace prevalecer la fuerza de los poderes
facticos sobre la participacion comunitaria, aunque también hay ejemplos de
resistencia exitosa como el de La Otra Guelaguetza. Empero, la gestion del PCI
tiende a inclinarse a la mercantilizacion en detrimento de la salvaguardia (Aguirre et
al., 2021, p. 24).
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El sistema ya no funciona, la estructura debe basarse fundamentalmente en los
valores: la libertad, la dignidad humana, la justicia. Son conceptos que han sido
basicos para la cultura occidental y que hoy no se respetan. El problema es que los
valores han sido sustituidos por el interés econdmico. Se hace lo que se considera
rentable, lo que va a traer méas dinero, no lo que se cree que se tiene que hacer
(Sampedro, 2011).

Las manifestaciones culturales son cada vez mas vulnerables ante las estrategias
economicistas, maxime con la inclusion del turismo, que propicia la conversion del
PCl en atractivo turistico. Hasta ahora, las politicas publicas, programas y
estrategias de gobernanza relacionadas con la gestién cultural estan orientadas a
la valorizacion econdmica, lo que propicia la mercantilizacion del PCI de los pueblos,
especialmente si se trata de las comunidades indigenas; con esto, pierden su
significaciéon simbolica como referente de identidad y debilitan su papel como
elemento de cohesion social (Aguirre et al., 2021, p. 24-25).

Cuando la patrticipacion social es mayoritaria, constante y plural, se generan bases
sociales con actores comprometidos con la valoracién simbdlica, que suelen estar
mas al tanto de lo que se necesita para aplicar a convocatorias y reconocimientos
en busca de la salvaguarda del PCI; sus organizaciones de base apuntalan acciones
hacia una gobernanza desde abajo. En suma, son capaces de negociar, contenery
limitar a los poderes facticos que pugnan por la mercantilizacién a ultranza (Aguirre
et al., 2021, p. 25).

A largo plazo no hay mas solucion que educar y formar de otra manera a los seres
humanos. Nos educan con un criterio esencialmente econémico. Nos educan

fundamentalmente para ser consumidores y productores (Sampedro, 2011).

La proteccion de los procesos patrimoniales y no sélo sus productos; considera la
valoracion cultural como aprendizaje, la produccién de bienes culturales como
acumulacion de conocimientos y saberes, equivalente a un antidoto contra la

cosificacion de la cultura reducida a una condicion de objeto. Oponerse a la
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conversion de la cultura en mercancia reduce las formas de degradacion de la
autenticidad, llamese folclorizacion, espectacularizacion o turistificacion (Aguirre et
al., 2021, p. 25).

El énfasis particular en las regiones y el desarrollo regional, la gentrificacion y la
gestion de destinos a menudo se ha producido a expensas de la experiencia
turistica real y el consumo de alimentos. Esto ha llevado a priorizar los alimentos en
general sin una comprensiébn mas completa de su experiencia de consumo y su

significado para el individuo (Kesimoglu, 2015, p. 7).

Se propone una reconceptualizacion de la gastronomia que, aplicada a la practica
empresarial, turistica y de gestion, puede integrarse mas plenamente al medio
natural y al contexto de la regién en cuestion. La conceptualizaciéon de esto surge
de estudios mas amplios sobre el consumo cultural, pero también esta influenciada
por las teorias sobre la reflexividad y las "tradiciones inventadas" (Hobsbawm y
Ranger, 1983).

El sistema capitalista global, para consolidarse, ha incrementado el desarrollo
ilimitado de las fuerzas productivas asi como su naturaleza explotadora y
depredadora de la naturaleza, condiciones necesarias para la expansion ilimitada
del capital, mercantilizando la naturaleza, la produccion material y también la vida
espiritual, enajenando y sometiendo las relaciones sociales y las personas a la
comercializacién y al consumismo desenfrenado que potencializa al sistema
capitalista y la destruccién de la naturaleza, poniendo en grave peligro la base de la
existencia humana y de todo vestigio en el planeta (Sandoval, 2021, p. 67).

En definitiva, se percibe un vacio en la literatura en cuanto a las implicaciones
socioculturales de la gastronomia para la sociedad, el lugar y la identidad. La
investigacion ha enfatizado principalmente los aspectos de gestion y marketing del
campo con un enfoque en los sistemas locales, la sostenibilidad y el desarrollo
regional. Cada vez se escriben mas articulos sobre diferentes regiones, siguiendo

meétodos de analisis utilizados anteriormente para evaluar el potencial gastronémico

108



de los destinos y ofrecer soluciones para aliviar su panorama actual o mostrarles el
conjunto correcto de factores criticos de éxito. Esto tiende a formular un
entendimiento de que la comida es un patrimonio con un atractivo potencial como
producto turistico y, como tal, todos los destinos con un rico patrimonio culinario
pueden convertirse en centros gastrondémicos (todo lo que necesitan son las
herramientas adecuadas). Los responsables de la formulacion de politicas a
menudo también favorecen este enfoque, ya que les permite transmitir historias de
éxito y reproducirlas en diferentes regiones. Lamentablemente, esta situacion
impone conjuntos similares de paradigmas socioculturales sobre los destinos en
contexto, y se vuelve mas dificil de desarrollar relatos reveladores de las raices del
turismo gastrondmico, su evolucién y trayectoria en diferentes destinos (Kesimoglu,
2015, p. 6).

El abandono del saber hacer en la gastronomia, implica también la pérdida de
identidad y cultura. Contrario a las condiciones actuales en la produccion,
preparacion y consumo de los alimentos, la expectativa es retomar la gastronomia
para el dia a dia en los hogares, no como se ha realizado, s6lo enfocado en
canalizar el patrimonio gastronémico en una funcién utilitarista con su
mercantilizaciébn via establecimientos de alimentos preparados, destinados al

turismo o al esparcimiento.

2.5. Las tendencias gastronémicas

En el siglo XIX estaba en boga el concepto del gourmet (gastrénomo refinado, que
con tiempo y dedicacion se aboca a descubrir y disfrutar sabores) como oposicion
al de gourmand (glotén, goloso, embrutecido), imponiéndose como marca
registrada del elitismo aristocratico mas rancio. Este gourmet fundacional provenia
de la clase burguesa y de la pequefia nobleza agraria cuando, después de las
tribulaciones padecidas durante la Revolucion Francesa, se consolidaron con la
emergente burguesia industrial; y pensaron (como nueva clase dominante) que
necesitaban un nuevo saber que los legitimara en su estatus, y ese nuevo saber fue

la gastronomia. El antiguo régimen se ocupaba poco de los aspectos tedricos de la
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gastronomia, y los gourmets fueron los que empezaron a crear una sabiduria del
comer, del saber de vinos, de qué vinos se habian de tomar con ciertas comidas (un
nuevo codigo de la etiqueta social, si se quiere.) Esa burguesia ya no se interesaba
solamente por el ballet, por la musica de camara y todas esas cosas: queria saber
comer (Alejandro, 2008, p. 72).

La antigua gastronomia, aquella que reproducia las tradiciones de la cultura
gastronémica popular, se ha disuelto en nuevas formas de produccion e
interpretacion, no existe ya la cocina de la abuela, es sélo una ilusion. La
gastronomia es ahora cultura gastrondmica. Nada mas facil para confirmar este
cambio conceptual que observar los cambios producidos en la sociedad de
consumo, la forma de adquirir productos, consumirlos y elaborarlos, son sélo una
falsa produccion de los elementos de la gastronomia. Por ejemplo, la elaboracion
de un vino se produce mediante un proceso técnico muy elaborado, aun queriendo
conseguir un producto totalmente natural y que “recuerde” el vino de nuestros
ancestros, no es mas que un vino producido dentro del paradigma de la industria,
es mas, de una industria cultural a la que se ha adherido la cultura gastronémica
(Bosch, 2019, p. 33).

Los gastronomos hicieron una labor muy importante en la seleccion de productos,
se crearon incluso nuevas razas, de pollos, de ganado, tomando en cuenta las
iniciativas de este grupo etario, y el arte de la (nueva) gastronomia francesa fue
adoptado por la burguesia mundial en general, como un simbolo del refinamiento.
Ya no sélo la etiqueta y el protocolo era patrimonio de la high society: también lo era
la “alta cocina”. Esta nueva propuesta se diferenciaba claramente de la varias veces
centenaria tradicion de emplatado en boga hasta ese entonces; un banquete
consistia en varios servicios, que eran transportados con pomposidad a la mesa. En
cada entrada se depositaban los manjares, llenandola toda de comida: las piezas
mas valoradas y grandes eran depositadas delante del comensal de mayor rango;
en estos banguetes no todo el mundo llegaba a todos los platos y estar bien situado

era imprescindible para poder comer razonablemente bien (Alejandro, 2008, p. 72).
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La construccion tedrica del concepto “cultura gastronomica” se dio como tal dentro
del siglo XXI, ya que es a partir de aqui donde el término cultura gastronémica se
conceptualiza e institucionaliza. El factor que posibilita este hecho es mudltiple y
variado, es un hecho social en si que abarca una parte practica y otra teérica, asi
como una aceptacion popular masiva posibilitada por los medios de comunicacion
existentes (Bosch, 2019, p. 2).

Se ha argumentado que la gastronomia es una subcultura, los estudios
gastrondémicos se basan en premisas que dan voz a identidades y discursos
oprimidos por narrativas dominantes. Estas identidades incluyen a los practicantes
de la cocina, ya sean domésticos o profesionales, y todas las figuras que participan
en la concepcién, elaboracion, promocién y presentacion de la comida, como
escritores de comida y vino, consultores, investigadores, educadores, pero también
los que trabajan en o para agencias gastronomicas, desde restaurantes hasta
complejos turisticos (Scarpato, 2000, p. 15).

Pérez y Cisneros (2010) consideran que

La gastronomia es gran componente del sector turismo, por ello es
importante su estudio y adecuada observacion, de tal manera que se logre
ofertar un producto alimenticio de calidad y, asi, ser reconocido en todo el
mundo. Dicha tarea se dice facil, pero requiere de personas experimentadas
en la gestion de establecimientos de alimentos y bebidas, profesionales que
administren de manera adecuada sus recursos y logren ofertar un especial y
original producto alimenticio del destino turistico. Se debe trabajar a
conciencia para obtener una gastronomia que represente a la regioén y que
pueda ser reconocida dignamente a nivel mundial. Asi, surge la idea de
estudiar una de esas fuertes tendencias, estudiar su evolucién e historia, para
entonces ofertar una gastronomia exitosa y sustentable. (p. 93-94)

De acuerdo con Diaz (2012) respecto a la evolucién de la gastronomia mexicana

considera que

No obstante que han pasado 500 afios, en muchos aspectos conservamos
la misma forma de vivir. A pesar de la conquista y las técnicas de comercio
modernas, seguimos con unas costumbres arraigadas que hacen de nuestro
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pais algo unico y especial. Como, por ejemplo, ir al tianguis para nosotros,
es parte de nuestra vida cotidiana. Entrar al tianguis es oler las especias, los
alimentos, el perfume de las flores. Es ver un colorido y miles de formas y
texturas que cambian con dinamismo Yy brillantez en cada objeto. La
creatividad y el ingenio de la presentacion de los puestos, hechos asi, obra
realizada en ese dia, por el deseo de que se vea bonito. Las mercancias son
reunidas en grupos, y asi, como lo vieron los conquistadores, lo podemos
gozar diariamente en cualquier parte del pais. Diferentes situaciones
politicas, religiosas y econémicas fueron dando cambios hasta llegar a la
gastronomia que conocemos el dia de hoy. Hay que reconocer que desde
nuestros antepasados indigenas la base de nuestra alimentacion ha tenido
cambios y adiciones, pero que la raiz de la dieta no ha cambiado del todo,
seguimos consumiendo a diario: maiz, frijol y chile. (p. 8)

Algunos de los retos de la gastronomia mexicana, se vinculan con la problematica
nacional centrada en la pobreza, la alimentacion, la salud, la contaminacién y el
agua (Viesca y Lopez, 2012, p. 81). Se propone: a) Consolidar la gastronomia
mexicana como alternativa de desarrollo, b) Revalorar los recursos gastronémicos
mexicanos ante el cambio de habitos alimenticios e incremento de la incidencia de
enfermedades cronico-degenerativas asociadas con la nutricion, c) Incentivar la
economia informal y la gastronomia tradicional, d) Preservar las especies
alimenticias ante la contaminacion de agua, suelo y aire, e) Considerar la
contribucion y adaptacion de la actividad gastronomica al cambio climatico, f)
Diversificar la alimentacion a través del empleo de mas especies, g) Otorgar
proteccion al principal patrimonio gastronomico ante la introduccion de los
transgénicos u Organismos Genéticamente Modificados (OGMs), h) Valorar e
impulsar a la gastronomia nacional en todos los niveles de gobierno y los érganos
legislativos e i) El estudio e investigacién del patrimonio gastronémico (Viesca y
Lépez, 2012).

Para Lopez et al. (2017), la gastronomia en México se ha consolidado como un
importante campo para el desarrollo y se ha colocado a la vanguardia a nivel
internacional; contribuye al fortalecimiento de las relaciones sociales y la
gastronomia tradicional y popular es un factor de identidad y distintivo cultural. Las
principales tendencias gastrondmicas, se caracterizan por su heterogeneidad, pero

también por formar parte de procesos mas amplios, entre los que destaca la
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globalizacion, el esteticismo de la oferta y la aparicién de nuevos estilos de vida y
consumo. Por lo tanto, se hace necesario fortalecer el conocimiento del sector
gastronémico para entender su desarrollo y proyeccion, particularmente el campo
de la profesionalizacion y la investigacion que se vislumbra como imprescindible,
sobre todo, en lo referente al mayor conocimiento de las propias gastronomias
(revaloracion, visibilidad, conservacion de tradiciones, por ejemplo), como base
para la innovacion y la creatividad que permita cautivar a los consumidores que se

han vuelto mas exigentes, informados y hedonistas.

Las cocinas tradicionales, se derivan de un ancestral manejo y uso de elementos
naturales provenientes de la biodiversidad de los ecosistemas terrestres, lacustres
y marinos. También de la dominacién, domesticacion y clasificacion de productos
de ecosistemas para el consumo humano, que llevan incluido la experimentacion y
la practica de distintos procedimientos de preparacion, mezcla, coccion y maridaje
(Mancera, 2020, p. 37).

Por mucho tiempo, los practicantes culinarios han sido silenciados por narrativas
dominantes, que han logrado representar su trabajo como "demasiado comun,
omnipresente, trivial, sin problemas" (Symons, 1998). En el pasado, la gastronomia
de Brillat-Savarin fracasé debido a la dominante narrativa platénica. Hoy ocurre lo
mismo con la lucha de los pequefios productores de alimentos independientes,
chefs y restauradores que luchan contra el casi irresistible avance de la alimentacién
industrial (Scarpato, 2002, p. 56).

La nocién de cocina tradicional tiene importancia sociocultural, nutricional y
cognitiva. No estda por debajo de la presuntuosa “Alta Cocina” de la que se
vanaglorian multiples “chefs” egresados o egresadas de escuelas sin contenido
sociocultural y epistemologico y que dan salida a sus necesidades protagonicas a
través de programas de television exhibicionistas o “talk shows”, o bien del mundo
“glamuroso” de muestras o concursos gastrondmicos de cocinas colonizadoras, sin

analisis critico sociocultural (Mancera, 2020, p. 36-37).
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Debido al contexto sociocultural y econdmico de los ultimos tiempos, se pueden
identificar diversas tendencias gastrondmicas que, por una parte, confirman la
buena salud del sector y, por la otra, requieren una caracterizacion en términos de
su pertinencia, alcances, limitaciones y aportes al conjunto social, asi como al

complejo denominado gastronomia mexicana (Lépez et al., 2017, p. 93).

La cocina tradicional mexicana es un modelo cultural complejo que comprende
actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas
culinarias, costumbres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales. Esto
ha llegado a ser posible gracias a la participacion de la colectividad en toda la
cadena alimentaria tradicional: desde la siembra y recolecta de las cosechas hasta

la preparacion culinaria y la degustacion (Mancera, 2020, p. 38).

Entre las tendencias (tabla 2) que han sido analizadas, se encuentran las siguientes:
la gastronomia basada en el cosmopolitismo, las cocinas tradicionales y populares,
la gastronomia turistica patrimonialista, la cocina de autor, la estetizacion de la
gastronomia, la gastronomia responsable, la gastronomia saludable y, para el caso

del aspecto del consumo, los denominados foodies (Lopez et al., 2017, p. 93).

Boleaga (2009), propone ocho tendencias:
1. Regreso a lo béasico

Gastronomia eco sustentable

Ciencia en la cocina

Chefs de marca

Disfrute gastronémico

Bienestar culinario

Feminizacion profesional culinaria

© N o g A~ WD

Movilidad gastronomica
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Tabla 2. Tendencias gastronémicas

Tendencia

En qué consiste

La gastronomia basada en
el cosmopolitismo

La intensificacion de contactos interculturales ha propiciado una conciencia de contemporaneidad (Appadurai,
1996). Los paisajes, principalmente urbanos, se han tefiido de restaurantes y tiendas de la mas diversa oferta
cultural (L6pez et al., 2017). En México, las colonias Roma y Condesa han sido declaradas oficialmente, desde
2013, como un clister creativo; sobresalen los restaurantes de oferta gastronémica multicultural INCUBARTE,
2015).

Cocinas tradicionales y
populares

Frente al desbordamiento de la informacién dadas las nuevas posibilidades de la internet y los medios
audiovisuales, el lugar que ocupan los conocimientos locales y la diferencia cultural se legitima (Lopez et al.,
2017). “Cada sociedad toma conciencia de la riqueza de los conocimientos y capacidades de que es depositaria
a fin de que los valore y aproveche mejor” (UNESCO, 2005, p. 18). Se trata de una revalorizacion de la diferencia
cultural, de lo local frente a lo global. Los chefs latinoamericanos méas reconocidos y sus restaurantes, cada vez
mejor situados en las mas prestigiosas listas gastrondémicas, han fundado sus propuestas en sus cocinas
nacionales convirtiéndose al mismo tiempo en promotores de las mismas.

Gastronomia turistica
patrimonialista

Apuesta por la revalorizacién del patrimonio como bien simbdlico que incide en la construccion de nacionalismo,
pertenencia comunitaria y como factor de desarrollo. La inscripcién de una de las cocinas tradicionales de
México a la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, refuerza el interés por las
propias gastronomias frente a los anteriores modelos predominantes que se siguen impartiendo en la mayoria
de los programas gastronémicos educativos como modelos de la “alta cocina”. Las gastronomias ancestrales,
tradicionales y locales han comenzado a ocupar un lugar principal al punto de que existe un programa de nivel
federal centrado en estas, el cual recupera diversos valores asociados con la gastronomia como recurso:
econémico, histérico y cultural. Segln las conclusiones del | Foro Mundial de Turismo Gastronémico, esta
actividad puede ser todo menos de masas y debe ser ético con el entorno para que perdure (Lépez et al., 2017).

Cocina de autor

El cocinero expresa su madurez creativa, superando la dictadura del chef que se adapta al establishment, crea
un estilo propio con una propuesta singular, mezcla, en una simbiosis creativa, los principios de la cocina
tradicional con los de la Nouvelle Cuisine y la Cocina de Fusién. Toma lo mejor de los otros y lo presenta a su
manera, en una propuesta creativa, marcada por su sello personal, el chef es duefio parcial o total del
restaurante, debe saber desenvolverse en muchas disciplinas o temas: cocina, higiene, nutricién, dietética,
administracion, etcétera. Generalmente ofrece un menl de degustacion, escogiendo sus mejores creaciones
para presentar al cliente un menu representativo en pequefias y estudiadas porciones (Cartay, 2015).

Estetizacion de la
gastronomia

Nos encontramos en una época caracterizada por el “esteticismo”. Como jamas ha sucedido en la historia, el
consumo ha comenzado a entronizarse y asistimos a la etapa del capitalismo, del hiperconsumo que ha logrado
articular la esfera productiva y la cultural. Lo méas novedoso son las técnicas de emplatado a la vista del cliente,
el servicio centrado en el producto para generar un espectaculo, es decir, la escenificacién de la alimentacion.
Se ha comenzado a dejar atras la mera vision de los alimentos en términos de su aporte funcional (a la nutricion,
a la salud) para convertirlos en un objeto de deseo, como una manifestacién de la sensibilidad y un articulo
estético (Lipovetsky y Serroy, 2015).

Gastronomia saludable

A partir de la idea de revalorar el papel de las cocineras tradicionales, se conduce a producir mas “naturalmente”
en oposicion al modelo predominante de la industria alimenticia y sus efectos en la salud de las personas
(Gonzalez et al., 2007). Tiene principios para el consumo de alimentos: moderacion, variedad, equilibrio,
aplicacion de métodos y técnicas (arte) en la preparacion de alimentos con el propésito de conservar sus
moléculas y valores nutricionales, ademas de asegurar el atractivo en términos de color, sabor, textura y
apariencia (Caldera, 2010). La demanda de alimentos organicos certificados en México registra un incremento
de 10% anual, existen 169,500 productores que trabajan superficies de cultivo organico que alcanzan las
351,904 hectareas con ventas que han aumentado 20% en las tiendas de autoservicio y 10% en tiendas
especializadas (SAGARPA, 2013). Mercado el 100 intenta acercar tales productos a los citadinos, promover
una forma de vida mas responsable con el medio ambiente y las personas, en una era impactada cada vez mas
por los malos habitos de consumo urbano, a partir de cinco valores fundamentales para su oferta: que sea local,
sana, rica, justa y limpia (Najera y Corpi, 2013).

Foodies

Este es un mercado informado respecto a la tecnologia, la alimentacién y esta preocupado en c6mo impactan
sus decisiones de consumo en el medio ambiente. Se interesa en experiencias que impliqguen una conexién
directa con lo que comen, con quien cocina y la personalizacion del producto final (Lindsey, 2014). Esta
generacion posee cuatro caracteristicas principales que delinearan el futuro mercado de consumo
gastrondmico, asi como las necesidades de formacion, produccion y ofertas de nuevos productos para quienes
conforman la ecologia de tal campo: a) Anhelo por la diversidad auténtica, b) El convencimiento de que un
tamarnio definitivamente no ajusta a todos, c) Son conscientes de la salud y d) Argumentan una conciencia social
alimentaria con tendencia a la comida organica, amigable con los derechos animales, cultivados localmente,
libres de hormonas y compuestos quimicos (Halperin, 2012; Hoffman, 2012; Barton, Koslow, Fromm y Egan,
2012). Los jovenes que ahora se encuentran entre los 20 y 30 afios han comenzado a sustituir los cafés y bares
por los restaurantes como centros de socializacién (Ward, 2013). Ser foodie va mas alla de estar incluido en
una simple tribu urbana o una nueva tendencia gastronémica: es una actitud hacia la comida, la cual construye
un nuevo estilo de vida, un interés por articular las diferentes manifestaciones de la gastronomia en esa vision
que comparten. Han proliferado revistas especializadas, secciones en los diarios, blogs y programas televisivos
sobre comida y gastronomia, mercados de agricultores, tiendas de productos artesanales y locales, food trucks,
festivales, ferias y exposiciones gastronémicas (Tomas e Iglesias, 2013).

Fuente: elaboracion propia con base en Lopez et al. (2017)
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2.6. Gastronomia sostenible

Una definicion oficial de gastronomia sostenible es relativamente de nueva creacion
por parte de Naciones Unidas (2017). Dicha definicibn se basa en reafirmar su
resolucion 70/1, de 25 de septiembre de 2015, titulada “Transformar nuestro mundo:
la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible”, en la que esta contenida la
aprobacion del conjunto de Objetivos de Desarrollo Sostenible y metas universales

y transformativas, de gran alcance y centrados en las personas.

En diciembre de 2016, tras la Resolucion aprobada por la Asamblea General de la
ONU, se reconocio que la gastronomia es una expresion cultural relacionada con la
diversidad natural y cultural del mundo, asi mismo, se reafirmd que todas las
culturas y civilizaciones pueden contribuir al desarrollo sostenible y desempefian un
papel crucial en su facilitacion, ademas, se afirmé la necesidad de concentrar la
atencién mundial en la funcion que puede desempefiar la gastronomia sostenible,
debido a sus vinculos con las tres dimensiones del desarrollo sostenible, en el logro
de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, entre otras cosas promoviendo el
desarrollo agricola, la seguridad alimentaria, la nutricion, la produccion sostenible

de alimentos y la conservacion de la biodiversidad (ONU, 2017).

En dicha asamblea, se propone la erradicacién de la pobreza en todas sus formas
y dimensiones, incluida la pobreza extrema, la cual, es el mayor desafio al que se
enfrenta el mundo y constituye un requisito indispensable para el desarrollo

sostenible.

Con base en Naciones Unidas (2015), de los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible
de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, se proponen objetivos especificos,
algunos de ellos vinculados con la gastronomia sostenible:

Objetivo 1. Poner fin a la pobreza en todas sus formas y en todo el mundo.
Objetivo 2. Poner fin al hambre, lograr la seguridad alimentaria y la mejora de la

nutricion y promover la agricultura sostenible.
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Objetivo 11. Lograr que las ciudades y los asentamientos humanos sean inclusivos,
seguros, resilientes y sostenibles.

Objetivo 12. Garantizar modalidades de consumo y produccion sostenibles.
Objetivo 13. Adoptar medidas urgentes para combatir el cambio climatico y sus
efectos.

Sin embargo, todavia predomina una vision mas corta de gastronomia sostenible
como algo mayormente acotado al campo del turismo. Asi, por ejemplo, en un
primer caso, se define como conocimiento razonado del arte de producir, crear,
transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar las actividades, el consumo, uso,
gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del Patrimonio Gastronémico
Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al sistema
alimentario de la humanidad. Coadyuva al desarrollo social y mantiene en tiempo
presente y futuro, las especies endémicas, el medio ambiente y la seguridad
alimentaria y econOmica de un sitio, comunidad, localidad, region o pais
(Montecinos, 2016).

Para Turismo responsable y Agrotravel (2018), la gastronomia sostenible es aquella
gue cuida los recursos esenciales y los ecosistemas para el bienestar de la sociedad
en el futuro. Los pilares fundamentales de la gastronomia sostenible son:

1) Utilizacion de alimentos ecoldgicos obtenidos mediante la no utilizacion de
productos quimicos de sintesis.

2) La reduccion y reciclaje de los residuos, la reduccion de los consumos hidricos,
la reduccién del consumo de energia, etc.

3) Gestion ética de los recursos econdémicos (utilizacién de una cuenta corriente
ética, financiacién ética siempre y cuando sea necesaria, etc.).

4) Fomento de la equidad social (tutela de los derechos de los trabajadores, respeto
de los derechos de los clientes, etc.).

5) La gastronomia sostenible es aquel sector de la gastronomia en el que los
productos consumidos, ademas de ser en su mayoria ecolégicos, han sido

producidos por empresas que gestionan su actividad de acuerdo con el principio
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fundamental del desarrollo sostenible, es decir el equilibrio entre los factores

econdmico, social y medioambiental.

En un proceso de aprendizaje social cada individuo es importante y la construccion
en conjunto de los objetivos de manejo y conservacién son los que prevaleceran
para determinar el éxito o el fracaso de nuestras acciones. Las personas constituyen

el aspecto fundamental de las iniciativas de conservacion (Vazquez, 2011, p. 156).

La gastronomia sostenible, inclusiva y saludable se perfila como un potente impulsor
del cambio del sistema alimentario. La gastronomia se refiere al arte de cocinar y
disfrutar de la comida. Aprovecha las dimensiones menos racionales, mas creativas,
emocionales e inspiradoras de los alimentos para provocar cambios en los patrones
de produccion y consumo. Las iniciativas gastronémicas en todo el mundo se estan
multiplicando de muchas formas. Los agentes de cambio que a menudo se pasan
por alto en el sistema alimentario, como las mujeres y el sector alimentario informal,

suelen estar a la vanguardia de estas iniciativas (Halloran et al., 2019, p. 2).

Reynolds (2019), propone que la produccion de alimentos y el cambio climético
estan vinculados; en su analisis sobre La Comision EAT-Lancet sobre Alimentos,
Planeta, Salud, apunta que se establecen objetivos cientificos para una
alimentacion saludable y una produccion alimentaria sostenible, sin embargo, su
critica apunta a la falta de consideracion de las dietas, formas alimentarias o
sistemas de produccion locales y tradicionales, detecta sugerencias limitadas sobre
coémo implementar la "dieta global saludable y sostenible" (s6lo contiene fotos) y una
discusion minima sobre la cocina; existe una desconexion entre la investigacion

actual sobre sostenibilidad y los libros de cocina sostenible disponibles actualmente.

Por otra parte, en cuatro continentes operan a diferentes niveles, desde iniciativas
impulsadas por la sociedad civil en Bolivia, Sudafrica e Indonesia, hasta otras donde
hay mas participacion del sector publico, como el Plan Nacional de Gastronomia
Saludable y Sostenible en Costa Rica y el Nuevo Programa Alimentario Nérdico
(Halloran et al., 2019).
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Desde la perspectiva epistemoldgica alternativa se establece que la gastronomia
sustentable es un elemento (componente) del desarrollo comunitario sustentable
(Tena y Ramirez, 2018). Aqui se consideran las dimensiones territorial, ambiental,
cultural, econdémica, social y politica, haciendo énfasis en el poder de las
comunidades. El punto de partida es la ecologia politica, que establece que los
problemas ambientales se originan de las sociedades humanas derivados del modo
de produccion capitalista, en el que fendbmenos como la pobreza se pueden
solucionar impulsando procesos de desarrollo enddgenos, basados en los saberes
tradicionales o ancestrales. Asi, la gastronomia sustentable esta integrada por los
saberes comunitarios que, junto con el conocimiento cientifico, permiten producir,
distribuir, preparar y consumir alimentos, donde un grupo social conserva,
transforma y disfruta de forma saludable del medio ambiente, basdndose en usos y
practicas sociales y bioculturales.

La construccion de la gastronomia sustentable se fundamenta en dimensiones
donde la comunidad fomenta su desarrollo local. Tena y Ramirez (2018) proponen
un planteamiento de gastronomia sustentable adaptando la propuesta de Toledo
(1996) sobre desarrollo comunitario sustentable. Asi, se contextualiza la
alimentacion desde lo socio y biocultural, con énfasis en el poder colectivo:

1. Toma de control territorial. Refiere a la delimitacion del espacio de la comunidad
para la produccion, distribucién (dentro o fuera del mercado), preparacion y
consumo de alimentos que toma en cuenta la participacion, interrelacién y

reconocimiento del Estado y otras comunidades.

2. Toma de control de los recursos naturales. Las actividades de produccion,
distribucion, preparacion y consumo tienen como fundamento el uso adecuado de
la flora, fauna, suelos y recursos hidricos. No conllevan la sobreexplotacion ni
degradacion y se basan en un plan de manejo que incluye un diagndstico y registro
de recursos donde se establece la oferta ecoldgica de los recursos del territorio que
tiene la comunidad, dando soporte a la forma de alimentacion segun su acervo

biocultural.
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3. Toma de control cultural. Los integrantes de la comunidad estan en condicién de
decidir como conservar el patrimonio biocultural, expresando sus propios valores
culturales. Estos valores abarcan saberes ancestrales, lenguaje, costumbres, usos,
creencias, habitos que permiten la toma de conciencia de la cultura en la esfera de
la alimentacién. Los grupos humanos son dinamicos y el patrimonio biocultural
podra transformarse debido a la presencia de cambios territoriales y la relacién de

dichos grupos con otros.

4. Toma de control social. Los aspectos que emergen y son parte de los grupos
sociales se componen de aquellos que inciden en lo individual como en lo colectivo,
van desde vivienda, vestimenta y salud hasta la alimentacion. En este Gltimo rubro
se considera el acceso, disponibilidad y calidad de los alimentos que conduzcan a

un mejor estado de vida.

5. Toma de control econémico. Se parte de la regulacién de las actividades e
intercambios econdmicos que pueden darse dentro del mercado o fuera de éste (en
el autoabasto), desde lo local hasta rebasar al territorio en el rubro de los alimentos.
Las actividades y relaciones econdmicas fomentaran la conservacion de los saberes

ancestrales y patrimonio biocultural.

6. Toma de control politico. Se basa en la capacidad de la comunidad para crear su
propia organizacion, promulgar, modificar o ratificar las normas y principios que
rigen la vida politica de la comunidad. En el ambito alimentario se establece el modo
de organizarse para la participacién en la produccién, distribucion, preparacion y
consumo de los alimentos en un marco de democracia comunitaria y la autonomia
politica. En segundo término, quedan las directrices estatales, va mas alla de las
estrategias de mercado de empresas agroalimentarias, sean nacionales o

trasnacionales.

La gastronomia sustentable se constituye en un elemento del desarrollo comunitario
sustentable de corte enddgeno, debido a que la comunidad conduce su alimentacion
no sélo desde lo econémico-productivo, sino desde un manejo de los elementos

territoriales. Los rasgos de los integrantes de la comunidad son relevantes pues se
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esta en la busqueda de revalorar, conservar y preservar los saberes o

conocimientos ancestrales, asi como el patrimonio biocultural. Las comunidades

pueden ser desde campesinos hasta pueblos originarios (Tena y Ramirez, 2022, p.

15).

2.7. Agroecologia desde los enfoques alternos de la sustentabilidad

2.7.1. Agroecologia politica

Gonzélez de Molina (2010) define a la agroecologia politica como

Un campo disciplinar que se ocupa del disefio y produccion de acciones,
instituciones y normas tendientes al logro de la sustentabilidad agraria; pero
también como una ideologia que, en competicién con otras, se consagra a
difundir y convertir en hegemonica una nueva forma de organizar los
agroecosistemas basada en el paradigma ecoldgico y en la sustentabilidad.

(p. 11)

Caporal y Costabeber (2002) sefialan que

La dimensién politica de la sustentabilidad tiene que ver con los procesos
participativos y democraticos que se desarrollan en el contexto de la
produccién agricola, asi como con las redes de organizacion social y de
representacion de los diversos segmentos de la poblacién rural. De modo
que una transformacion rural sustentable debe ser concebida a partir de las
concepciones culturales y politicas propias de los grupos sociales,
considerando sus relaciones de dialogo y de integracién con la sociedad
mayor a través de su representacién en espacios comunitarios o en consejos
politicos y profesionales en una logica que considere aquellas dimensiones
de primer nivel como integradoras de las formas de explotaciébn y manejo
sustentable de los agro-ecosistemas. (p. 79)

La agroecologia politica se inscribe en el desarrollo de la dimensién sociocultural y

politica del enfoque agroecoldgico, en un doble plano: institucional, por un lado; e

ideologico o cultural, por el otro (Navarrete, 2017, p. 46). Esto en la medida en que,

desde las sociedades tecnoldgicamente mas simples, el ensamblaje especifico de

cada agroecosistema responde a diversos tipos de instituciones, formas de

conocimiento, cosmovisiones, reglas, normas y acuerdos, saberes tecnoldgicos,
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modos de comunicacién y de gobierno y formas de propiedad (Gonzalez de Molina
y Caporal, 2013, p. 7).

En el plano institucional, la agroecologia politica se presenta como una herramienta
que procura repensar los modelos normativos y las formas de organizacion de la
toma de decisiones que rigen la produccion de alimentos en general. Cuestiones
que van desde el uso de energias localmente producidas y la estabilidad en la
productividad a lo largo del tiempo; hasta las formas de propiedad, el acceso a los
recursos Yy la distribucion de la renta agraria, son competencia del poder politico
(Navarrete, 2017, p. 46-47).

Para Toledo (2020), la agroecologia busca la salud ambiental y humana, apoya a
los pequefios productores y, especialmente, respeta y reconoce los saberes de los

pueblos originarios.

Calle et al. (2013), analizan la transicibn agroecolégica desde un enfoque

sociopolitico, asi, establecen

Un modelo de transicién agroecoldgica a partir de la cuestion de los manejos
sustentables construidos desde wuna cooperacidbn social. Manejos
sustentables que proceden de tradiciones disidentes frente a la agricultura
industrializada. Algunos son innovaciones sociotécnicas y otros proceden de
practicas ancladas en economias campesinas. Desde aqui se justifica la
necesidad de miradas y propuestas ancladas en una agroecologia politica:
el andlisis y la actuacion sobre las condiciones, las instituciones y los
conflictos sociales que resultan del apoyo a una transicién agroecoldgica. (p.
244)

2.7.2. Agricultura urbana

De acuerdo con Andrade (2003), la agricultura sustentable incluye consideraciones
para garantizar una adecuada cantidad de comida para el futuro, y también se
refiere a temas relacionados con el uso eficiente de los recursos, utilidades para el
agricultor y el impacto hacia el medio ambiente. Para sostenerse es necesario

mantener satisfechas las necesidades actuales y futuras del mundo, proteger y
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mejorar la calidad del aire, del suelo y del agua, esto es, ser amigable con el

ambiente.

Los estudios de Hermi (2011), sefialan que las practicas agricolas urbanas no son
recientes y han estado representadas principalmente por jardines-huerto, que han
formado parte siempre del paisaje urbano. Desde la década de 1980 los huertos
urbanos han ido ganado importancia y adquirido nuevas caracteristicas
relacionadas tanto con la soberania alimentaria, la calidad de los productos que
consumimos Yy la generacion de empleo, como con la mejora de la calidad de vida,
la educacion ambiental, las relaciones sociales, la transformacion social y la
regeneracion urbana. Para esto han sido importantes los movimientos sociales, la
concienciacion y la organizacion ciudadana, de intercambio de experiencias y de

desarrollo de actividades ecoldgicas.

Andrade (2003), confirma que es apremiante dejar de lado la economia
productivista, en la que priva el hombre econémico, por otra en la que reine el
hombre ecol6gico. Necesitamos dejar de lado la ambicién personalista, para ver la

diversidad de la vida como un tesoro nacional e internacional.

2.7.3. Agroecologia urbana como base de una gastronomia
sustentable

En las dinamicas de la globalizacion neoliberal, se observan procesos de
apropiacion de demandas de los movimientos sociales por parte del capitalismo
verde. Prevalece un régimen corporativo-ambiental donde convergen agentes,
gobiernos, corporaciones, individuos y organizaciones sociales, que permiten
renovar los procesos de acumulacion de capital basandose en la definicion
compartida de responsabilidad social, marginalizando al mismo tiempo otros
agentes y profundizando la desigualdad entre consumidores ricos y pobres, fruto de
la apropiacion selectiva por parte del sector agroalimentario de demandas de los

movimientos ecologistas, como pueden ser la incorporacion de estandares y
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certificaciones en las estrategias de las corporaciones agroalimentarias (Friedmann,
2005).

Al contrario de la ciencia, que reclama independencia de la cultura y la ética para
ser “objetiva”, la agroecologia se nutre del propio contexto cultural, de las
cosmovisiones locales y de los conocimientos ancestrales, reconociendo en la
naturaleza un ser vivo en lugar de un mero medio para abastecer recursos naturales

(Costanzo y Saralegui, 2017, p. 14).

La complejidad del sistema econdmico y social impulsa la necesidad de reconocer
en las diferentes iniciativas agroecoldgicas, diferentes abordajes, “agroecologia de
la salud o light” y la “agroecologia profunda o campesina” (Costanzo y Saralegui,
2019).

La agroecologia profunda o campesina presenta un tipo de consumo politizado, en
la produccion, sus participantes se reconocen en unos principios profundamente
comprometidos e intentan oponerse al sistema no solamente produciendo sin
tratamientos y usando conocimientos locales, sino también mediante la
recuperacion de la relacion humana y la confianza durante la venta directa. Es mas
radical, sin embargo, esta sufriendo fuertes dificultades a la hora de comercializar
sus productos por el hecho de tener que enfrentarse a algunos gigantes econémicos
que invisibilizan sus actividades. El estilo de vida urbano, las campafas de
marketing impulsadas por las multinacionales y los procesos de gentrificacion,
empujan un tipo de consumo en mayor porcentaje hibrido. A pesar de la fuerte
motivacion que mueve a algunos consumidores mas “criticos”, las iniciativas
agroecoldgicas no consiguen alcanzar un publico mas amplio al no utilizar

herramientas neoliberales (Costanzo y Saralegui, 2017, p. 19-20).

La agricultura urbana (AU) ha surgido como una importante alternativa sostenible
para mejorar la seguridad alimentaria en un planeta urbanizado, puede proporcionar

entre el 15 y el 20% de los alimentos a nivel mundial, con bajos rendimientos
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alcanzados en la mayoria de las granjas urbanas existentes. Por su parte, la
agroecologia puede ayudar a mejorar el potencial productivo de la AU al
proporcionar principios claves para el disefio de granjas urbanas diversificadas,
productivas y resilientes enfatizando: a) el aumento de la calidad del suelo a través
de la mejora del contenido de materia orgénica y la actividad bioldgica que conduce
a la proteccion contra patdégenos y al uso eficiente de los nutrientes y el agua y b) la
optimizacion de la sanidad vegetal a través del control biolégico, y de la
productividad vegetal a través de la planificacibn optima de secuencias y
combinaciones de cultivos (Nicholls y Altieri, 2019, p. 4).

Es posible perfilar un trabajo conjunto de diferentes disciplinas que pueden aportar
en la construccion no sélo de un concepto, una resignificacion en el ideario que en
la modernidad se acota a la alta cocina, un espacio elitista que se funde también
con lo cotidiano, que toma de la tradicion elementos para explotar en la

mercantilizacion de la cocina.

En sus origenes, la produccion y consumo de alimentos permitia la subsistencia a
la vez que era escenario en la construccion de significados y rituales relacionados
con el ciclo agricola, poco a poco al igual que con otras esferas de la vida, la
alimentacion ha sufrido transformaciones que han trastocado los habitos,
costumbres y salud de las personas. Tras el periodo de industrializacién del pais,
del que con animo se esperaba la independizacion de las exportaciones, se adopto
un modelo de produccién en masa que no considero la paciencia y dedicacion que
requieren las cocinas regionales. Bebidas, postres, panes y guisos de caracter
tradicional, han quedado relegados por sus sucedaneos ultraprocesados. Asi, para
valorar el origen de lo que nutre a la humanidad, es pertinente considerar dedicar
espacios a la agroecologia urbana, pues es en las ciudades donde se concentra

una poblacién que consume mas que lo que desea, lo que tiene a disposicion.
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Capitulo 3. Disefio metodologico

3.1. Problema de investigacion

A nivel mundial, en torno a la probleméatica de la alimentacion, hay implicaciones
multidimensionales, relacionadas con el acceso, la calidad y la disponibilidad de los
alimentos. El proceso globalizador, ha acarreado cambios que van desde la
agricultura intensiva, la transformacion, la comercializacion con dependencia de la
importacion, el ritmo laboral y de vida acelerado que genera nuevos patrones y
hébitos de consumo que consisten en dietas altas en azucares, lipidos y sodio; con
los respectivos efectos negativos en la salud y el deterioro de la nutricion, hasta la
organizacion social pues, se pierden vinculos entre el colectivo para la organizacion
en la preparacion y consumo, de ser una accion grupal, ha llegado a ser un acto

aislado y mecanizado.

En el actual México, desde la época precolombina los recursos naturales existentes
en gran cantidad se aprovecharon para fines alimentarios, los diferentes pueblos
hicieron uso de dichos recursos en la cocina logrando una alimentacion variada,

nutritiva y balanceada.

En la época colonial se incorporaron vegetales y carnes junto con nuevas técnicas
de preparacion. Posteriormente, en la fase independiente se presentaron influencias
de cocinas como la francesa, italiana y britanica. En el siglo XX, un México rural
posrevolucionario comenz6 a presentar cambios en su alimentacion dados los
procesos de industrializacién y urbanizacién, se transitd a consumir alimentos

procesados y a reducir el tiempo en la elaboracion de la comida.

En las ultimas décadas del siglo, se presentaron cambios en la sociedad mexicana
gue impactaron directamente en diferentes aspectos socioculturales, entre ellos la
alimentacion, por ejemplo, el cambio de roles de género, donde la mujer amplia su
insercion laboral y escolar, la incorporaciéon de electrodomésticos en el hogar y el
mayor consumo de alimentos procesados no nutritivos (comida chatarra o

refrescos). Al crecer la poblacion en zonas urbanas, se desvinculo la preparacion y
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consumo de alimentos del entorno rural, asi como de su dimensiéon biocultural

previa.

En la época presente, los resultados muestran problemas de salud y nutricion, alto
consumo de alimentos procesados y falta de formacién en alimentacion sana,
ademas, pérdida de saberes en la preparacion y consumo. Se pierde la diversidad
de alimentos e incluso su cultivo se enfoca en la produccion de agricultura

convencional deteriorando el medioambiente y practicas culturales.

De acuerdo con UNESCO (2003), las tradiciones culinarias son parte del “patrimonio
cultural inmaterial”. En el afio 2010, se reconoce a “La cocina tradicional mexicana,
cultura comunitaria, ancestral y viva - El paradigma de Michoacan” como parte de
la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
(UNESCO, 2010).

A pesar de que uno de sus objetivos es, precisamente, la salvaguardia de las raices
y la continuidad de la gastronomia mexicana, esto no sucede en la practica, su
permanencia se ve amenazada por el cambio ambiental global, transformaciones
dréasticas en los sistemas alimentarios y en la dieta, asi como la falta de soberania

y autosuficiencia alimentaria.

En 2016, la ONU designé el “Dia de la Gastronomia Sostenible” (ONU, 2017),
reconociendo que todas las culturas y civilizaciones pueden contribuir al desarrollo
sostenible, debido a los vinculos con sus tres dimensiones: ambiental, econémica y
social. Diferentes proyectos sobre patrimonio gastronémico (i.e.: rutas del vino y
rutas gastrondomicas), muestran que se ha impulsado su estudio y conservacién con

fines de proyeccion para el sector empresarial y turistico.

Bajo estrategias mercadologicas, se pretende poner en valor los elementos
culturales de la alimentacién para incidir en el crecimiento econémico de las
regiones. Al acotarse s6lo a experiencias para el turista o los comensales, se deja
de lado, entre otros factores, el potencial de las practicas armoniosas con el medio
ambiente, propias de las cocinas tradicionales que pudieran aprovecharse para el

autoconsumo de las familias en la cotidianeidad.
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Las cocinas regionales, mas alla de los atributos tradicionales que les confieren
caracter de identidad, representan un medio fundamental de supervivencia cultural,
la regidn del Valle de Toluca, conocida antiguamente como el “Matlatzinco”, es rico

en el patrimonio integrado por su cocina mestiza y tradicional.

La conformacion del patrimonio gastronomico del Valle de Toluca ha dependido
primero de la diversidad ambiental y su relacion con las culturas que la han
manejado, interdependencia que ha formado a lo largo de los siglos una de las mas
complejas gastronomias regionales del pais. El reconocimiento del patrimonio
culinario toluquefio, uno de los mas ricos del pais, es el primer paso para explotar
responsablemente un recurso comprobado, una opcion local y regional de

desarrollo poco aprovechado por la academia y el gobierno (Romero et al., 2010).

La revalorizacibn de los recursos bioculturales que conforman el patrimonio
gastronémico, elementos que emanan en muestras de identidad con un territorio,
simbolos y significados sociales que brinda a sus habitantes la cultura alimentaria,
abre una posibilidad para aportar una vision desde la perspectiva de la
sustentabilidad para el desarrollo.

Desde este enfoque multidisciplinario, se pretende desentrafiar las implicaciones
multidimensionales en torno a la alimentacién, con cambios que van desde la
produccion, el procesamiento, la comercializaciéon, el consumo, la salud, la nutricion,
hasta la organizacion social. Principalmente, enfocar la atencién en el abandono del
saber hacer en la gastronomia, el cual, implica también la pérdida de identidad y

cultura.

Al abordar el tema alimentario, se encuentran ciertas caracteristicas que debiera
reunir una alimentacién adecuada, Martinez y Villezca (2005), sefialan que el

concepto de la FAO involucra los siguientes elementos:

1) La oferta de alimentos debe ser adecuada, es decir, que los tipos de alimentos
disponibles en el pais, en los mercados locales y, en definitiva, en los hogares, debe

ajustarse a la cultura alimentaria o dietética existente.
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2) La oferta disponible debe cubrir todas las necesidades nutricionales desde el
punto de vista de la cantidad (energia) y la calidad (proporcionar todos los nutrientes
esenciales, como vitaminas y yodo).

3) Los alimentos deben ser seguros (inocuos), sin elementos toxicos o
contaminantes.

4) Los alimentos deben ser de buena calidad en lo que se refiere al gusto y la

textura.

Ademas, FAO (2000) establece que toda persona tiene el derecho a consumir
alimentos sanos y nutritivos, a una alimentacion adecuada y a no padecer hambre.
Una alimentacion adecuada es contar con alimentos suficientes que satisfagan las
necesidades nutricionales basicas. De acuerdo con este mismo organismo
internacional, FAO (2017), en el mundo existe una serie de tendencias en el sector
alimentario y agropecuario:

1) El crecimiento de la poblacion mundial se esta desacelerando, pero en Asia y
Africa sigue creciendo.

2) El crecimiento econémico acelera los cambios en la dieta e impulsa la demanda
agricola.

3) La expansion de los terrenos de uso agricola sigue siendo la principal causa de
deforestacion.

4) Los sectores de la alimentacién y la agricultura contribuyen de forma significativa
a las emisiones de gases de efecto invernadero.

5) La produccién agricola necesita crecer, pero la mejora del rendimiento esta
frenada.

6) Con la globalizacién, las plagas y enfermedades transfronterizas van en aumento,
mientras que la resistencia a los antimicrobianos supone un riesgo a la salud
humana.

7) El nUmero de conflictos y desastres naturales tiende a aumentar.

8) La pobreza disminuye a nivel mundial, pero crece en Africa.

9) La malnutricién es una emergencia de salud mundial.

10) Hay cambios en los sistemas agroalimentarios y canales de distribucién.
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11) A nivel mundial, en torno a un tercio de todos los alimentos producidos se

desperdician o se pierden.

Al ser la falta de alimentos de calidad y asequibles, recursos disponibles como un
derecho para todos los seres humanos, se ha vuelto una tendencia retomar saberes
ancestrales, cuyas técnicas son amigables con el medio ambiente para generar,
desde la escala local y, a manera de autoconsumo, alimentos de acuerdo con las
condiciones climaticas y caracteristicas con las que se cuente en el contexto a
desarrollarse, es decir, sin forzar la produccion, sin detrimento de la naturaleza y
pensando en el bienestar del conjunto de actores sociales involucrados. La

delimitacién del problema de investigacion, es la siguiente:
Tema: Revalorizacidon del patrimonio gastrondmico de la regién del Valle de Toluca
Espacialidad: Region del Valle de Toluca

Temporalidad: Periodo 2016-2022, 2016 afio en que la ONU establece el Dia de la

Gastronomia Sostenible
Unidad de andlisis: Regién del Valle de Toluca, hogares en 9 municipios

3.2.  Justificacion

Casi la mitad de la poblacién mexicana no tiene ingresos suficientes para cubrir sus
necesidades alimentarias, se encuentra registrada en algun nivel de pobreza.
Viesca y Lopez (2012), mencionan que para 2009 en la ciudad de Toluca se registro
un aumento en el consumo de maiz, dada la recesion econdmica de ese afio para
sustituir a la carne, ya que no se tenia poder adquisitivo suficiente. Ademas,
establecen que a mayor pobreza es menor la calidad nutritiva de los alimentos
adquiridos dado que se buscan los de bajo precio (hay alta volatilidad de precios),

ello genera desnutricién.

Ante el escenario complicado de la alimentacion, ya sean sus elementos

socioeconomicos, culturales o medioambientales, se requiere la revalorizacion de
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los saberes tradicionales, que es posible observar de forma conjunta en la
gastronomia local, con lo cual, su fortalecimiento estara basado en la vision
sustentable (alterna). La expectativa es cambiar las condiciones de la preparacion
y consumo de los alimentos retomando la gastronomia para el dia a dia en los
hogares, no como se ha realizado, solo enfocado en canalizar al patrimonio
gastrondmico en una funcion utilitarista con su mercantilizacion via establecimientos

de alimentos preparados destinados al turismo o al esparcimiento.

La investigacion planteada contribuira a generar una propuesta sobre gastronomia
sustentable como alternativa para la sustentabilidad, a través de la revalorizacién
del patrimonio gastronémico de la regién del Valle de Toluca. Asimismo, los
resultados del estudio ayudaran a crear una mayor conciencia respecto al valor de
la gastronomia local, como patrimonio biocultural, asi como su potencial para el uso
cotidiano entre la poblacion y no en actividades mercantiles, de esta manera,
ayudard a mejorar la calidad de vida mediante una alimentacién que incida en la

salud de sus habitantes.

3.3. Objetivos: general y especificos

General: Analizar el patrimonio gastronémico y su revalorizacién en los hogares de
la regiébn del Valle de Toluca, con ello, aportar una alternativa para la

sustentabilidad.

Especificos:
1. Determinar qué factores han generado efectos y cambios en el patrimonio

gastronémico y la cultura alimentaria en la regiéon del Valle de Toluca.

2. Determinar cudles elementos definen a la gastronomia sustentable, de esa

forma, basar el referente te6rico-metodolégico.

3. Establecer las diferencias entre la gastronomia sostenible (vision
hegemonica de desarrollo sostenible) y la gastronomia sustentable (vision

alterna de sustentabilidad).

131



4. Determinar en qué grado la revalorizacion del patrimonio gastronémico en
los hogares de la region del Valle de Toluca es un elemento que contribuye

a la sustentabilidad.

3.4. Preguntas: general y secundarias

Pregunta general de investigacion:
¢, Como el patrimonio gastrondémico y su revalorizacién en los hogares de la region

del Valle de Toluca aporta una alternativa para la sustentabilidad?

Preguntas secundarias de investigacion:

1. ¢Qué factores han generado efectos y cambios en el patrimonio
gastronémico y la cultura alimentaria en la region del Valle de Toluca?
¢, Cudles son los elementos que definen a la gastronomia sustentable?

3. ¢Cuéles son las diferencias entre la gastronomia sostenible (vision
hegemonica de desarrollo sostenible) y la gastronomia sustentable (vision
alterna de sustentabilidad)?

4. ¢En qué grado la revalorizacién del patrimonio gastronémico en los hogares
de la regién del Valle de Toluca es un elemento que contribuye a la

sustentabilidad?

3.5. Meétodo de investigacion

3.5.1. Investigacion cualitativa

Los origenes histéricos del enfoque cualitativo se remontan a la propia aparicion y
desarrollo del aparato cognoscitivo, puesto que desde que se tiene conciencia y
representacion del mundo, se puede afirmar que existe pretension de indagar
cualitativamente los fendmenos con la intencion de comprenderlos en su esencia
inmediata, sin presupuestos necesariamente tedricos ni cientificos que den cuenta
de su consistencia y estructura, hechos que son posteriores e inherentes a la propia
descripcion fenoménica de los hechos con la finalidad de darles un sentido, un
propésito. Por lo tanto, en el significado laxo del término, se podria afirmar que el
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enfoque cualitativo es tan remoto como lo es la cognicion humana, la mas

connatural a nuestra especie (Sanchez, 2019, p. 105).

La vida personal, social e institucional, en el mundo actual, se ha vuelto cada vez
mas compleja en todas sus dimensiones. Esta realidad ha hecho mas dificiles los
procesos metodoldgicos para conocerla en profundidad. Para abordar y enfrentar
esta compleja realidad, las metodologias cualitativas tratan de ser sensibles a la
complejidad de las realidades de la vida moderna y, al mismo tiempo, estar dotadas
de procedimientos rigurosos, sistematicos y criticos, es decir, poseer una alta
respetabilidad cientifica (Martinez, 2006, p. 124).

La investigacion cualitativa, respecto de la investigacion cuantitativa, tiene
posibilidades mas amplias y posiblemente especulativas, permite una mejor
adecuacion, por ejemplo, en el contexto social, cuando se trata de trabajar con
personas, absolutamente diferentes, con rasgos comunes, pero no absolutos, con
variables intrinsecas soOlo evidenciadas a traves de las manifestaciones
comportamentales, sin posibilidades fenomenoldgicas de repeticion. Sin embargo,
esta circunstancia paradojica muchas veces le resta confianza y credibilidad en los

contextos investigativos mas ortodoxos (Gomez, 2011, p. 227).

La investigacion bajo el enfoque cualitativo se sustenta en evidencias que se
orientan mas hacia la descripcion profunda del fendbmeno con la finalidad de
comprenderlo y explicarlo a través de la aplicacion de métodos y técnicas derivadas
de sus concepciones y fundamentos epistémicos, como la hermenéutica, la

fenomenologia y el método inductivo (Sanchez, 2019, p. 104).

La dimension dinamica de la investigacion cualitativa trata de identificar la
naturaleza profunda de las realidades, la estructura y relaciones que se establecen,
para cumplir las dos tareas basicas de toda investigacion: recoger datos y
categorizarlos e interpretarlos (Martinez, 2006, p. 123).
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Los estudios cualitativos son una forma diferente y alternativa de generar
conocimientos cientificos, en un espacio donde solo es posible ahondarse en la
subjetividad bajo la cualificacién fenoménica y hermenéutica, mediante las cuales
se pueda extraer desde sus profundidades informacion valiosa que permita
comprender su dindmica interna y externa para explicar —con sus ineludibles
limitaciones generalizables y de precision— la naturaleza de los hechos que se tenga
por objeto conocer a través de su interpretacion inductiva y bajo la aplicacion
meticulosa de los diversos métodos y técnicas de que dispone el enfoque cualitativo.
Tanto la historia, la etnologia, la antropologia, la etologia, la lingiistica, la etnografia,
entre otras ciencias sociales, le deben su existencia y posibilidad, en gran parte, a
este enfoque, por el cual hemos logrado como humanidad una mejor comprension

de nosotros mismos (Sanchez, 2019, p. 118).

El problema principal que enfrenta actualmente la investigacion en las ciencias
sociales, y en general las ciencias humanas y su metodologia, tiene un fondo
esencialmente epistemoldgico, pues gira en torno al concepto de "conocimiento" y
de "ciencia" y la respetabilidad cientifica de sus productos: El conocimiento de la
verdad y de las leyes de la naturaleza. De aqui, la aparicion, sobre todo en la
segunda parte del siglo XX, de las corrientes postmodernistas, las
posestructuralistas, el construccionismo, el desconstruccionismo, la teoria critica, el
andlisis del discurso, la desmetaforizacion del discurso y, en general, los

planteamientos que formula la teoria del conocimiento (Martinez, 2006, p. 124).

Para Denzin y Lincoln (2012) existen 5 fases interconectadas entre si que definen
el proceso de investigacion cualitativa:

1) el propio investigador

2) los paradigmas en los que basa su estudio

3) las estrategias de investigacion

4) los métodos de recoleccion y analisis del material empirico

5) la interpretacion
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La investigacién cualitativa es esencialmente una construccion social en la cual los
individuos colaboradores del proceso investigativo tienen una participacion activa y
constante, a su vez, conforme se avanza en el proceso, construyen y transforman
su realidad; el investigador o investigadora debe conocer la realidad en donde esta
inmersa la investigacion, pero ademas conocer muy bien la comunidad donde se
llevara a cabo la exploracion, asi como las condiciones sociales que imperan en esa
colectividad, el estrato econdmico y politico. Estas condiciones son las ideales para
desarrollar, de forma exitosa, la investigacion etnografica, asi como una condicion
para acercarnos mas profundamente a ese grupo o lugar. No cabe duda de que son
aspectos que deben acompafiar a toda persona investigadora, desde la
investigacion cualitativa ya que, de lo contrario, se estaria perdiendo una valiosa

oportunidad para acercarnos a la realidad del individuo (Vargas, 2016, p. 10).

3.5.1.1. Etnografia critica

3.5.1.1.1. Qué es la etnografia critica

La etnografia es un método de investigacion social que permite interactuar con una
comunidad determinada, para conocer y registrar datos relacionados con su
organizacion, cultura, costumbres, alimentacion, vivienda, vestimenta, creencias
religiosas, elementos de transporte, economia, saberes e intereses (Peralta, 2009,
p. 37).

El método etnografico-critico constituye una via fundamental para el tratamiento a
la marginalidad por su propia naturaleza, desde la etimologia de la palabra refiere
etnos (del griego ethos) que significa grupo humano unido por vinculo de raza o

nacionalidad, mientras que grafia significa descripciéon (Fernandez, 2016, p. 79).

En los afios sesenta surgen etnégrafos que se basan en las teorias marxistas y neo-
marxistas, comenzando a emerger movimientos criticos y sociales a favor de
nuevas identidades sociales, razas y géneros. Dichos movimientos comienzan a

mostrar su disconformidad con la nocién positivista existente y la etnografia objetiva
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que pretendia crear estudios libres de sesgos, respecto a la subjetividad existente
en los estudios etnograficos. Posteriormente comienzan a abogar por una
etnografia que ademas muestre las diferencias entre poderosos y oprimidos,
dejando en evidencia los comportamientos y sentimientos de estos grupos. Esto
implica mucho mas compromiso por parte del investigador, pues debe poner en
evidencia sus resultados con el fin de promover sociedades mas igualitarias
(Valdez, 2012, p. 19).

Los etndgrafos criticos ven la etnografia como ficcidn, creada por las interacciones
del etnografo y los informantes, a quienes se les considera como coautores y
criaturas de sus propios tiempos y culturas. El etnégrafo es inevitablemente
participante durante el texto y su construccion, la etnografia es subjetiva, refleja las
posiciones, los valores y la conciencia de quien escribe, su influencia mutua y
dindmica es considerada como el acto de la reflexividad. La EC presenta un collage
impresionista, una imagen que representa s6lo un momento y un contexto
particulares. Dos tendencias han surgido dentro del campo de la etnografia critica:
la postmoderna y la feminista (Muecke, 2003).

La etnografia presenta una serie de caracteristicas que la distinguen dentro de un
proceso de investigacion cualitativa; la etnografia critica, presenta diferencias
fundamentales con la etnografia tradicional y es de gran relevancia debido a las
fuertes criticas sociales y politicas que promueve, lo cual repercute en mejoras para

la comunidad en estudio (Valdez, 2012, p. 16).

La etnografia critica no es solamente escuchar de manera critica y reflexiva las
denuncias, sino denunciar, vehementemente, pero respetando las voces y los
planteamientos: esto es lo que la etnografia critica trata de rescatar desde las voces
de sus participantes a través de sus relatos y experiencias (Vargas, 2016, p. 1). En
particular adopta una orientacion teérica compleja hacia la cultura (Vargas, 2016, p.
4).
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Se hace necesario establecer una etnografia que influya en las realidades locales y
en las realidades macro, a nivel planetario; tomando en consideracion que ambas

realidades se influyen e interaccionan mutuamente (Valdez, 2012, p. 22).

La reflexion etnogréafica mantiene al etnégrafo o etnografa sin separacion del objeto
de investigacion; se ve como la persona que unifica el conocimiento, que puede
tomar de la hermenéutica para poder establecer identificacion entre el sujeto

observador y el observado (Vargas, 2016, p. 7).

3.5.1.1.2. Fases de la etnografia critica

Sabirdn (2006), describe 5 fases en el proceso de investigacion etnografica:
1. Descriptiva: interpretacion del investigador, informacion sesgada de
los sujetos informantes
2. Interpretativa: contrastar las informaciones para aseverar su
credibilidad y pertenencia
Evaluativa: correcciones necesarias en la metodologia
Critica: reflexion y emancipacion

Generativa: didlogo entre teoria y practica

3.5.2. Determinacion de técnicas y herramientas
3.5.2.1. Investigacion documental

3.5.2.1.1. Qué es la investigaciéon documental

La investigacion documental, es entendida como una serie de métodos y técnicas
de busqueda, procesamiento y almacenamiento de la informacion contenida en los
documentos, en primera instancia, y la presentacion sistematica, coherente y
suficientemente argumentada de nueva informacién en un documento cientifico, en
segunda instancia. De este modo, no debe entenderse ni agotarse la investigacion
documental como la simple busqueda de documentos relativos a un tema (Tancara,
1993, p. 94).
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El caracter cuantitativo o cualitativo de la investigacién no lo da el hecho de ser
documental. Es la manera como el investigador se propone abordar los datos para
estudiar el tema central de su interés. El hecho de adoptar la perspectiva cualitativa
no es para eludir cualquier tipo de manejo de datos o similares, sino porque el
interés es mas de caracter interpretativo y comprensivo buscando captar
exhaustivamente lo que dicen los textos. Ademas, la légica de la construccion del
conocimiento se orienta justamente hacia lo interpretativo-comprensivo (Gémez,
2011, p. 230).

En la construccion teorica lo que se busca es descubrir no las intenciones que
tradicionalmente acompafian a un autor, en ese y en otros documentos, Sino
especificamente lo que se lee en diversos documentos o libros fuente, que pudo
haber sido escrito inclusive con otras intenciones (Gomez, 2011, p. 231).

3.5.2.1.2. Fases de la investigacion documental

Para comenzar, es necesario hacer una seleccion documental en namero de
documentos consultados, coberturas en el tiempo, especificidad de la tematica, y
unos descriptores generales sobre los cuales se va a desarrollar la consulta. Los
instrumentos de consulta, en donde se plasmaran los contenidos obtenidos de las
diversas fuentes, requieren ser construidos de acuerdo a la naturaleza y alcance de

la investigacion (Gémez, 2011, p. 231).

Las fases de la investigacion documental son (Ander,1998):
1. Revision de literatura
2. Clasificar la informacion en tipos de documentos:
- Primarios: documentos originales que proporcionan datos de primera mano.
- Secundarios: proporcionan datos sobre donde y como hallar documentos

primarios.
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- Terciarios: tratan de obras que abarcan temas diversos, dentro de los cuales
pueden encontrarse referencias a cuestiones que son de interés para la
investigacion.

3. Ubicar las fuentes de informacion documental, es decir, las entidades y
centros especializados en proporcionar informacion.

Clasificar las fuentes documentales

Organizar la informacién

3.5.2.2. Dialogo semiestructurado

3.5.2.2.1. Qué es el didlogo semiestructurado

El objetivo del dialogo semiestructurado es recolectar informacién general o
especifica mediante didlogos con individuos (informantes clave), grupos familiares
(familias representativas) o grupos enfocados. La técnica de didlogo
semiestructurado busca evitar algunos de los efectos negativos de los cuestionarios
formales, como son: temas cerrados (no hay posibilidad de explorar otros temas),
falta de dialogo, falta de adecuacién a las percepciones de las personas. Su
aplicacibn es muy amplia: estudios sociales generales, estudios especificos,
estudios de caso, comprobacién de informacién de otras fuentes. La diferencia entre
un dialogo y una entrevista, es que se busca un intercambio, por esto solamente se
tiene una serie de temas preparados a titulo indicativo (guia de entrevista) (Geilfus,
2002, p. 25).

La gran relevancia, las posibilidades y la significacion del didlogo como método de
conocimiento de los seres humanos, estriba, sobre todo, en la naturaleza y calidad
del proceso en que se apoya. A medida que el encuentro avanza, la estructura de
la personalidad del interlocutor va tomando forma en nuestra mente; adquirimos las
primeras impresiones con la observacion de sus movimientos, sigue la audicion de
su voz, la comunicacion no verbal (que es directa, inmediata, de gran fuerza en la
interaccion cara a cara y, a menudo, previa a todo control consciente) y toda la

amplia gama de contextos verbales por medio de los cuales se pueden aclarar los
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términos, descubrir las ambigledades, definir los problemas, orientar hacia una
perspectiva, patentizar los presupuestos y las intenciones, evidenciar la
irracionalidad de una proposicion, ofrecer criterios de juicio o recordar los hechos

necesarios (Martinez, 2006, p. 139).

3.5.2.2.2. Fases del dialogo semi estructurado

Martinez (2006) propone la siguiente metodologia para un didlogo semi
estructurado:

Paso 1. Establecer una guia de entrevista

Paso 2. Determinar como se va a hacer la seleccién de las personas y grupos a
entrevistar

Paso 3. Realizacion de las entrevistas

Paso 4. Analisis de los resultados

Paso 5. La informacion obtenida debe ser comparada con otras fuentes: otras
entrevistas, resultados de otros ejercicios sobre el mismo tema. Esto es la

triangulacion.

3.5.2.2.3. Observacion participante pasiva

La observacion participante se puede ver de distintas maneras, se puede ver desde
la participacion pasiva que es aquélla en la que el etndgrafo participa lo menos
posible en la comunidad, hasta la participacién completa en la que el etnégrafo o
los etndgrafos participan activamente, interactuando de manera normal y
espontanea con otros participantes llegando inclusive a hacer parte de los grupos
gue integran. Sin embargo, la observacién completa puede producir preocupacion
por nuestra propia actuacion, ademas nuestra actitud puede resultar perturbadora
a los miembros del grupo. Es por ello que hay que encontrar el lugar que mas se
aproxima a un punto ciego en la escena, es decir, encontrar el lugar donde se pasa

mas desapercibido (Peralta, 2009, p. 47).
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3.6. Zona de estudio
3.6.1. Municipios del Valle de Toluca

La Zona Metropolitana de Toluca (ZMT) esta conformada por 16 municipios: 1)
Almoloya de Juéarez, 2) Calimaya, 3) Chapultepec, 4) Lerma, 5) Metepec, 6)
Mexicaltzingo, 7) Ocoyoacac, 8) Otzolotepec, 9) Rayon, 10) San Antonio la Isla, 11)
San Mateo Atenco, 12) Temoaya, 13) Tenango del Valle, 14) Toluca, 15) Xonacatlan

y 16) Zinacantepec (coespo.edomex.gob).

La investigacion es cualitativa, del método etnografico se emplea la herramienta de
didlogos semiestructurados con integrantes de familias en hogares del Valle de

Toluca y con especialistas en cultura y alimentacion.

Los dialogos semiestructurados se realizaron con integrantes de familias en
hogares del Valle de Toluca en los siguientes municipios seleccionados: 1) Metepec,
2) Tenango del Valle, 3) Calimaya, 4) San Antonio la Isla, 5) San Mateo Atenco, 6)

Ocoyoacac, 7) Mexicaltzingo, 8) Toluca y 9) Temoaya.

3.6.2. La construccién de la muestra

3.6.2.1. El procedimiento de muestreo

Los procedimientos de muestreo en la investigacién cualitativa presentan un
caracter intencional (Coyne, 1997, p. 623). La seleccion de los entrevistados
aparece fundamentada en el conocimiento y aptitud de éstos para informar sobre el

tema especifico objeto de estudio (Anduiza et al., 1999, p. 83).

Para el estamento integrantes de familias, se us6 el muestreo por conveniencia, el
cual se fundamenta en la seleccion de aquellos individuos mas accesibles al
investigador, que pueden ofrecer la mayor cantidad de informacion con el menor

esfuerzo (lzcara, 2007, p. 78). Para el estamento especialistas, la muestra de
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expertos se basa en la seleccion de individuos caracterizados por su conocimiento

y aptitud para informar sobre un tema concreto (Izcara, 2007, p. 78).

3.6.3. La selecciéon de la muestra

Dentro del marco contextual de la investigacion, se sefialé que el proceso de
industrializacion en el Valle de Toluca, origind una transicion de la vida rural a las
zonas urbanas, lugares donde se asentaron industrias y era requerida mano de
obra. En esa dindmica, se transforma la alimentacién de las personas, el abandono
de la dieta rural, para dar paso al consumo de alimentos ultraprocesados en funcién
de su bajo costo y practicidad. Asi, los municipios seleccionados, actualmente
tienen mayor nimero de habitantes en las zonas urbanas (tabla 3). A lo largo del
tiempo, de 1990 a 2020, la poblacion ha incrementado su nimero en dichas zonas
(tabla 4), lo que muestra que, por un lado, las mujeres que habitan en las urbes han
dejado de preparar alimentos en casa por las demandas laborales con horarios que
no les permiten atender esas actividades para la familia, en el caso de los hombres,
hay un aumento de esta poblaciéon en las zonas urbanas, pero no mayor al que

representan las mujeres.

Los integrantes de familias que participaron en la investigacion fueron
seleccionados de acuerdo con tres caracteristicas:

1. Se dialog6 con los o las encargadas de la compra o compray preparacion de
alimentos en el hogar.

2. Los dialogantes son personas de diversas edades y con diferentes
ocupaciones (académicos, profesionistas o trabajadores) y son habitantes de
zonas urbanas.

3. Los interlocutores fueron personas dispuestas a participar a través de la
plataforma Meet (al momento del confinamiento derivado de la pandemia por
COVID-19) o de forma presencial, por alrededor de una hora o0 mas segun la

extension de la conversacion.
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Los especialistas que participaron en la investigacién fueron seleccionados de

acuerdo con tres caracteristicas:

1. Los especialistas son académicos que cuentan con estudios e
investigaciones sobre cultura y alimentacion.

2. Los interlocutores son personas que llevan a la practica sus conocimientos o
lo hacen s6lo en el ambito de la investigacion.

3. Los dialogantes fueron personas dispuestas a participar a través de la
plataforma Meet (al momento del confinamiento derivado de la pandemia por
COVID-19) o de forma presencial, por alrededor de una hora o mas segun la

extension de la conversacion.

Tabla 3. Municipios con mayor nimero de habitantes en zonas urbanas

Municipio Total Porcentaje Hombres Mujeres
Total 68,489 100.00 33,388 35,101
Calimaya 1-2 499 habitantes 18,007 26.29 8,806 9,201
2 500 y més habitantes 50,482 73.71 24,582 25,900
Total 242,307 100.00 115,997 126,310
Metepec 1-2 499 habitantes 10,298 4.25 5,067 5,231
2 500 y més habitantes 232,009 95.75 110,930 121,079
Total 13,807 100.00 6,753 7,054
Mexicaltzingo 1-2 499 habitantes 2,953 21.39 1,459 1,494
2 500 y mas habitantes 10,854 78.61 5,294 5,560
Total 72,103 100.00 35,221 36,882
Ocoyoacac 1-2 499 habitantes 17,698 24.55 8,709 8,989
2 500 y mas habitantes 54,405 75.45 26,512 27,893
Total 31,962 100.00 15,421 16,541
San Antonio la Isla | 1-2 499 habitantes 2,029 6.35 999 1,030
2 500 y mas habitantes 29,933 93.65 14,422 15,511
Total 97,418 100.00 47,481 49,937
San Mateo Atenco | 1-2 499 habitantes 1,003 1.03 483 520
2 500 y més habitantes 96,415 98.97 46,998 49,417
Total 105,766 100.00 51,532 54,234
Temoaya 1-2 499 habitantes 42,097 39.80 20,455 21,642
2 500 y més habitantes 63,669 60.20 31,077 32,592
Total 90,518 100.00 44,490 46,028
Tenango del Valle | 1-2 499 habitantes 16,935 18.71 8,330 8,605
2 500 y mas habitantes 73,583 81.29 36,160 37,423
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Total 910,608 100.00 439,173 471,435
Toluca 1-2 499 habitantes 41,182 4.52 20,298 20,884
2 500 y mas habitantes 869,426 95.48 418,875 450,551
Fuente: INEGI. Censo de Poblacion y Vivienda, 2020. Cuestionario Basico.
Tabla 4. Incremento en el nimero de habitantes a través del tiempo
Poblacién total por municipio
Municipio 1990 1995 2000 2005 2010 2020 TC90-00 | TC 00-10 | TC 10-20 | TC 90-20
Calimaya 24,906 31,902 35,196 38,770 47,033 68,489
41.32 33.63 45.62 174.99
Metepec 140,268 178,096 194,463 206,005 214,162 242,307 38.64 10.13 13.14 72 75
Mexicaltzingo 7,248 8,662 9,225 10,161 11,712 13,807
27.28 26.96 17.89 90.49
Ocoyoacac 37,395 43,670 49,643 54,224 61,805 72,103 3275 24.50 16.66 92,81
Al io la Isl 7,321 11 10,321 11,31 22,152 1,962
San Antonio la Isla 3 9,118 0,3 ,313 ,15 31,96 4098 114.63 4428 336.58
San Mateo Atenco 41,926 54,089 59,647 66,740 72,579 97,418
42.27 21.68 34.22 132.36
Temoaya 49,427 60,851 69,306 77,714 90,010 105,766 40.22 29.87 17.50 113.98
T | Vall 4 2 4,7 11 77 1
enango del Valle 5,95 54,789 65,119 68,669 ,965 90,518 4171 19.73 16.10 96.98
Toluca 487,612 564,476 666,596 747,512 819,561 910,608 36.71 22.95 11.11 86.75
Poblacién total mujeres
Municipio 1990 1995 2000 2005 2010 2020 TC90-00 | TC 00-10 | TC 10-20 | TC 90-20
Calimaya 12,649 16,167 17,909 19,878 23,972 35,101
41.58 33.85 46.42 177.50
M 72,011 1,2 100,451 1 11 111,21 126,31
etepec ,0 91,233 00,45 06,6 ,103 6,310 39.49 10.60 13.69 75.40
Mexicaltzingo 3,691 4,441 4,722 5,260 6,054 7,054
27.93 28.21 16.52 91.11
1 22 25,2 27,57 1,44 2
Ocoyoacac 8,930 ,056 5,283 ,575 31,440 36,88 33.56 24.35 1731 94.83
Al io la Isl 44 4,547 232 777 11,2 16,541
San Antonio la Isla 3,6 5 5,23 5, ,266 6,5 4358 115.33 146.82 353.92
San Mateo Atenco 21,346 27,338 30,322 34,088 36,982 49,937 42.05 21.96 35.03 133.94
T 2 7 7 44 46,047 4,234
emoaya 5,05 30,950 35,579 39,8 6,0 54,23 41.99 29.42 17.78 116.44
Tenango del Valle 23,386 27,844 33,433 35,337 39,893 46,028 42.96 19.32 15.38 96.82
Toluca 251,739 290,753 345,095 386,738 424,725 471,435 37.08 23.07 11.00 87.27
Poblacién total hombres
Municipio 1990 1995 2000 2005 2010 2020 TC90-00 | TC 00-10 | TC 10-20 | TC 90-20
li 12,257 15,7 17,287 1 2 2 1
Calimaya ,25 5,735 ,28 8,89 3,06 33,388 41.04 33.40 44.78 172.40
Metepec 68,257 86,863 94,012 99,394 103,059 115,997
37.73 9.62 12.55 69.94
Mexicaltzingo 3,557 4,221 4,503 4,901 5,658 6,753 26.60 25,65 19.35 89.85
18,4 21,614 24 26,64 221
Ocoyoacac 8,465 ,6 ,360 6,649 30,365 35, 31.93 24.65 15.99 90.74
San Antonio la Isla 3,677 4,571 5,089 5,536 10,886 15,421 38.40 113.91 4166 319.39
M Al 2 26,751 29,32 2,652 7 47,481
San Mateo Atenco 0,580 6,75 9,325 32,65 35,59 ,48 4249 2139 33.38 130.71
Temoaya 24,370 29,901 33,727 37,870 43,963 51,532
38.40 30.35 17.22 111.46
T | Vall 22 26,94 1 2 72 44,4
enango del Valle ,566 6,945 31,686 33,33 38,0 ,490 4041 2015 16.86 97 16
Toluca 235,873 273,723 321,501 360,774 394,836 439,173 36.30 22.81 11.23 86.19

Fuente: INEGI. Censo de Poblacién y Vivienda, 2020. Cuestionario Basico.
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3.6.4. El tamano de la muestra

En un disefio metodoldgico cualitativo, el tamafio de la muestra, que puede oscilar
desde un individuo o una situacion hasta un nimero mas amplio de individuos o
situaciones (Ruiz Olabuénaga, 2003, p. 63) cuyo tamafio aparece limitado por los
constreflimientos de tiempo y recursos (Padget, 1998, p. 52), no puede ser
predeterminado a priori (Deslauriers, 2004, p. 58). No existe una formula que
proporcione el tamafio exacto de la muestra (Westbrook, 1997, p. 146). El tamafio
es optimo cuando la indagacion en el objeto de estudio y objetivos especificos

perseguidos queda saturada con la informacion discursiva recabada.

3.6.5. Los elementos garantes del rigor de la investigacion

3.6.5.1. Confiabilidad de la investigacion

Para garantizar la confiabilidad de la investigacion se usaron las estrategias:

a) Guia tematica para los didlogos semiestructurados
b) Grabacién y transcripcion de la informacion obtenida en los didlogos

semiestructurados

Para confirmar la validez interna se consideraron las siguientes estrategias:

a) Seleccién de participantes relacionados con el objeto de estudio

b) Saturacion del campo de hablas en los discursos recogidos

Para confirmar la validez externa se uso la estrategia:

Un numero elevado de municipios que comprende la zona de estudio, zona
metropolitana del Valle de Toluca, en este caso, nueve de los dieciséis que

la conforman.
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3.6.6. Estamentos y guias teméticas utilizadas en el acopio de informacion

Se definieron dos estamentos para la investigacion, se presentan en la tabla 5, las

pautas para los didlogos semiestructurados: 1) preguntas a sujetos pertenecientes

al estamento especialistas y 2) preguntas a sujetos pertenecientes al estamento

integrantes de las familias en los hogares de municipios seleccionados del Valle de

Toluca. En la tabla 6, se presentan las guias tematicas utilizadas en el acopio de

informacion.

Tabla 5. Pautas de didlogo semi estructurado para dos estamentos

Subcategorias

Preguntas a sujetos pertenecientes al
estamento especialistas

Preguntas a sujetos pertenecientes al
estamento integrantes de las familias en los
hogares de municipios seleccionados del
Valle de Toluca

Concepciones
tedricas

¢Cuéles son los referentes teéricos que
sustentan su concepcion del patrimonio
gastronémico?

Segln su perspectiva, ¢cuales han sido los
principales cambios en la cultura alimentaria?

Implicaciones en la
vida cotidiana

¢De qué manera se ha dado la conformacion
de la cultura alimentaria en la regién del Valle
de Toluca?

Es decir, ¢como se han transformado sus
habitos alimenticios?

Elementos de la
gastronomia
sostenible

En su opinidn, ¢cuéles serfan los elementos
de una gastronomia sostenible?

¢Cuéles considera, son aspectos de su
alimentacion que inciden en el ambito
economico, ambiental y social?

Elementos de la
gastronomia
sustentable

En su opinién, ¢cuales serian los elementos
de una gastronomia sustentable?

¢Cudles considera, son aspectos de su
alimentacién que inciden en el ambito cultural?

Formas de
revalorizacion del
patrimonio
gastronémico

Segun su criterio, ¢,Cudles serian las vias que
permitan la revalorizacién del patrimonio
gastronémico?

¢JPor qué, como y a través de quién, la
gastronomia podria ser una alternativa para
mejorar la calidad de vida de las personas?

¢, Cémo ha afectado la transicién alimenticia a
la salud y nutricion de las personas?

¢Qué estrategias seguiria usted para
recuperar recetas e ingredientes que se han
perdido?

Las recetas de cocina familiares tradicionales
¢se transmiten de generacion en generacion?
Como se da esta transferencia ¢, de manera oral
0 escrita?

¢ Qué estrategias seguiria usted para recuperar
recetas e ingredientes que se han perdido?

Alternativas parala
sustentabilidad

¢Cuéles son los referentes tedricos que
fundamentarian una forma alternativa para la
sustentabilidad?

¢Usted considera posible otras formas de
consumo de alimentos? Es decir, no depender
de alimentos ultraprocesados

.Se ve produciendo usted mismo los
alimentos que consume?

¢Usted considera posible otras formas de
consumo de alimentos? Es decir, no depender
de alimentos ultraprocesados.

¢ Se ve produciendo usted mismo los alimentos
que consume?

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 6. Guias teméticas para los estamentos especialistas e integrantes de familias

Estamento

Guia tematica

Didlogo
semiestructurado

con especialistas

Pérdida del patrimonio gastronémico

Referentes tedricos que sustentan su concepcion del patrimonio gastronémico
Conformacién de la cultura alimentaria en la regién del Valle de Toluca
Principales cambios en la cultura alimentaria

Elementos de una gastronomia sostenible

Elementos de una gastronomia sustentable

Vias que permitan la revalorizacion del patrimonio gastronémico

Gastronomia como alternativa para mejorar la calidad de vida de las personas
Afectaciones de la transicion alimenticia a la salud y nutricion de las personas
Estrategias para recuperar recetas e ingredientes que se han perdido

Otras formas de consumo de alimentos, no depender de alimentos ultraprocesados

Autoproduccion de alimentos que consume

Didlogo
semiestructurado
con integrantes de

familias

Principales cambios en la cultura alimentaria, transformacién de habitos alimenticios
Aspectos de su alimentacion que inciden en el ambito econémico, ambiental y social
Aspectos de su alimentacién que inciden en el &mbito cultural

Transmision oral o escrita de recetas de cocina familiares tradicionales de generacién en
generacioén

Estrategias para recuperar recetas e ingredientes que se han perdido

Otras formas de consumo de alimentos, no depender de alimentos ultraprocesados
Autoproduccion de alimentos que consume

Cocina de la vida diaria como alternativa para mejorar la calidad de vida de las personas

Fuente: elaboracién propia
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Capitulo 4. Analisis de resultados y su discusion

En el trabajo de campo para la investigacion cualitativa, a través de la técnica
didlogo semiestructurado, se tuvieron dos estamentos: 1) integrantes de familias
pertenecientes a municipios seleccionados del Valle de Toluca, y 2) especialistas
en estudios de culturay alimentacion. En el presente capitulo, se muestra el analisis
de los testimonios obtenidos en los encuentros virtuales o presenciales, segun las
condiciones de la contingencia sanitaria, durante el periodo comprendido entre el

mes de noviembre del afio 2021 y abril de 2022.
4.1. Integrantes de familias de municipios seleccionados en el Valle de Toluca

Para el estudio en la region del Valle de Toluca, se hizo una seleccién de municipios
para entablar los didlogos con integrantes de las familias, en la tabla 7 se presentan

los nombres, municipios, ocupaciones y edades de los dialogantes.

Tabla 7. Nombre, municipio, ocupacién y edad de los dialogantes

Nombre Municipio Ocupacion y edad
Aurora Elizabeth Millan Anaya Toluca Profesora, 32 afios
Brittany Godines Martinez San Mateo Atenco Estudiante, 17 afios
Carlos Mejia Jiménez Metepec Servidor publico, 38 afios
Maria Cristina Martinez Rosales Metepec Comerciante de tortillas, 60 afios
Rosa Maria Zepeda Garcia Tenango del Valle Campesina, 44 afios
Marcelina Sandoval Najera Ocoyoacac Ama de casa, 57 afios
Jessica Azucena Mejia Garcia Tenango del Valle Estudiante, 21 afios
Estefano Emmanuel Castro Diaz Tenango del Valle Profesor, 28 afios
Maria Guadalupe Torres Velazquez Metepec Servidor publico, 31 afios
Francisca Cruz Pacheco Toluca Trabajadora del hogar, 42 afios
Verénica Villalba Pifia Calimaya Comerciante de comida, 37 afios
Ana Lucia Valdez Miranda Calimaya Ama de casa, 42 afios
Teresa (omiti6 apellidos) Temoaya Comerciante de verduras, omitié dato
Arcelia Colin Mendoza Metepec Nifiera, 41 afios
Brenda Liliana Sanchez Camacho Toluca Servidor publico, 36 afios
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Montserrat Mejia Hernandez Tenango del Valle Estudiante, 20 afios

Maria Elena Gonzéalez Hernandez San Antonio la Isla Comerciante de tortillas, 53 afios

Guadalupe Mandujano Mexicaltzingo Comerciante de tortas, 54 afios

Fuente: elaboracién propia

La tabla 8 muestra las categorias y subcategorias concebidas para el dialogo
semiestructurado con el estamento integrantes de familias en municipios

seleccionados en el Valle de Toluca.

Tabla 8. Categorias y subcategorias para el estamento integrantes de familias

Categorias Subcategorias
Cambios en la cultura alimentaria/transformaciéon de habitos alimenticios Cantidad
Tiempo
Tipo

Lugar de consumo: dindmicas familiares

Industrializacion

Aspectos de la alimentacion que inciden el &mbito econémico, ambiental,

; Econoémico
social y cultural

Ambiental

Social

Cultural

Transmisién generacional de recetas de cocina familiares tradicionales Si hay transmision

No hay transmisién

Forma oral

Forma escrita

Estrategias para recuperar recetas Ensefiar-aprender

Otras formas de consumo de alimentos (no alimentos ultraprocesados) Cocinar en casa

Cocinas econémicas

Algunos obstéaculos

Autoproduccién de los alimentos que consume Ya tiene esa préctica
Posible pero no tiene tiempo/espacio/algin obstaculo
Cocina de lavida diaria como alternativa para mejorar la calidad de vida Si, al ser hecha en casa

Si, en las cocinas econdémicas

Fuente: elaboracién propia con base en el capitulo 1y 2

A continuacion, se presentan las categorias y respectivas subcategorias resultado
de los dialogos semiestructurados con el estamento integrantes de familias en
municipios seleccionados en el Valle de Toluca, se incluye la narrativa de sus
experiencias en torno a los tépicos que conforman la guia tematica, asi como la

interpretacion del investigador.
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4.1.1. Cambios en la cultura alimentaria, transformacién de habitos alimenticios

En la categoria cambios en la cultura alimentaria (esquema 6), es importante
especificar que al indagar sobre como se ha dado esta transicidn, en ocasiones se
emplearon otras palabras, en este caso, se hablé de la transformacion de los habitos
alimenticios, la cual fue una forma de expresion mas entendible para las personas,
incluso mas cercana que gastronomia, patrimonio gastronémico o cultura

alimentaria.
Esquema 6. Cambios en la cultura alimentaria

Cantidad:
preocupacion
por el peso
corporal

Tipo: familias jovenes
recurren a comida répida.
En casa, las madres
adaptan las comidas a los
nuevos gustos de las
actuales generaciones

Lugares de consumo:
dindmica familiar de
compartir alimentos se
mantiene, al menos en
una comida del dia

Fuente: elaboracién propia con base en didlogos semiestructurados

En la subcategoria cantidad, seis dialogantes mostraron preocupacién por el peso
corporal, asi que cuidan la dieta y hacen ejercicio, la pareja de casados mas joven,
incluso lleva dieta guiada por nutridloga y argumenta que la comida mexicana es
muy grasosa, al tiempo que admite destinar buena parte de sus ingresos a la
compra de alimentos organicos o frescos como frutas y verduras; es asi que llevar
una dieta para mantener el peso corporal no es posible para todos los
consumidores, idea que se comparte en relaciéon a que comer saludable es costoso,

como lo refirid, por ejemplo, Maria Torres de Metepec:

Todas las dietas son caras realmente, yo creo que gran parte de la razon del
por qué la gente no hace dieta, es porque les resulta costoso hacerlas, para

algunas personas es mas facil consumir comida rapida, procesada o
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preelaborada, porque resulta mas barata. Al final de cuentas, si una persona
come todos los dias comida rapida, termina gastando lo mismo, pero a veces,
por la facilidad que da adquirirla y ser viable en tiempo, creo que la gente
consume mucho de ese tipo, una dieta, ademas de cara, requiere tiempo,
€s0 no es accesible para todas las personas (Maria Torres, dialogo del 12 de
marzo de 2022).

Esta situacion sobre la preocupacion por el peso corporal expresada por varios
dialogantes, se registra en la investigacion antropoldgica sobre alimentacion y salud
en México, donde Bertran sefiala que la poblacion del pais, se enfrenta a tener que
decidir su comida considerando que quiere cuidar su salud, verse bien, comer bien,
gue le guste, sin generar la obsesion por la comida y la imagen; siempre claro dentro

del margen de posibilidades de su estrato socioeconomico (Bertran, 2010, p. 407).

En la subcategoria tiempo, los cambios en la alimentacion dependen de las horas
gue demanda el trabajo profesional, principalmente en familias conformadas por
matrimonios jovenes o parejas jovenes sin hijos, sus horarios demandan atencion
tanto en la mafiana como en la tarde, un ejemplo de esto lo mencion6 Emmanuel

Castro de Tenango del Valle:

Anteriormente, cuando era estudiante, realizaba las tres comidas continuas,
las tres comidas esenciales, actualmente no me ha sido posible mantener
esa misma linea. La cantidad de horas de trabajo no me permite comer
adecuadamente, entonces he optado por alimentarme una vez al dia fuera
de casa con comida corrida, y en algunos casos, con comida rapida

(Emmanuel Castro, didlogo del 11 de marzo de 2022).

En la misma subcategoria tiempo, cabe sefialar que las mujeres, incluso algunas de
las que trabajan, se organizan para preparar la comida diaria en casa, esto lo

expuso Francisca Cruz de Toluca:

Siempre trato de hacer la comida en casa, por decir, ahorita llego derrapando

y hago la comida, aunque todavia no lo tenga pensado, lo que se me
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atraviesa en el camino y ya voy viendo, pues esto es todo rapido, hoy si tenia
pensado hacer unas albéndigas con arroz (Francisca Cruz, dialogo del 12 de
marzo del 2022).

Para la subcategoria tipo, en las parejas o familias de integrantes jovenes, se
presentd una tendencia a no cocinar en casa, por el contrario, consumir alimentos
preparados del tipo tacos, tortas, comida corrida, comida rapida de cadenas
internacionales, ademas de alimentos ultraprocesados, los cuales prefieren por
practicidad, asi que, si llegan a preparar comida en casa es usando gran parte de
este tipo de insumos; en general, cocinan poco y no variado, tal como fue

comentado por Carlos Mejia de Metepec:

Ultimamente he tratado de hacer ese tipo de comidas caseras, pero, cuando
el dia esta un poco mas pesado de trabajo y no tengo el tiempo para poder
preparar una comida en casa, tenemos que recurrir a la comida rapida
nuevamente, hamburguesas, unos tacos, algo de preparacion rapida o que
ya estén hechas en el momento para poder comer (Carlos Mejia, diadlogo del
13 de diciembre de 2021).

En la misma subcategoria tipo, dos interlocutoras explicaron una situacién diferente
referente al consumo en su seno familiar, es decir, saben cocinar y lo hacen, sin
embargo, hay factores como los gustos personales y las ocupaciones alternas,
como tener un negocio, que limitan el consumo de comidas que podrian
considerarse poco frecuentes por falta de costumbre o ser laboriosas en la

preparacion.

Los gemelos son mas de verduras, por ejemplo, con el mole pollo no, sélo el
chilito y su arroz y, carne, muy de vez en cuando, a ellos les hago tortitas de
espinaca, los quelites no porque a mi no me gustan, a mi mama y a mi
hermano si, pero como ella no me dio, pues entonces no les hago a ellos
porque a mi ho me gustan, a mi esposo creo que si le gustan, entonces a

veces uno no los come, por ejemplo, las tortitas de huazontle, mi mama las
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hace, pero a mi nunca me dio. Los charales cuanta vitamina tienen, el caldo
de charal, mi mama lo hace, a mi no me gusta y a mis hijos si (Ana Valdez

de Calimaya, dialogo del 23 de marzo de 2022).

Recetas ya hay muchas que se van perdiendo, mi mama cocinaba mucho las
tortitas de huazontles, y a estas alturas, bueno en lo personal, a mi ya me da
flojera hacer eso, es muy laborioso, lo que pasa que si los consumimos, pero
la verdad, ya los compramos hechos, ya nada mas le hacemos el picante,
pero las tortitas ya las compramos, a veces creo que sale mas econémico
comprarlos, porque se compran muchos ingredientes y el tiempo (Guadalupe
Mandujano de Mexicaltzingo, didlogo del 11 de marzo de 2022).

Para la subcategoria lugar de consumo dinamicas familiares, las cuatro familias
jovenes, no comen en la casa ni en el mismo horario, una joven soltera que vive con
su hermano y primo, prepara diariamente desayuno, almuerzo y comida para llevar
al trabajo; las familias jovenes tienen las siguientes dinamicas: a) algunos soélo
llevan algo para desayunar -preparado con alimentos ultraprocesados-, la comida y
cena son compradas ya hechas, se consumen en los establecimientos de alimentos
y bebidas o se llevan a casa para seguir la costumbre de compartir mientras se
come, b) algunos procuran preparar y comer el desayuno y la cena, juntos, en casa

para convivir y compartir, la comida la preparan juntos para llevarla al trabajo.

Comemos todos a una hora, por ejemplo, ahora que me presento a la escuela
por las tardes, me esperan para la comida, asi comemos todos juntos

(Jessica Mejia de Tenango del Valle, dialogo del 11 de marzo de 2022).

Trato de siempre tener a mi familia reunida, por decir ahorita, bueno, mi
esposo llega de trabajar y pues por ser hoy sdbado, si le soy sincera, pues
no, no coincide, no coincidimos en el horario porque llega mas pronto.
Entonces ya llega con un poquito de hambre, entonces lo que encuentra en
el refri de comida se lo come, pero ahorita yo llego y ya hago algo vy, si él
guiere, comemos todos, pero lo que es domingo y los dias que yo ya tenga

libres, trato de que ellos estén, bueno, de que estemos unidos, mas en el
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desayuno y en la cena (Francisca Cruz de Toluca, didlogo del 12 de marzo
del 2022).

En un entorno muy cercano, es posible la convivencia, por ejemplo, si te toca
hacer dieta con alguien, con tu pareja o con algun compariero, pues es la
interaccion que se tiene al momento de comprar, preparar y consumir (Maria

Torres de Metepec, didlogo del 12 de marzo de 2022).

En contraparte, las madres de familia son atentas con la dieta que llevan los hijos,
se preocupan porque sea balanceada y tratan de incorporar ingredientes frescos y
endémicos, como quelites y nopales, aunque admiten prepararlos de manera que

sean aceptados, asi lo explic6 Marcelina Sandoval de Ocoyoacac:

Pues por ejemplo aqui en la casa, los quelites yo se los vengo preparando,
pero con mole, como los huazontles -si usted conoce- algo asi, asi yo se los
preparo, pero los cocino con mole y asi si se los comen, también con chile
pasilla, pero asi, pues que sea mole. De igual manera los nopales también
se los preparo de otra manera para que también los sigan consumiendo, los
nopales se los hago en mixiotes, asi es como yo se los vengo preparando
(Marcelina Sandoval, didlogo del 10 de marzo del 2022).

En la subcategoria industrializacion, adultos jovenes extrafian la comida hecha en

casa y reconocen lo perjudicial de los ultraprocesados.

En el seno familiar, antes de casada, tenia una alimentacién sana y
balanceada cuidada por mi mama, ella entraba a trabajar a las siete de la
mafiana, antes de irse, nos dejaba la fruta picada o un licuado y el lunch para
la escuela. Nos cuidaba de no comer mucho pan o tortilla porque decia que
tenemos la genética para engordar. Luego, en mi época de solteria, aumenté
de peso porque ya tenia ingresos y ya nadie me limitaba para comprar
botanas industrializadas, después, en mi etapa de recién casada, tuvimos un
importante aumento de peso, yo llegué a pesar noventa kilos, comiamos

siempre en la calle con los de mi trabajo, ahora soy consciente por mi hijo,
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prefiero comprar ingredientes frescos (Aurora Millan de Toluca, didlogo del
13 de noviembre de 2021).

El grupo etario mencionado en la subcategoria previa y las personas mayores,
afioran ingredientes y técnicas de preparacion que estan actualmente en desuso,
tal es el caso de los quelites silvestres preparados simplemente cocidos, eso
recordd en el dialogo Arcelia Colin de Metepec:

En el pueblo consumiamos mucho eso, que el rabano, que el nopal crudo,
una tia nos los llegd a dar en taco, en comida, quelites hervidos, los nabos;
en el trayecto que iba por nosotros a la escuela, de regreso ella pasaba a
juntar quelites que veia al lado de la milpa y eso lo llevaba a hacer. Pero ya
no hay quelites de buena calidad por los quimicos que le ponen ya a la tierra
para fumigar, pero si nos vamos a unos pueblos, por ejemplo, yo que tengo
familia por aca por Valle de Bravo, me atreveria a decir que si hay quelites
ahi, buenos para consumir, las malvas, los berros, todo eso lo consumimos
nosotros con limén y sal en la casa, pero los traemos de alla (Arcelia Colin,
dialogo del 25 de marzo del 2022).

Como se puede observar, en tanto haya una madre de familia en casa, ya sea que
se desempefie profesional o laboralmente o se dedique al hogar, es posible notar la
presencia de ingredientes, técnicas de coccion y elementos de sociabilizacion,
como parte de las dinamicas familiares, las madres procuran una interaccion
frecuente y personal entre los integrantes de su familia durante el consumo de
alimentos. En cambio, las familias conformadas por gente mas joven, tienden a la
eleccion de opciones alimentarias rapidas y comodas que se acoplen a su ritmo de
vida, la cual consideran, no deja tiempo para organizar la eleccion, preparacion y
consumo de alimentos en casa, sin embargo, procuran mantener un espacio de
interrelacion, puede ser en el hogar comiendo alimentos preparados en casa, 0 en
el hogar pero con comida répida, en algunas ocasiones consumen en los
establecimientos locales o de las grandes cadenas de alimentos preparados,
independientemente del lugar y tipo de comida, se sigue buscando ese momento,

ese acercamiento.
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Hay diferencias entre las actividades laborales de adultos jovenes y gente de mayor
edad, las primeras se encuentran inmersas en modalidades hibridas, no sdlo es el
tiempo en oficina, también lo son las reuniones virtuales que implican tiempo
extraordinario. En tanto que las segundas tienen un horario laboral mas delimitado,
por ejemplo, mientras que una trabajadora del hogar, esta ocupada de nueve de la
mafiana a cuatro de la tarde, en el caso de quienes trabajan por cuenta propia, sus
horarios son tan diversos como las necesidades de los pacientes atendidos, o los
profesores que imparten clase tanto en el turno matutino como vespertino, el factor
tiempo les resta posibilidades de comprar y preparar alimentos frescos. Las mujeres
adultas son las portadoras y reproductoras de los conocimientos culinarios, mientras
qgue los jévenes profesionistas, o no han adquirido los conocimientos respecto a
ingredientes, formas de preparacién o técnicas de coccidn, o si los reciben pero no
los practican, asi que en su nueva etapa de casados o de vida independiente, eligen
alimentos ultraprocesados aludiendo a la practicidad con respecto a la adquisicion,
es decir, accesibilidad a lugares de compra y poca inversion de tiempo, asi como al

consumo mismo pues son productos precocinados o incluso listos para comer.

En entrevista Bertran (2018) explic6 como es la dinamica de eleccion de los
consumidores mexicanos, lo cual puede sostener lo que expresaron los dialogantes

frente a sus propias deliberaciones sobre opciones alimenticias.

La comida es un placer, por lo que las personas se permiten comer lo que les guste
mas y no siempre lo que les nutra. Esto se debe, en parte, a que hay pocos
elementos satisfactorios en la vida diaria de las personas, es un problema
relacionado a las condiciones y calidad de vida, es decir, mientras estas no se
mejoren no podra haber un cambio sustancial en la alimentacion. La alimentacién
no se aisla del resto del mercado y este cada vez es mas grande, entonces la
sociedad tiende a ser mas consumista (Agencia Informativa Conacyt, 2018, parr.
12-14).

Desde la perspectiva epistemoldgica de la investigacion, los planteamientos sobre
los cambios en la alimentacion, se ven inmersos en dinamicas de consumo que

Blanco et al. (2017) conciben dentro de la idea de crisis y ven en la intensificacion
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de los modos de produccién y consumo capitalistas las raices de sociedades que
afectan seriamente sus posibilidades de reproduccion y de alcanzar mayores
grados de bienestar. El desarrollo es comprendido como un dispositivo discursivo
hegemdnico que ha contribuido a construir el tercer mundo como un objeto de
intervencion (Escobar, 1998). Las familias habitantes de zonas mas urbanizadas
estan sumergidas en las dinamicas del desarrollo econémico sin tener alternativas
reales para decidir liboremente como alimentarse, estan sujetas a los tiempos e
ingresos de los que disponen, mientras cumplen con su rol reproductor en el modelo
econémico, poco margen queda para asegurar su calidad de vida a través de la
alimentacion. Caso contrario sucede con las familias habitantes de zonas que se
dedican aun a la siembra o tienen familia que lo hace, y mantienen formas caseras
de cocinar, familias donde la madre trabaje o no, asegura la comida de casa en
orden de cuidar los ingresos y la salud familiar. Es asi que como argumenta Leff
(1994, 1995) se estd dando un proceso politico de reapropiacion social de la
naturaleza, un movimiento de resistencia en el cual los recursos ambientales
aparecen como potenciales capaces de reconstruir el proceso econémico dentro de
una nueva racionalidad productiva, planteando un proyecto social fundado en las

autonomias culturales, en la democracia y en la productividad de la naturaleza.

4.1.2. Aspectos de la alimentacibn que inciden en el ambito econdmico,

ambiental, social y cultural

En la concepcion de la sostenibilidad, Bermejo (2014) sefiala la contradiccion del
informe Brundtland, al defender el crecimiento econémico ilimitado mientras coloca
en una misma linea los pilares: econémico, ambiental y social, siendo que la
ecoldgica es una condicion ineludible para que el crecimiento pueda continuar

indefinidamente, incompatible con la desmaterializacion.

Mas adelante se presenta la subcategoria significados, en orden de presentar
elementos acordes con el referente epistemoldgico de la investigacion, es decir, la
sustentabilidad alterna, de tal forma que se considere el aspecto cultural como eje

para el constructo teérico de gastronomia sustentable.
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El cometido fue indagar la concepcion sobre el desarrollo sustentable, término que
la gente relaciona con el cuidado del medio ambiente, se indagaron en esta
categoria, aspectos de la alimentacion que inciden en el ambito econdmico,

ambiental, social y cultural de las familias.

En la subcategoria aspecto economico, las familias y en particular quienes se
encargan de la compra de los alimentos para su consumo en casa, notan el

encarecimiento de la canasta basica, asi lo manifestd Francisca Cruz de Toluca:

Siento que por el lado econémico se me fuga mas mi dinero comprando
comida hecha, entonces trato de no hacerlo porque siento que lo que yo
puedo comprar en el mercado me sale un poco mas econémico, mi economia

no me lo permite (Francisca Cruz, didlogo del 12 de marzo de 2022).

Ademas del alza en el precio de alimentos, familias con enfermos diabéticos,
enfrentan un gasto adicional en orden de mantener una dieta balanceada, asi lo

expreso Veronica Villalba de Calimaya:

Como mi papa es diabético, tuvimos que cambiar la dieta y pues, si se gasta
un poquito mas, para que sea variada, menos azlcar, mas verduras, algo de
carne y hasta el agua la tenemos que comprar, entonces si es mas caro

(Veronica Villalba, didlogo del 22 de marzo de 2022).

En la subcategoria ambiental, quienes preparan y consumen los alimentos en casa,
consideran tener menor impacto negativo en el medio ambiente, sefialan ademas
gue sus residuos organicos son compostables, tal es el caso de Brittany Godines
de San Mateo Atenco, la dialogante, tiene un huerto en casa, de donde obtiene

algunos insumos para consumo propio:

Considero que al evitar los plasticos y el unicel de los empaques por no
comprar los antojitos que se venden en la calle, aporto al cuidado del medio
ambiente. Ademas, los residuos de las verduras que consumimos en casa,
se van a la composta de la huerta que tenemos (Brittany Godines, didlogo
del 19 de noviembre de 2021).
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Por su parte, quienes compran alimentos listos para consumir, admiten que los
embalajes de la comida preparada y los envoltorios de los ultraprocesados generan
gran cantidad de basura. En el caso de Guadalupe Mandujano, comerciante de
Mexicaltzingo, reconoce que le es imprescindible hacer uso de los ultraprocesados
y materiales plasticos para su negocio de tortas:

Aqui en Mexicaltzingo hay un impacto negativo, porque se genera muchisima
basura por esto de los comercios. En mi casa trato de usar ingredientes
frescos, pero en mi negocio no puedo, eso si, yo misma elaboro mis chiles
en escabeche, yo antes vendia comida, pero ahora cuido a mis nietas, asi
gue ya no me da tiempo, trabajo sola (Guadalupe Mandujano, didlogo del 11
de abril de 2022).

En lo que respecta a la subcategoria social, las familias consideran como parte de
sus tradiciones las reuniones de los domingos para comer en casa de alguno de los
miembros, celebrar con un pastel los cumpleafios, preparar comida para las bodas,
las salidas de escuela, los festejos de quince afos, la semana santa, la navidad y
el afo nuevo; estos encuentros los conciben como momentos para la convivencia
familiar, al coincidir se consumen alimentos considerados tipicos: antojitos, pozole,
mole, arroz y, otros que, como dice la sefiora Teresa de Temoaya, considera mas

pertenecientes al pueblo:

En las reuniones de la familia, como es gente del pueblo, comemos unos
charalitos, un revoltijo, ahorita que es el tiempo, unos nopalitos de ahi mismo

del terreno de mi suegra (sefiora Teresa, didlogo del 24 de marzo de 2022).

Para abordar el aspecto cultural, hubo que referir a los dialogantes que se trataba
de los significados, es decir, el recuerdo, la memoria que cada persona confiere en
torno a los alimentos y a la alimentacion, fue entonces que ellos relataron tener en
alta estima los cuidados de la madre para mantener una alimentacion sana. En el
espacio con actividad agricola, se aprecia la herencia campesina que mantienen

hoy dia, también lo hacen quienes tienen huerto en casa o de quienes por parte de
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familiares cercanos tienen acceso a tierras de cultivo, todos ellos aprovechan para

tomar de ahi alimentos para cocinarlos:

Desde nifia he tenido por transmision familiar, cuidado y atencion en mi
alimentacion, mi mama ha evitado para mi hermano y para mi, embutidos y
carnes rojas. Aun hoy dia consumo tortillas hechas a mano, por preferencia
y porque mis familiares todavia hacen (Brittany Godines de San Mateo

Atenco, diadlogo del 19 de noviembre de 2021).

Aqui en el pueblo se sigue cultivando como tiempo atrds, como son las
verduras, como son todo tipo de legumbres que ahi se dan y uno también
saca para alimentarse ya sea con el haba, con el chicharo, con la calabaza,
la papa, el brocoli y el elote y todo lo que se cultiva, vamos sacando para
comer (Rosa Zepeda de Tenango del Valle, didlogo del 9 de marzo de 2022).

Antes no habia salchichas ni lacteos, y de donde yo vengo es lo mas natural,
como habitas, frijoles, lenteja y crecian asi solitos los pollitos, en casa, en el
pueblo es mas natural (sefiora Teresa de Temoaya, didlogo del 24 de marzo
de 2022).

Embutidos casi no, compro poco porque le tengo que poner a mi esposo torta,
no le puedo poner comida porque no tiene en qué calentarlo, pero de ahi en
fuera no, por ejemplo, ella que lleva lunch, mi nifia, ella se lleva por ejemplo
una torta, se lleva fruta, y se lleva alguna ensalada o yogurt, en la mafana
se desayuna cereal o0 lo que haya de comida, desayuna antes de irse a la
escuela, y nosotros procuramos comer mas pescado que carnes, ellos son
de pescado, lo que es el camardén en caldito, filetes, pulpo, todo eso de
mariscos, esos si nos encantan, entonces si procuro una o dos veces a la
semana darles también pescado (Ana Valdez de Calimaya, dialogo del 23 de
marzo del 2022).

Extrafio el campo, lo que la tierra da y la vida de mi lugar de origen, yo si
quisiera regresar al pueblo (Maria Martinez de Metepec, dialogo del 8 de
marzo de 2022).
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En el esquema 7 se representan los elementos culturales, sociales, ambientales y
econdémicos que se indagaron con los interlocutores para tener informacion acerca
de como conciben su incidencia en la sustentabilidad, esto desde la perspectiva
hegemodnica, debido a que la concepcion de la gente estd sesgada hacia el cuidado
del medio ambiente; al abordar la tematica del desarrollo sostenible, hubo que
preguntar acerca de otros ambitos, comentando qué se esperaba de cada uno, por
ejemplo, en el aspecto social, indicar que con esto se referia a los momentos de
convivencia, las tradiciones familiares, asi no solo tocar el aspecto ambiental. Para
el caso de la alimentacion, esta investigacion considera una parte esencial los
elementos sociales y culturales, para poder resignificar los conceptos y construir

uno nuevo desde la vision alterna de la sustentabilidad.

Esquema 7. Aspectos cultural, social, ambiental y econémico de la alimentacion

Cultural/

significados: Social:

Afioranza por lo rural Convivencia familiar
: . como tradicién
Aprecio por la herencia

campesina Preparacion especial de

alimentos para los
Transmision de habitos festejos en familia
alimentarios sanos
como herenciay
cuidado maternal

Econdmico: Ambiental:

Ingresos determinan la Conciencia por la
calidad nutricional en la problemética ambiental

compra de alimentos
Huertos en casa,

Eenfermedades crénicas composta
incrementan el costo de

. Reciclary reducir
la dieta v

Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

Desde la perspectiva epistémica de esta investigacion, se observa distancia entre
la visibn que permea en la sociedad, propuesta por el paradigma del desarrollo
sostenible, y que se ve reflejada en la narrativa de las personas, y la sustentabilidad
alterna. Desde el paradigma del desarrollo sostenible, como lo define Toledo (2015)
la concepcion cientifica de la sustentabilidad se ha convertido al mismo tiempo en
concepto, paradigma, marco tedrico, instrumento técnico, utopia, pretexto, ideologia
y muchas cosas mas, se establece como una expresion meramente tecno-

econdémica (Toledo, 2015). Es la premisa medioambiental la que se promueve en
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los espacios sociales llamese escuelas, centros de trabajo, instituciones, gobierno
o0 sector privado, alentando la participacion ciudadana y dejando de lado la
responsabilidad de empresas trasnacionales y las relaciones de poder que tejen con
los gobiernos. Se ha interiorizado la responsabilidad individual para incidir en la
solucion al llamado cambio climatico, se ha instaurado en todo sector y se ostenta
aplicar alguno o algunos de los diecisiete objetivos de desarrollo sostenible a través
de planes, programas, conferencias o proyectos, se colocan entonces en el papel
para estar en sintonia con la agenda 2030, sin cuestionar si las actividades
individuales en el nivel hogar, o de los empleados en las empresas, realmente
pueden combatir un problema estructural, pues en los ambientes escolares o
laborales, las opciones para alimentarse a las que mas se tienen acceso en

disponibilidad y precio, son las que ofrece la industria agricola.

Por ejemplo, en su intervencion, una de las amas de casa dice que no consume
ultraprocesados, sin embargo, cuando esté relatando la elaboracién del lunch para
su hija, menciona yogur, torta, cereal, inconscientemente, devela que los
ultraprocesados estan presentes en su vida ¢,qué se desayunaba antes del proceso
de industrializacion? ¢en qué momento se lleg6 a la incapacidad de prescindir de
los alimentos procesados? Esto tiene relacion con la menor disponibilidad de tiempo
para preparar alimentos caseros, 0 en los contextos urbanos los expendios de
alimentos locales frescos se enfrentan a la amplia disponibilidad de horarios y
opciones que ofrecen las cadenas de supermercados; en lo laboral los horarios son
demandantes y mal remunerados, en gran niamero de las familias, sus ingresos
alcanzan solo para comprar lo barato que ofrece la agroindustria con sus productos
nutricionalmente pobres y de variedades de cereales muy limitadas. Familias con
mayor estabilidad econdmica no estdn comiendo sano, aunque pudieran hacerlo,
tienen los ingresos, pero no tienen el tiempo o los conocimientos, ademas de los

cambios en los gustos y preferencias.

Desde la sustentabilidad alterna, el aspecto cultural en la alimentacion es pilar por
la relevancia que da a los conocimientos no sélo ancestrales, campesinos e

indigenas, sino a los que resultan en la cotidianidad tras la evolucién en el tiempo y
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que por su caracter dinamico han tenido los propios saberes, y las formas de
transmision y consumo alimentario. En este sentido, una nueva propuesta sobre
gastronomia sustentable, recaerd en la iniciativa y accion social de formas
diferentes de produccién y consumo de alimentos, practicas que reconozcan,
retomen y revaloren la identidad cultural. Como plantea Leff (2001), se trata de
futuros posibles, escenarios donde los procesos productivos, estén fundados en los
limites de las leyes de la naturaleza, los potenciales ecolégicos y en la creatividad
humana. Se trata de un proyecto social fundado en las autonomias culturales, en la

democracia y en la productividad de la naturaleza.

4.1.3. Transmision generacional de recetas de cocina familiares

tradicionales

En la categoria transmisidn generacional de recetas de cocina familiares
tradicionales (esquema 8), en la subcategoria si hay transmision, en los casos
donde la madre o el padre se encargan de la preparacion de la comida, es donde
se da la oportunidad de aprender las recetas de cocina de familia que se consideran
tradicionales. En la subcategoria forma oral, se registré que dicha transmision de
conocimientos se da verbalmente en combinacion con la observacion, en efecto se
ha dado generacionalmente. Las abuelas y las madres, en un caso el padre, son los
encargados de procurar que, al momento de la preparacion de la comida, estén
presentes los hijos e hijas, en ocasiones, son las hijas quienes, sin ser llamadas a
escena, se acercan para poder aprender y luego reproducir las recetas, asi lo

relataron:

Mi abuelita me ensefid a hacer unas cosas, luego mi mama me ensefié a
hacerlas de otra manera, mi abuelita ensefiaba mejor porque son otros
sabores, otras formas de preparar, yo procuro ensefiar a mis hijos, aunque
son hombres si lo aprenden (Verdnica Villalba, didlogo del 22 de marzo de
2022).
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Yo aprendi por mi papa porgue ya no tenia a mi mama, y mi papa fue el que
me ensefig, con instrucciones me iba diciendo cémo (Maria Gonzalez de San

Juan la Isla, dialogo del 11 de marzo de 2022).

En sus familias, ahora ellas se encargan de ensefar a sus hijos e hijas, con el
objetivo de lograr en ellos cierta independencia, ven como necesario que sepan
preparar algo de comer, sobre todo si ellas salen a trabajar, asi lo expresaron

algunas dialogantes:

A mis hijos trato yo de ensefarles, de que estén conmigo cuando yo estoy
cocinando, trato de que ellos estén viendo, le digo a mis hijos: los estoy
educado a que cuando yo no esté, se valgan por si mismos y a mi esposo
igual, incluimos a todos tanto en el aseo de la casa como en hacer las

comidas (Francisco Cruz de Toluca, didlogo del 12 de marzo de 2022).

A Pati ya la ensefié a cocinar y ella practicamente ya sabe hacer todo, ya sea
mole, los tamales, el arroz, muchas comidas, es como le digo: defiéndete tu
sola porque no todo el tiempo vas a tener a tu mama que va estar ahi a tu
lado, tienes que aprender a cocinar tanto para ti como para cuando formes tu
familia, o alguien llegue de visita tu le ofrezcas, aunque sea un taco o le
prepares algo de almorzar (Rosa Zepeda de Tenango del Valle, dialogo del
9 de marzo de 2022).

Otras interlocutoras en cambio, lo ven como una forma de perpetuar las tradiciones
familiares, pues van mas alla de la subsistencia, ademas de cubrir la necesidad de
alimentacion, se perfila un aprendizaje profundo de las preparaciones consideradas

mas laboriosas, asi lo reflexionaron:

Considero que soy afortunada de recibir las ensefianzas recibidas de mi
madre, como el comer sano, conservar las recetas de la familia porque me
estd ensefiando y yo transmitirlas a los demas, eso me gustaria (Brittany

Godines de San Mateo Atenco, dialogo del 19 de noviembre de 2021).

164



Bueno en si, mi familia no tiene muchas recetas nuevas que hayan pasado
de generacion en generacion, mas bien, ya son las que estan establecidas
como es el mole, los romeritos en semana santa y navidad y comidas que se
van haciendo en el transcurso del afio, otras ya se han trasmitido, como es
la preparacion de mole, mi mama ya me esta ensefiando a preparar y el cual
lleva un arduo trabajo desde secar los chiles y, que solo este se saca en
fiestas o en fiestas patronales, también de los tamales, como son los de frijol
0 rajas, nosotros los hacemos en cada fiesta y esto se va transmitiendo,
también los romeritos y el bacalao, mi mama lo prepara como mi abuelita y
ella como mi bisabuela. Son recetas que han tenido un legado y una
transcendencia en la familia y que si, cada quien le ha dado un toque especial
pero ahi siguen y se seguiran transmitiendo porque es una herencia muy
bonita y que la verdad también yo quisiera seguir transmitiendo a mis hijos y
gue mis hijos sigan, que no recurran a la comida rapida, es algo mejor cocinar
en casa. Y que claro se ve mas esta transcendencia de comida en los pueblos
gue en las ciudades porque algunas veces cuando le pregunto a mis
compairieras de la universidad, quienes viven en la ciudad, me comentan que
no saben cocinar y que sus mamas prefieren comer cosas mas rapidas en
los supermercados que preparar los propios alimentos y, me quedo asi como
gué onda, y yo hasta ya sé preparar algunos platillos de la cocina tradicional
y que ellas no saben ni hervir un huevo, es algo que tal vez suena a broma,
pero asi es la realidad, muchas de las cocinas tradicionales ya se estan
perdiendo. Es dificil, hay que tener cultura, seguir aprendiendo (Montserrath

Mejia Tenango del Valle, didlogo del 29 de marzo de 2022).

En la subcategoria no hay transmision, en el caso de las familias con integrantes

jovenes y que se desarrollan profesionalmente, se presenta el desinterés, por una

parte, y la falta de tiempo para dedicar a aprender a cocinar, por otra, como los

principales obstaculos que estan incidiendo en la pérdida de conocimientos tanto de

ingredientes y preparaciones que antafio llegaron a consumir cuando nifios, asi lo

manifestaron algunos dialogantes:
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Aprendo poco y por obligacién, a mi no me interesa ni me gusta, mi suegra
me ensefia porque tiene la idea de que algun dia le prepararé a su hijo, los
antojos que a él le gustan, pero yo pienso diferente, a mi hijo no le ensenaré
algo asi, que sea libre y que su pareja no tenga esa obligacién con él (Aurora
Milldn de Toluca, diadlogo del 13 de noviembre de 2021).

No estoy aprendiendo, principalmente porque considero que la mujer esta en
otras dindmicas, me refiero a las laborales. Yo podria practicar los fines de
semana, pero, tengo esos dias para la limpieza de la casa y lavar ropa, aun
asi, preparo comida para llevar al trabajo durante la semana, pero,
ciertamente es muy simple, no la considero comida tradicional (Brenda
Sanchez de Toluca, 16 de marzo de 2022).

En la subcategoria forma escrita, hubo s6lo un caso donde la redaccion de recetas

de cocina se hace presente y otra dialogante que sélo toma notas, asi lo expresaron:

Mi mama tiene dos libros en donde ella ha anotado todas las recetas que se
sabe de comida y solo algunas se transmiten Unicamente de forma oral, que
esto es algo importante ya que, si se pierden las libretas o algo asi, pues
bueno, no las sabemos mentalmente (Montserrat Mejia de Tenango del Valle,
didlogo del 29 de marzo de 2022).

Yo sé6lo anoto algunos detalles, no todo el proceso, cuando mi suegra me
esta diciendo: mira le vas a poner esto o tanto del otro, porque la verdad a mi
se me olvida y son platillos que son muy dificiles, llevan de varios chiles

(Aurora Millan de Toluca, diadlogo del 13 de noviembre de 2021).

Cuando se trata de dar continuidad a la transmision de conocimientos y de la
permanencia de la cultura alimentaria a través de recetas de cocina, se hacen
presentes dos fendmenos, por un lado, la conservacion que algunos adultos desean
transmitir a los mas jovenes, entre ellos, hay quienes lo aceptan y se apropian de
dichos saberes, incluso ya consideran ensefiarlo a nuevas generaciones; como
forma de reproduccion, una familia tiene un recetario escrito a mano, un compendio

de las recetas mas preciadas; sin embargo, hay quienes dan prioridad a otras
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actividades o declaran un desinterés nato por todo lo relacionado con la cocina, en
parte por las opciones de profesionalizacion de las mujeres, o una perspectiva en
donde ella no esta obligada a aprender y a preparar en orden de atender a alguien

7

mas.

A este respecto, especialistas en cocina tradicional mexicana, refieren la necesidad
de dirigirse a los adultos de los hogares para que continlen perpetuando las
comidas, se debe ensefar, transmitir a las nuevas generaciones, deben conocer
para valorar, hacen hincapié en la compra directa con los productores y en los
mercados. Para Yuri de Gortari (2020), las amas de casa son creativas pues con lo
que dicta el refrigerador y el bolsillo, hacen platos atractivos y nutritivos, es en la
cocina del hogar y no en los restaurantes, donde la cocina cambia y evoluciona;
para Abigail Mendoza (2020), heredar la cocina es una responsabilidad, como
cocinera zapoteca, se siente comprometida con velar para que no desaparezca la
comida tradicional, en sus palabras, la cocina significa identidad, la cocina

representa lo que somos.

Esquema 8. Formas de transmision del conocimiento culinario

e Se da verbalmente en combinacién con la

e Si hay transmisién de conocimientos: se da observacion, de abuelas, madres y padres a hijos e
* Redaccién de recetas de cocina: se trata de generacionalmente, donde madre o padre se hijas, en dos modalidades:
libretas donde la madre anota todas las comidas encargan de la preparacién de la comida, se da la
que sabe. oportunidad de aprender las recetas de cocina de ¢ 1. Las madres ensefian a sus hijos e hijas con el
familia tradicionales. objetivo de lograr en ellos cierta independencia.
* Toma de notas: se anotan algunos detalles, no * 2. Como una forma de perpetuar las tradiciones
todo el proceso, por considerarlos platillos dificiles « No hay transmicién de conocimientos: en familias familiares, ~aprendizaje  profundo de las
e incluir una larga y variada lista de ingredientes. con integrantes jovenes profesionistas, se preparaciones consideradas més laboriosas.

presenta el desinterés y la falta de tiempo para
aprender a cocinar.

N

Fuente: elaboracién propia con base en diadlogos semiestructurados

167



La persistencia de recetas familiares a través de la ensefianza a nuevas
generaciones seria fundamental para lograr mejorar la calidad de vida, como ya se
ha expuesto anteriormente, tan solo el regreso a las formas tradicionales, caseras
y con ingredientes frescos, seria una via para superar las afectaciones a la salud y
nutricion que aquejan hoy en dia. Es una lucha, como dice Leff (2001) una
resistencia a la globalizacion implica construir una racionalidad social y productiva

que refunde la produccion desde los potenciales de la naturaleza y la cultura.

4.1.4. Estrategias para recuperar recetas e ingredientes

Como estrategias para recuperar 0 mantener recetas e ingredientes que se han
perdido o que estan en riesgo de quedar en desuso (esquema 9), en la subcategoria
ensefar-aprender, las personas proponen grabar en video a sus familiares
preparando, sobre todo, las comidas que consideran dificiles, las mujeres que hacen
la comida en casa, apuestan por ensefiar a los mas jévenes, ven con preocupacion

gue no se dé continuidad, Verdnica Villalba, tuvo esta opinién al respecto:

Las recetas se han ido perdiendo, ya en la actualidad yo he visto que muchas
mujeres ya nada mas quieren hacer comidita a lo rapidito. En mi casa yo si
hago tamales, moles, de todo puedo preparar (Verdnica Villalba, dialogo del
22 de marzo de 2022).

Los jovenes integrantes de las familias en estudio, piensan que elaborar recetarios
seria una buena forma de ensefar y aprender, ademas de concientizar, asi lo

considera Montserrath Mejia de Tenango del Valle.

Una transmision tanto oral y escrita porque las dos serian importantes ya que
si una no esta, se encuentra la otra, pero, ayudaria mas la escrita ya que en
muchas de las comunidades las personas mayores se saben muchas recetas
antiguas que podrian ser un gran legado para nuevas generaciones, ya que
muchas de las recetas han estado cambiando o han estado siendo
sustituidas por grandes corporaciones como es el “taco bell” que ni tan

siquiera se parece a un taco mexicano, pero se han introducido
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modificaciones por toda esta globalizacion, las personas no saben en
realidad como se prepara, lo aceptan, pero hay que darnos cuenta de todo
esto, es mejor preparar cosas tu mismo, que vienen de una transferencia y
un legado gastronébmico de México, teniendo este pais una gran
gastronomia, impresionante, que en cada region de la Republica Mexicana
se maneja con distintas preparaciones, es algo importante que sefalar y
ensefar a las generaciones, recuperar todas las recetas e ingredientes que
son parte de un patrimonio importante y seguir ensefiando a generaciones,
gue no sean apéticos, muchas de las personas prefieren comprar cosas que
se preparan rapido a seguir con un legado, yo diria que necesitamos una

concientizacién de ello (Montserrath Mejia, dialogo del 29 de marzo de 2022).

Puede ser de manera verbal en una platica, a lo mejor preguntando cémo se
hace esto como se hace aquello y te dan una serie de instrucciones de
manera verbal, o bien puede ser a través de transferir mediante hoja y papel
estas mismas instrucciones, a lo mejor para tenerlas ahi guardadas y
eventualmente replicar un platillo, replicar una sopa, un guisado, para que
sigan estando presentes, mientras se tengan esos registros se pueda
mantener la tradicién gastronomica (Maria Torres de Metepec, didlogo del 12
de marzo de 2022).

En lo que respecta a las estrategias concebidas para recuperar recetas, se abordd
por parte de los dialogantes, la posibilidad de crear recetarios, escritos que
contengan las instrucciones de cdmo preparar las comidas, en parte porque para la
gente joven representa una dificultad recordar cada detalle, debido a que no es algo
que practiquen en la vida diaria y, en otro sentido porque les parecen procesos
dificiles que implican gran cantidad de ingredientes y técnicas de coccién; alguna
interlocutora propuso videos, esto recuerda el contenido gastronémico en las redes
sociales, espacios donde se presentan procesos de elaboracion de recetas caseras

hechas por la gente en la cocina de su casa.

Los representantes digitales culinarios ganan muchas visualizaciones porque los

espectadores llegan a ellos facilmente al buscar recetas, algo que se hace
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frecuentemente. De hecho, los tutoriales estilo DIY (do it yourself) y la cocina son
de los contenidos mas buscados en internet y en YouTube; ademas tuvieron un
fuerte impulso con la pandemia debido al tiempo en casa

(marketingdecommerce.mx).

Abigail Mendoza y Yuri de Gortari (2020), coinciden en ideas y propuestas para
preservar la cocina tradicional: 1) para que persista la cocina mexicana, entonces
se debe comer mexicano, 2) comprar y comer productos mexicanos de nuestro
campo, el abandono del campo y de la cosecha de lo tradicional, eleva el costo, por
tanto la gente lo sustituye por un ingrediente barato, a este respecto, 3) la cocinera
y el cocinero tiene que consumir local y cocinar tradicional, para preservar, 4) apoyar
a los campesinos comprando y consumiendo sus productos, 5) los ingredientes no
se usan para todo, deben cuidarse, no mercantilizarse como elementos exoticos en
el extranjero, en este sentido, 6) cuando la cocinera y el cocinero sustituye alguin
ingrediente, lo hace sin desvirtuar la naturaleza del plato, 7) los montajes de
restaurantes deben respetar la mexicanidad, liberarse del complejo de querer ser
algo que no somos, 8) conocer para valorar, dejando de pensar que la comida
indigena es comida de pobre, siendo que es mas nutritiva y de primera calidad, 9)
sentir orgullo por la cocina mexicana, para esto se debe retomar, es decir, ensefar
a los jovenes a apreciar, enriquecerse de lo nutritivo y los valores implicitos en un
alimentacion sana, en este escenario, 10) los padres de familia, cocineras y
cocineros, tienen responsabilidad para ensefiar a comer, reeducar a los hijos,
superar el complejo de pertenecer a otro estrato social, al pensar que comprar carne
da un estatus, dejar de consumir las hormonas de la carne, este ingrediente se hacia

presente sé6lo una o dos veces a la semana en la antigiiedad.

Al cuestionar a una joven integrante de familia, su consideracion sobre si llevar una
dieta para control de peso pudiera implicar no obtener a través de la alimentacion,
algun dejo de tradicion, de identidad, de pertenencia, ella reconoce que esta
perdiendo sus raices, porque la dieta que lleva esta acotada a formas simples de

coccion y limitados ingredientes, esto comento al respecto:
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El hecho de comenzar una dieta, en este caso, que yo hago junto a mi pareja,
pues de pronto vamos dejando de lado un poco la comida tradicional, los
platillos tipicos porque es algo que no podemos comer ya que es muy
grasoso o porque tiene mucho condimento que evidentemente no podemos
consumir de acuerdo con el régimen que tenemos. Entonces pensemos que
toda la poblacién hiciera un régimen alimenticio, digamos, mas sano, a lo
mejor, se podria ir perdiendo este tipo de tradiciones culinarias (Maria Torres,
didlogo del 12 de marzo de 2022).

En referencia a estas creencias sobre que el consumo de comida mexicana, hace
propensa a la persona a ganar peso corporal, se tiene que distinguir entre la comida
de fiesta que, en efecto tiene una preparacion que implica numerosos ingredientes
y diferentes cocciones, que puede incluir un rebozado, ciertamente, pueden resultar
laboriosas, sin embargo, la comida del dia a dia, no tiene que ser asi, por el
contrario, las verduras, hortalizas y quelites se cocinan al vapor, mientas que
proteinas como la carne roja no tiene presencia en la alimentacion mesoamericana,
en el sentido de recuperar la salud mexicana, es sobre este dieta que se propone

un regreso a la base de la cultura alimentaria.

En México, dia con dia aumenta el nimero de personas declaradas formalmente
obesas. Desde las instituciones dedicadas al cuidado de la salud se han lanzado
diversas campafias y programas con el fin de controlar este fenémeno. Como
medidas para contrarrestar este mal se han propuesto dietas, rutinas de ejercicios
y costosos tratamientos, casi todos, excepto una alternativa que menguaria, de
manera sencilla y econdmica, muchos de estos problemas, “regresar a la comida
tradicional’. Antes consumiamos pozole, hoy lo usual es comprar sopas
instantaneas; cada vez son menos los platos de huauzontle servidos a la mesa y
mas los pedidos telefénicos a la pizzeria, y los tlacoyos ceden su lugar a las
hamburguesas, mientras que los nopales y aguas frescas sucumben al embate de
las papas fritas y los refrescos; “la vida moderna nos ha obligado a cambiar muchos
de nuestros habitos, y en este trueque no necesariamente ganamos” (Gélvez,
2011).
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Esquema 9. Estrategias para recuperar recetas e ingredientes

Recuperacion de recetas e Ensefiar: Aprender:
ingredientes De forma verbal y escrita Con videos o recetarios

Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

4.1.5. Otras formas de consumo de alimentos, no depender de

alimentos ultraprocesados

Sobre el planteamiento de considerar otras formas de consumo de alimentos, es
decir, no depender de alimentos ultraprocesados (esquema 10), como si sucede en
la actualidad, en la subcategoria cocinar en casa, son las madres de familia, quienes
consideran que si es posible, de hecho, no son partidarias de incluir productos
ultraprocesados en las comidas de la casa, hay inquietud por los efectos que tienen

en la salud, asi lo expresé Ana Valdez de Calimaya:

Hay mucho nifio enfermo por el mal habito de la comida, no tiene mucho mi
nifia se enfermd del abdomen, pero es por lo mismo comen mucho chile en
las frituras, no les damos una comida bien, o ellos, aunque haga uno comida
y si a ellos no les gusta no comen, entonces comen cosas que no deben
comer ellos, pero ahi vienen las consecuencias, las enfermedades, no les
gustan las verduras, comida que hace uno guisadito, no les gusta, dicen que
porque pica, pero bien que se comen las papas con harta salsa, entonces ahi
no les pica, pero ya después cuando ven las consecuencias es cuando
quieren cambiar su habito, ya es demasiado tarde ahi vienen ya las
consecuencias de afios, es un habito que nosotros no nos percatamos ahorita
estd afectando mucho en nifios de tres, cuatro afios, ya empieza todo eso, te
hace pensar en que podemos evitar eso y no ponemos atencion, después de
gue estuvo en el hospital ahora si no la dejo, a veces los descuidamos y
decimos: ay pues no comas, pero después es peor (Ana Valdez, diadlogo del
23 de marzo de 2022).
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Las personas que tienen algunos cultivos caseros, admiten que en la tienda
compran lo demas que necesitan, incluso haciendo intercambio de materias primas
con vecinos que cosechan otros tipos de hortalizas, tienen que ir a la recauderia por
otras que ninguno produce y, a la carniceria y polleria para obtener ese tipo de
proteinas.

En la subcategoria cocinas econémicas, quienes no tienen tiempo para cocinar, ven
como necesaria, la adquisicion de una despensa que incluya productos listos para
comer y también consumen ocasionalmente comida corrida. Quien tiene un negocio
de venta de alimentos precisa de estos insumos para ofrecer su producto final, el
cual consiste en tortas de milanesa, jamon o salchicha, esto le facilita no tener que

pensar en un menu y le ahorra tiempo.

En la subcategoria algunos obstaculos, las personas que estudian y trabajan, se
pronuncian en el sentido de no ver cercana esa posibilidad, principalmente, por su

estilo de vida y ritmo de trabajo, asi lo manifestaron:

Considero que no porque mis tiempos no me lo permiten, compro con
vendedores locales, pero no es tan facil encontrarlos, si tengo la oportunidad,
no dudo en comprar con las camionetas de verduras, lamentablemente, de
pronto dejan de venir y recurro entonces a los supermercados o, si ho tengo
tiempo de ir a diferentes sitios para hacer toda la despensa, la realidad es
gue en el autoservicio encuentro de todo (Carlos Mejia de Metepec, didlogo
del 13 de diciembre de 2021).

Si es posible pero, a veces por la misma dinamica de las personas, por la
escuela, por el estudio, por el trabajo, se hace mucho mas sencillo, un
ejemplo, entre comprar una lata de elotes a ir por estos, lavarlos,
desgranarlos, cocerlos, a veces es mas sencillo hacerlo de esa forma o, si se
utiliza por ejemplo para una sopa, incluso comprarla ya hecha, por un tema
de economia, de tiempo, se hace mucho mas facil; es posible si, pero implica
compromiso, destinarle tiempo de preparaciéon, de compra, es posible pero

es complicado (Maria Torres de Metepec, dialogo del 12 de marzo de 2022).
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A pesar de la conciencia que se tiene sobre los efectos negativos en la salud ante
el consumo de ultraprocesados, los dialogantes explican que les resulta
imprescindible incluir dentro de la compra para la casa o su negocio de comida,
insumos que provee la agroindustria, en primer orden, por el tiempo que implica la
preparacion y, en segundo término, argumentan que no autoproducen las materias
primas, quienes lo hacen al menos no es en la forma y variedad que permita a una

familia ser autosuficiente.

Esquema 10. Otras formas de consumo de alimentos

Cocinar en casa: actividad hecha por madres de familia ante su
preocupacion por la salud

Familias con huertos en casa compran lo que no producen

Cocinas econdmicas: para familias que no tienen tiempo de
cocincar

La despensa incluye alimentos preparados listos para comer

Obstaculos: personas que estudian y trabajan no ven cercana la
posibilidad de prescindir de ultraprocesados por su estilo de
vida y ritmo de trabajo

Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

En efecto, México ocupa el cuarto lugar mundial en el consumo de alimentos
ultraprocesados, se compran 212 kilogramos de productos ultraprocesados al afio
por persona, casi una cuarta parte, es decir, el 23.1% de la energia alimentaria de
la poblacion proviene de esas fuentes. América Latina es el pais con la mayor
produccion, venta y distribucion de ultraprocesados, esto se refleja en el aumento
de las ventas, con un incremento del 34.5% (SECTEI, 2021).

Organizaciones de la sociedad civil han detectado que las empresas hacen
referencia a articulos cientificos, pero tergiversan lo que dice el documento original,
0 encargan articulos de investigacion que se publican en revistas que no exigen el
proceso tradicional de revision de pares, y que es, en parte, lo que puede garantizar

su validez. Directivos de grupo FEMSA argumentaron en entrevista con The New
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York Times, en 2018, que una de las razones del aumento de la diabetes tipo 2 es
gue los mexicanos tienen una proclividad genética a desarrollar esta enfermedad.
Sin embargo, se ha documentado el impacto del cambio drastico de las comidas
tradicionales en las poblaciones rurales, las cuales, por ejemplo, sustituyeron el
agua y el pozol por refresco y cerveza. Asegurar el derecho humano al agua es vital
para contrarrestar el alto consumo de bebidas azucaradas. Ademas, se requieren
politicas integrales, para poder asi atacar la obesidad y regular a la industria
alimentaria y, por ende, mejorar nuestro entorno, para que sea favorable para toda

la poblacion mexicana (Morelos, 2022).

Los anteriores son ejemplos de la invasion de la agroindustria alimentaria y su
avasallamiento en la salud de las personas, mas aun de las social y
econdmicamente vulnerables, es un asunto urgente pues se trata de una salud
menguada, vidas truncadas como consecuencia de las complicaciones, sin
embargo, en el discurso se describe una regulacion, no es asi como lo plantea la
posibilidad de pensar y recrear mundos otros, esas otras naturalezas y saberes a
partir de metodologias y practicas descolonizadas como el sentipensar (Escobar,
2014). Una posibilidad es que el sistema continle como hasta ahora, creciendo
ilimitadamente, hasta destruir las condiciones en el planeta adecuadas a la vida
humana y, en consecuencia, que se llegue a la destruccién de la especie humana
—seguramente la especie humana no es eterna, la pregunta es cuanto tiempo le
gueda en el planeta—, y la otra alternativa es que los pueblos logren cambiar la
historia y organizar la sociedad de tal manera que permanezcan esas condiciones
adecuadas para que la vida humana continle existiendo, y ojala en condiciones mas
adecuadas al conjunto de los grupos humanos. Es tan posible Io uno como lo otro y

en ello juega la dialéctica de la necesidad y la casualidad (Sabogal, 2015, p. 88).

4.1.6. Autoproduccién de los alimentos que consume

Sobre la posibilidad de producir ellos mismos los alimentos que consumen

(esquema 11) en la subcategoria ya tiene esa practica, algunos interlocutores
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admiten tener, aunque en poca variedad y cantidad, macetas de hierbas arométicas,

otros tienen alguna hortaliza.

Esquema 11. Autoproduccién de alimentos

*Macetas de hierbas aromdticas
e Hortalizas

e Intencion de comenzar con algunos cultivos de traspatio
*En las zonas habitacionales los vecinos se oponen

Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

Si, si me gusta, qué cree que ahorita tengo sembrados unos jitomates y si se
me estan dando (Veronica Villalba de Calimaya, dialogo del 22 de marzo de
2022).

Si tuviera espacio si lo haria, si me gusta mucho eso, aunque sea en plantitas
ando sembrando ahi el cilantro, cositas que se pueden (Maria Elena de San

Juan la Isla, dialogo del 11 de marzo de 2022).

Quienes se dedican a la siembra de hortalizas, opinan que hace falta variedad en
los cultivos y, un caso admite que, en las zonas habitacionales, los vecinos no
quieren convivir con malos olores o presencia de insectos que se generan con la

agricultura urbana, asi lo consideré Maria Martinez de Metepec:

No les gusta agarrar la tierra, ya no les gustan los animales, o sea, son
muchas cosas que, como le diré, yo le podria decir si, si podemos, pero es
la voluntad de todos, de toda la gente, de todo el pueblo, entonces lo veo
muy dificil para regresar atras, si, porque es que antes no habia mucha
poblacién, pero fuimos creciendo, creciendo y lo creo muy lejos de que
podamos regresar pues como que ya no (Maria Martinez, diadlogo del 8 de
marzo de 2022).

En la subcategoria posible pero no tiene tiempo/espacio/algun obstaculo, varios de
los interlocutores dicen no tener tiempo o espacio en casa, algunos tienen la

intencidbn de comenzar con algunos cultivos de traspatio, principalmente por
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considerar que pudieran estar libres de fertilizantes y tener la seguridad de la
procedencia de los alimentos, tienen la intencién de implementar un proyecto asi en

casa, tal es el caso de Ana Valdez de Calimaya:

Fijese que si, si me gustaria, tener un pequefo huertito en casa, porque es
mas sano y uno sabe como viene lo que uno va a cosechar, porque ahora
con tantos quimicos que le echan en los abonos para que rapido crezcan las
verduras, siento que es mas viable tener un huerto, nada mas que estoy en
eso, he visto que, en cajitas, he visto tutoriales que se puede hacer con
garrafones, entonces no hay necesidad de tener una milpa o un gran espacio
(Ana Valdez, didlogo del 23 de marzo de 2022).

De hecho, si, tengo algunas plantas que las utilizo para cocinar en casa, son
algunas plantas muy basicas, pero si, si tengo también pensado producir de
manera sustentable mis propios alimentos (Emmanuel Castro de Tenango
del Valle, didlogo del 11 de marzo de 2022).

A muchos pobladores de la urbe no les resulta tan sencillo acceder a los bienes
alimentarios procedentes del campo. La seguridad alimentaria de los habitantes de
las ciudades suele estar determinada por las condiciones particulares de acceso a
fuentes de ingreso. En los entornos urbanos es imposible escapar de una economia
netamente monetizada, en donde es imprescindible disponer de dinero. Mientras
los habitantes del campo pueden cultivar sus propios alimentos, los habitantes
urbanos deben comprar la mayor parte de los viveres que consumen (Méndez et
al., 2005, p. 64).

La “Revolucion Verde” impulsada por la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion) con el objetivo declarado de acabar con el
hambre en el mundo vino acompafiada de un paquete tecnoldégico compuesto de
semillas “mejoradas”, agrotoxicos para combatir plagas y enfermedades,
fertilizantes quimicos, mecanizacion y sistemas de riego. Este modelo no acabé con
el hambre en el mundo, contaminé suelos y aguas, empobrecid y erosiond suelos,

destruyd practicas agricolas tradicionales, resulté en la pérdida de cientos de
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variedades de plantas y expulsé a millones de agricultores hacia los cinturones de

miseria de las ciudades (Ramirez et al., 2005, p. 7).

La situacion de la alimentacion en México y el mundo, esta controlada por las
trasnacionales, el precio bajo de los productos agroalimentarios dicta la eleccion de
los consumidores, gran parte del ingreso se destina a la alimentacion, esto quiere
decir que se trabaja para satisfacer esa necesidad, pero la calidad de la comida es
baja, eso merma en la salud y a la larga sera mas costoso tratar una enfermedad
cronico degenerativa. Qué pasaria entonces si se trabajara para la propia
alimentacion, dedicar tiempo para el cultivo de alimentos, algo que aun se ve en las
resistencias de las zonas rurales, pero, qué sucede en las urbes, una vez instaurado
el modelo agroindustrial, el entretenimiento de los medios de comunicacion y las
redes sociales, la comodidad que ofrece la modernidad y la sociedad de consumo,
cOmo recuperar la soberania alimentaria dentro de una espiral competitiva de
trabajo y estudio -y ocio consumista- que no lo permite. Hacerse cargo de la
alimentacion desde la produccion, puede parecer imposible 0 a lo menos, sucio y
cansado. Debe organizarse actividades colectivas para ayudar a recuperar la
cultura alimentaria, devolver la salud y preservar una identidad trastocada por

modelos alimentarios empresariales.

4.1.7. Cocina de la vida diaria como alternativa para mejorar la calidad de
vida de las personas

Anteriormente se ha reconocido la dependencia de alimentos ultraprocesados, al no
poder autoabastecerse totalmente, incluso teniendo algunos cultivos en casa, sin
embargo, sobre la posibilidad de considerar a la cocina de la vida diaria como
alternativa para mejorar la calidad de vida de las personas (esquema 12), en la
subcategoria si, al ser hecha en casa, las familias consideran que aun comprando
ciertos ultraprocesados, preparar la comida en casa, permite tener balance
nutricional, conocimiento de la procedencia de los ingredientes, higiene en la
preparacion, posibilidad de integrar a la familia, ademas, abordaron aspectos

economicos, en este sentido se expresaron como sigue:
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Bueno, la cocina cotidiana, en especifico, la cocina mexicana es de alto valor
nutricional debido a que contiene una gran cantidad de alimentos que, por
separado, tienen un aporte nutrimental muy elevado, por ejemplo, es muy
comun que en México se cocinen platillos que contienen vegetales y cereales
ricos en proteinas, en conjunto con las carnes, pueden producir un buen
platilo saludable. Histéricamente, los aztecas, nuestros antepasados,
realizaban este proceso de nixtamalizacion para obtener la masa. Pues
bueno, sabemos hoy en dia que el maiz, tiene una gran cantidad de
nutrientes, como son acido fdélico, proteinas, grasas, que son buenas.
Entonces yo considero que implementando todos estos conocimientos
podremos crear recetas de platillos tipicos que son apegados a nuestra
cultura y de esa manera, llevar a cabo una buena alimentacién, porque,
segun sé, no se tiene registro de algun tipo de enfermedad o de sobrepeso
en las culturas mexicanas. Yo creo que mantener esas costumbres y
tradiciones y apegarlas a nuestro dia a dia puede ser una buena forma de
conservarlas (Emmanuel Castro de Tenango del Valle, didlogo del 11 de
marzo de 2022).

Depende de cada persona y que tomemos la conciencia de por qué se han
perdido muchas cosas, porque nosotros decimos: no queremos ser como la
mama, y no, gracias a como eran las mamas, somos lo que somos ahora,
entonces tenemos que tomar conciencia cada quien, en la casa; mis hijos,
aunque sean hombres hasta los trastes me lavan (Veronica Villalba de
Calimaya, dialogo del 22 de marzo de 2022).

Si porque ya ahorita en todos lados te venden comida, yo si procuro hacer
mis alimentos, pasar a dejarle de comer a mis hijos, lo que se van a llevar a
la boca, no confio mucho en la preparacién de otra gente, trato de dejarles
una ensalada o un vegetal o fruta picada, porque si no ven ellos los alimentos
ahi, no comen, prefieren ir a comprarse unos tacos, que la pizza pedirla, si
Soy enemiga de eso, por eso paso a dejar comida para irme yo a trabajar.

Entonces, con el ajetreo, pues ya voy a comprar lo que esté cercano, pero lo
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preparo yo, Si van a ser unos nopales asados, voy a la recauderia mas
cercana y nadie me garantiza que estén libres de cualquier sustancia toxica
es0s vegetales, pero trato de que si sea mas vegetal que carnes, evito los
embutidos, aunque a los nifios de ahora les gusta todo lo procesado, lo facil,
siento que es dafino, muy dafino para nosotros, para nuestra salud, a corto
y a largo plazo (Arcelia Mendoza de Metepec, diadlogo del 25 de marzo de
2022).

Si, pero para una clase media-alta, no para la baja que en su momento no
tiene la posibilidad de consumir, por ejemplo, pescado, porque es costoso,
tal vez consuman algo mas econémico y, depende qué es econdmico, incluso
el huevo ya esta muy caro, antes era mas accesible y ahora ya no, los frijoles
tampoco, la clase baja tenia acceso a ellos, pero actualmente con los altos
costos, no pueden consumir ni huevo ni frijoles que les proporcionen

nutrientes (Brenda Sanchez de Toluca, 26 de marzo de 2022).

La verdad si es un poquito pesado para mi y mi esposo la verdad, porque
ahora si que, pues solamente hay entrada de él y mia y tenemos tres hijos,
entonces asi que grandes lujos, pues no, no me puedo dar la verdad, siempre
como que hay que cuidar un poco ese aspecto de la economia, por eso
siempre cocino en casa (Francisca Cruz de Toluca, dialogo del 12 de marzo
de 2022).

La comida casera es considerada, sana, variada, limpia y nutritiva; en la

subcategoria si, en las cocinas econdmicas, quienes trabajan y ademas tienen hijos,

admiten que necesitan consumir fuera de casa por lo que les gustaria encontrar las

caracteristicas de una comida casera en las cocinas economicas, aunque el precio

por menu fuera mas elevado, lo valorarian y darian preferencia sobre otro tipo de

alimentos preparados y listos para el consumo, sus opiniones al respecto fueron:

Considero que si, la comida casera podria mejorar la calidad de vida de las
personas, porque que es mas sana y variada en sus ingredientes. Pero yo

no puedo hacerla por mi trabajo y mi hijo, en mi opinién a mi me convendrian
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las cocinas econOmicas, pero me gustaria que ofrecieran ingredientes de
calidad, aunque el precio se eleve, en mi experiencia emplean mucha grasa,
yo considero que las cocineras o cocineros pueden hacerlo mejor (Aurora

Milldn de Toluca, didlogo del 13 de noviembre de 2021).

Me gustaria mucho tener oportunidad de consumir comida casera, ahora
extrafio los guisos de mi mama, porque mi alimentacion es mala, no tengo
horarios, no tengo orden, puedo no desayunar y si tengo mucho trabajo,
pospongo la comida casi para la noche, estoy consciente de que las
enfermedades cronico-degenerativas, son consecuencia de una mala
alimentacion y, una vez enferma la persona, nuevamente su estabilidad
depende de la dieta que lleva. Si hubiera lugares donde se vendiera comida
casera de calidad, seria un cliente asiduo, no lo soy porque las cocinas
econdémicas son mondétonas y poco variadas en sus ingredientes, por eso
creo que los encargados de la preparacion de alimentos, deben estar
acompafiados de la asesoria de los nutridlogos (Carlos Mejia de Metepec,
dialogo del 13 de diciembre de 2021).

Cuando se plantea a la cocina de la vida diaria como alternativa para mejorar la
calidad de vida de las personas, se hace referencia a los graves problemas de salud
gue conlleva una alimentacion basada en ultraprocesados y alimentos preparados.
Tal es el caso de la obesidad, de acuerdo con Samano, de Regil y Casanueva
(2008), el problema va més alla de la estética, ya que a diferencia de lo que se
pensaba, suele ir acompafiado de otras enfermedades crénicas. En un estudio
realizado por la Universidad Autonoma del Estado de México que incluyé a 1, 366
nifios y adolescentes originarios de la ciudad de Toluca, se encontré que el 20%
presentaba simultdneamente hipertension, obesidad y concentraciones de glucosa,
colesterol y triglicéridos por encima de lo recomendable y solo el 10% no tuvo
ninguna de estas patologias. Lo alarmante es gque este estudio bien podria ser un
reflejo de lo que estaria pasando con los 35 millones de mexicanos que tienen entre
10 y 30 afos de edad (Samano et al., 2008, p. 11).
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Como se puede apreciar, las familias mas jovenes dicen no tener tiempo para
preparar sus comidas, las madres de familia en cambio, hacen el espacio,
encuentran el tiempo para hacerlo, esto puede deberse a la diferencia entre el poder
adquisitivo de ambos tipos de familias, en efecto, las madres entrevistadas tienen
empleos informales o son amas de casa, deben administrar el gasto y hacerlo rendir,
mientras que los mas jovenes tienen una preparacion profesional que les permitio
tener un empleo formal, mejor remunerado y aun no tienen hijos o tienen pocos, eso
podria explicar la toma de decisién que hacen unos y otros. Sin embargo, al pensar
en las consecuencias a largo plazo, las madres estan evitando enfermedades y
preservando tradiciones, educando para la vida mientras se instruye en las labores
de la casa, involucrando a los hijos en las responsabilidades del hogar. Ciertamente,
se tendria que definir ¢cual es la comida cotidiana? ¢en qué estrato social? ¢es
posible generalizar una cocina del dia a dia para todas las personas? Son
planteamientos que los integrantes de familia y los especialistas como se vera mas

adelante remarcan, en tanto el ingreso es determinante cuando se habla del tema.

Sin embargo, se podria establecer que cocinar en casa, con materias primas frescas
y nutritivas, puede significar una mejor opcién que ingerir alimentos preparados en
establecimientos, comida rapida de cadenas internacionales o alimentos
ultraprocesados. Lo anterior no resulta fécil, el poco tiempo al que aluden las
familias jovenes, se debe a horarios de oficina de nueve de la mafiana a seis 0 mas
de la tarde, estan los profesores que trabajan incluso en dos turnos o los estudiantes
con horarios extendidos, por este motivo desearian encontrar en las cocinas
econdmicas opciones sanas, variadas y nutritivas aunque eso impliqgue un mayor
costo, en cambio, las madres tienen muy claro que cocinar en casa es una forma

de controlar el gasto y tener la seguridad de lo que esta comiendo la familia.

182



Esquema 12. Cocina de la vida diaria como alternativa para mejorar la calidad de vida

Cocinas

Hecha en casa ) .
Permite tener: economicas

La gente preferiria:
-Balance nutricional

-Encontrar las caracteristicas de una comida
casera, aunque el precio por menu fuera
més elevado

-Conocimiento de la procedencia de los
ingredientes

-Higiene en la preparacion -Lo valorarian y darian preferencia sobre

-Integracdn familiar alimentos listos para el consumo

-Ahorro -Participacion de un nitriélogo en el disefio

« . . . . del mend
Habria que considerar para qué clase social

Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

4.2. Especialistas en cultura y alimentacion

A continuacion, se presentan las categorias y respectivas subcategorias resultado
de los didlogos semiestructurados con el estamento especialistas en cultura y
alimentacion, se incluye la narrativa de sus explicaciones y la interpretacién del

investigador.

Un grupo de especialistas en las tematicas quimica de alimentos, gastronomia,
turismo, cultura, alimentacién y agroecologia, aportaron sus conocimientos en torno
a la situaciéon alimentaria actual y las perspectivas de cambio concebidas desde su
experiencia, ellos conformaron el segundo estamento. En la tabla 9 se presentan
los nombres, formacion profesional y especializacion; en la tabla 10, se presentan
las categorias y subcategorias del didlogo semi estructurado para el estamento

especialistas.

Tabla 9. Especialistas en cultura y alimentacién

Nombre Formacion profesional-especializacion
Jesus Castillon Jardon Maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos-Panaderia mexicana
Olivia Mireya Olvera Galindo Licenciada en Gastronomia

Veronica Daniela Barrera Garcia | Doctora en Ciencias de los Alimentos-Coordina la licenciatura en gastronomia del Claustro de Sor Juana

Isaura Cecilia Garcia Lépez Doctora en Antropologia Social e Historia-Alimentacion y cultura

Guillermo Miranda Roman Doctor en Antropologia Social-Turismo y cultura
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Ricardo Candia Pacheco

Doctor en Historia-Historia de la alimentacién, cocina prehispéanica, cocina mexicana

Ireri Eliza Origel Rodriguez

Maestra en Agroecologia-Agroecologia urbana, estudio biocultural del Valle de Toluca

Fuente: elaboracién propia

Tabla 10. Categorias y subcategorias estamento especialistas

Categorias

Subcategorias

Proceso de pérdida del patrimonio gastronémico/cultura alimentaria

Ingredientes/materias primas

Recetas

Lugares de compra y consumo

Industrializacion

Subcategorias a posteriori: 1) escuelas de gastronomia, 2)
migracion, 3) procesos bélicos

Referentes tedricos sobre patrimonio gastronémico/cultura alimentaria

Tendencia mercantilista

Tendencia regreso a la raiz, la base de la cultura

Subcategorias a posteriori: patrimonio como concepto
patriarcal

Proceso de conformacién de la cultura alimentaria en la regién del Valle de Toluca

Mestizaje/colonizacion

Industrializacion

Gastronomia lacustre

Elementos bioculturales/comunidades indigenas

Subcategorias a posteriori: politicas publicas

Principales cambios en la cultura alimentaria

Cantidad

Tiempo

Tipo

Lugares

Subcategorias a posteriori: 1) transgénicos, 2)
gentrificacion, 3) alimentacién en grandes urbes

Elementos de una gastronomia sustentable

Comercio justo

Kilémetro cero

Caracteristicas, elementos

Integracién de la comunidad

Subcategorias a posteriori: 1) no lo considera posible, 2)
visién holistica

Vias que permitan la revalorizacién del patrimonio gastronémico

Divulgacion

Investigacion

Educacién

Subcategorias a posteriori: 1) desconocimiento, 2) dificil
explicar qué come y por qué, 3) tendencia a elegir sabor y
satisfaccién, 4) no saber comer en términos nutricionales

Gastronomia como alternativa para mejorar la calidad de vida de las personas

Por qué y como

A través de quién

Afectaciones de la transicion alimenticia a la salud y nutricién de las personas

Enfermedades crénicas

Desnutricion

Subcategorias a posteriori:

Estrategias para recuperar recetas e ingredientes

Reconocimiento a los poseedores del saber

Documentacién

Educacién

Otras formas de consumo de alimentos (no productos ultraprocesados)

Cocinar en casa

Subcategorias a posteriori: no es posible

Autoproduccién de los alimentos que consume

Ya tiene esa préactica

Posible pero no tiene tiempo/espacio

Subcategorias a posteriori: no es posible

Fuente: elaboracion propia con base en capitulo 1y 2
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4.2.1. Proceso de pérdida del patrimonio gastrondémico o cultura alimentaria

Para explicar el proceso de pérdida del patrimonio gastronémico o de la cultura
alimentaria, como prefieren denominarla los especialistas Candia Pacheco y Garcia
Lépez, ambos coinciden que este es un fendmeno multifactorial, un problema
estructural, donde desde la academia, esta pendiente la discusion conceptual, ven
necesario explicar la diferencia entre patrimonio gastrondmico, cultura alimentaria y
gastronomia (esquema 13), entender el término gastronomia (esquema 14) y los

elementos de estudio en torno a la alimentacion (esquema 15).

La diferencia entre gastronomia y cultura alimentaria, yo creo que es una de
las cosas que no estdn muy bien establecidas; ya he dado muchos
seminarios intentando que se entienda a la gastronomia como una disciplina,
una disciplina que necesita de la técnica, que necesita de ciertos
conocimientos para poder desarrollarse, es mas, necesita de invencién.
Entonces, la gastronomia no es patrimonio, mas bien la gastronomia usa del
patrimonio para poder reproducir, representar y poner en la mesa un platillo
interpretado por el gastronomo, el cocinero, el chef que esta interpretando a
su medida, con su sabor y con su sazon. Cuando hablo de la cultura
alimentaria, estoy hablando de conocimiento, tradiciones, herencia, valores,
la interpretacion, la identidad, eso que te da pertenencia a partir del sabor y
el gusto, ahi estoy hablando de cultura alimentaria. El patrimonio puede ser,
de alguna manera, la interpretacion y una innovacion bien generada, en una
época que paso y se convirtid en una tradicion, justamente fue en principio

una innovacion (Isaura Garcia, didlogo del 17 de marzo de 2022).

El término gastronomia en México, aparece en el siglo XIX. He encontrado
referencias en los periodicos, por lo menos entre 1870 y 1880, las primeras
menciones de la palabra y conceptualizaciones, porque de hecho, no es lo
mismo que se mencione la palabray se dé por hecho qué es, a que a alguien

se le haya ocurrido conceptualizarla, una de las primeras definiciones de
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gastronomia hechas en México y que ha sobrevivido, sobre todo, para las
escuelas de gastronomia, so6lo habla del buen comer, pero, esta idea se
puede interpretar de muchas formas, para muchos puede abarcar inclusive
la propia cocina popular, la propia cocina indigena, pero la verdad es que las
escuelas de gastronomia, en muy pocas ocasiones toman en cuenta los
factores historicos, antropolégicos o etnograficos de estas cocinas. Se van
mas por esta idea del buen comer, digamos, de la élite, que es la produccién
de alimentos para determinadas ocasiones, con determinados
procedimientos técnicos, que deja a un lado la postura de las culturas, que
trata de producir alimentos en serie, homogeneizando el sabor. Esa es, la
postura del concepto gastronomia que yo encuentro en el resto de escuelas
y que muchos sin querer retoman. Cuando se habla de gastronomia
mexicana, inclusive las propias autoridades no se den cuenta que estan
utilizando conceptos que eliminan los aspectos culturales de la alimentacion,
por ejemplo, la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional, que se
publicé en 2015 durante el gobierno de Pefia Nieto jcémo es posible! se hace
obvio que se estan eliminando las cuestiones culturales para el estudio de la
cocina mexicana, porque tiene que ver mas con la postura de las élites que
intentan mercantilizar la cocina, pero le quitan, esa raiz de las culturas que le
dieron origen. Mientras que cuando se utiliza el concepto de alimentacion,
estamos hablando de todos los factores que influyen en la obtencién y
consumo de los alimentos, desde los aspectos econdmicos y geogréficos,
culturales, medioambientales, inclusive linguisticos, religiosos, y los aspectos
de las cocinas rituales. Muchas de estas cocinas rituales son ya tomadas no
como tradiciones, sino como parte del consumo o que se pretende que sean
consumo cotidiano en el mexicano, pero que se olvida que en algin momento
fueron cocinas religiosas o rituales. Cuando hablamos de historia de la
alimentacion, tratamos, por lo menos desde mi punto de vista, de tocar esos
temas: lo religioso, lo antropoldgico, lo etnografico, lo biologico, todo lo que
tiene alrededor el hecho de obtener un alimento y de consumirlo (Ricardo
Candia, dialogo del 27 de marzo de 2022).
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En este sentido, en la importancia que pueden tener los significados, es que la
investigacion propone resignificar el término gastronomia. Abordar la tematica
desde otra perspectiva epistemoldgica, la sustentabilidad alterna, para construir un
concepto que contenga elementos distintos de la idea preconcebida, la que se ha
moldeado con el pensamiento e ideas de desarrollo y modernidad cuyo exitoso
avance, incluso ha tocado a la cocina, la transforma y la expone como una
mercancia, desvalorizando a sus creadores, olvidando la historia que los acompafha

y los significados que le han sido conferidos.

Esquema 13. Diferencias entre cultura alimentaria, patrimonio gastronémico y gastronomia

Cultura alimentaria:

Conocimiento, tradiciones, herencia, valores,
la interpretacién, la identidad, eso que da
pertenencia a partir del sabor y el gusto.

Gastronomia:

Patrimonio gastronémico:

Disciplina que necesita técnica,
conocimientos e invencion para poder
desarrollarse, usa del patrimonio para
poder reproducir, representar y poner
en la mesa un platilo que el
gastronomo, cocinero o chef esta
interpretando a su medida, con su
sabor y con su sazén.

Usa de la cultura alimentaria para
hacer una interpretaciéon, una
innovacion bien generada en una
época, se convierte entonces en una
tradicion.

Fuente: elaboracion propia con base en Garcia, 2022.
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Esquema 14. Origen y significado del término gastronomia

El término aparece en México
en el siglo XIX, surgen
referencias en los periddicos
entre 1870 y 1880 con las
primeras menciones de la
palabra y su conceptualizacion.

Buen comer para la élite,
producciéon de alimentos para
determinadas ocasiones, con
determinados procedimientos
técnicos, se mercantiliza la
cocina quitando la raiz de las

Definicion que ha sobrevivido
para las escuelas de
gastronomia y las autoridades.

culturas que le dieron origen.

V/

Producir alimentos en serie,
homogeneizando el sabor, se
eliminan los aspectos culturales
de la alimentacién, en muy S
pocas ocasiones se toman en
cuenta los factores culturales,
histdricos, antropoldgicos o
etnograficos de las cocinas.

Gastronomia

Fuente: elaboracion propia con base en Candia, 2022.

Esquema 15. Elementos de estudio en torno a la alimentacion

Considerar todos los factores que influyen
en la obtencién y consumo: antropolégicos,
etnograficos, biolégicos, econémicos,
geograficos, culturales, medioambientales,
linglisticos, religiosos y aspectos de las
cocinas rituales

Estudio de la
alimentacién

Historia cultural como herramienta de estudio,
usa la antropologia de la alimentacién para
defender del discurso historiografico centralista
que lee en general a la cocina prehispénica,
omitiendo simbolismos de los pueblos
mesoamericanos

Cocinas rituales son tomadas no como
tradiciones sino como parte del consumo
cotidiano del mexicano, se olvida que
fueron cocinas religiosas o rituales

Fuente: elaboracién propia con base en Candia, 2022.

Ambos especialistas coinciden con Lilia Hernandez Albarran y su enfoque sobre la
cultura alimentaria, la cual diferencia de la cocina tradicional y de la gastronomia
mexicana (Esquema 16). La antropologia aborda la cultura alimentaria como un
complejo entramado de procesos histéricos que han permitido a los grupos generar
estrategias adaptativas y de conocimiento, en relacién con el territorio y la
biodiversidad con los que se han relacionado a lo largo de su devenir como
grupo, organizacion social y desarrollo cultural que revisten de un sentido propio,
significativo e identitario ciertas representaciones y practicas en torno al alimento, y
éstas pueden experimentar modificaciones o cambios, e integrar nuevos elementos
gue les otorgan un caracter dinamico, aunque también tienden a seleccionar, o en

Su caso conservar, ciertos elementos que se consideran cruciales, tradicionales o
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indispensables para cada grupo. De esta manera, las culturas alimentarias son
imposibles de comprender sin sus contextos locales y regionales de caracter

territorial, historico y cultural (Hernandez, 2018, p. 19-20).

De la cultura alimentaria, se sirve el caracter tradicional de las cocinas y a su vez,
se conduce a la mercantilizacién a través de la figura de patrimonializacion, esto es,
la representacion gastronémica de un pais. Las cocinas tradicionales regionales y
locales conviven con la globalizacion, la cual articula, jerarquiza y pretende ser la
base de homogeneizacidn de los procesos economicos. Sin lugar a dudas esto no
conlleva una uniformidad de la cultura, pero si el surgimiento y diversificacién de
sectores poblacionales con nuevas necesidades, basadas en estilos de vida
especificos que generan en las comunidades un interés por reforzar la identidad y
fronteras que protegen lo existente y resisten ante el cambio; otros estilos de vida,
por otra parte, dan pie a la individualizacion y fragmentacion de las comunidades y
provocan, en el caso particular que nos ocupa, que la alimentacion sea sacada de
su légica concreta y adquiera una funcion social mas amplia que incluye la
construccion de una gastronomia regional o cocinas tradicionales para el turismo
(Hernandez, 2018, p. 24).

A la par se observa una revaloracion de lo “organico”, lo “natural’ y las “experiencias
vivenciales alimentarias” como una supuesta forma de acercamiento a las
tradiciones y costumbres de las comunidades. En este contexto se desarrollan
politicas para reconocer la gastronomia como patrimonio inmaterial de la cultura, en
la que se incluye la cocina tradicional, que ha permitido la comercializacién de lo
“folklorico” y lo “exdtico” como espacio en que se revelan oportunidades y se
promueve la competencia entre grupos, a partir de sus productos y que requiere de

las tradiciones por las que son identificados (Hernandez, 2018, p. 24).
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Esquema 16. Diferencias conceptuales en torno a la alimentacion

Cultura alimentaria:

Complejo entramado de procesos histéricos que
permite a los grupos generar estrategias
adaptativas y de conocimiento sobre el territorio
y la biodiversidad con los que se han relacionado
como grupo, organizacién social y desarrollo
cultural que revisten de un sentido propio,
significativo e identitario.

Gatronomia mexicana:

Mercantilizacion a través de la figura de patrimonializacion. Cocina tradicional:

Revaloracién de lo organico, natural y experiencias Se sirve de la cultura alimentaria, convive con la
vivenciales alimentarias como acercamiento a las globalizacion  que  articula, jerarquiza vy
tradiciones y costumbres de las comunidades. El homogeniza los procesos econdmicos. La
patrimonio inmaterial de la cultura permite la alimentacion es sacada de su logica concreta y
comercializacién de lo folkldrico, exdtico, como espacio de adquiere una funcién social de construccién de
oportunidades y competencia entre grupos, a partir de sus una gastronomia regional o cocinas tradicionales
productos y que requiere de las tradiciones por las que son para el turismo.

identificados.

Alimentacién

Fuente: elaboracion propia con base en Hernandez, 2018.

Mientras que los especialistas identifican y diferencian conceptualmente a la cultura
alimentaria del patrimonio gastrondémico, los integrantes de las familias en los
municipios seleccionados, no se identifican con los tales términos, ellas y ellos
hablan de comida o cocina, hubo para quienes no fue posible expresarse al referir
el término patrimonio gastrondmico, sobre cultura alimentaria fue en sentido de las
reuniones familiares, los alimentos y preparaciones que consideran como
tradicionales en ese circulo, se pudo notar un desconocimiento de la historia y el
contexto en el que surgieron las recetas. Lo contrario sucede con la gente de mayor
edad, principalmente madres de familia en zonas metropolitanas, en estos espacios
la gente habla del pasado, de como era en su infancia, reconocen los cambios y

afioran sus origenes.

Para explicar el proceso de pérdida del patrimonio gastrondmico o de la cultura
alimentaria, se consider6 en esta categoria, las subcategorias ingredientes,
materias primas, recetas, lugares de compra y consumo, industrializacién y
subcategorias a posteriori (esquema 17). En lo que respecta a la subcategoria

ingredientes y materias primas, los gustos y preferencias de las personas han ido
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evolucionando, asi como la memoria y el conocimiento del patrimonio alimentario,
presenta cambios en las generaciones actuales. Como expresé Barrera, no es

estatico, es dinamico, evolutivo, resultado de nuevas manifestaciones:

Lo adjudico a los intereses de las nuevas generaciones, como sociedad
estamos bombardeados por informacién, por otros gustos, nos involucran
tanto que nos jalan hacia ellos y no necesariamente son los nuestros o no
necesariamente habiamos pensado que esa expresion, esa manifestacion
nos gustaria, sin embargo, estamos tan expuestos que finalmente nos
decantamos hacia ese lado, es el contexto que nos ha tocado vivir, aunado
con el poco interés u otros intereses de estas nuevas generaciones que no
hacen que perdure o que se mantenga tal cual lo conocemos (Daniela

Barrera, didlogo del 18 de enero de 2022).

La gente, por desgracia, no tiene memoria, entonces come y pierde esta
memoria mas rapidamente, pierde el sentido de esa caracteristica
patrimonial, de esa parte gastrondmica que era bastante rica en muchos
aspectos, desde hierbas que se utilizaban, carnes, panes, galletas, hasta
reposteria, pero, hoy en dia, se va haciendo menor la cantidad de productos
gue en su momento eran locales (Jesus Castillon, didlogo del 11 de
noviembre de 2021).

Se paso de alimentos locales y que producian las familias en las milpas y la
crianza de sus animales, a comprar los equivalentes que ya vienen listos para
consumo y que son muy baratos, los sustitutos de los alimentos tradicionales
son facilmente encontrados en tiendas de la esquina que abundan en las
zonas tanto rurales como urbanas (Olivia Olvera, didlogo del 22 de noviembre
de 2021).

En esta modernidad alimentaria no llegamos a diez platos, en los recetarios

antiguos tenemos sopas de cualquier cantidad y aqui si no es sopa de pasta
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0 arroz, se acabd, cremas otro renglon (Isaura Garcia, didlogo del 17 de
marzo de 2022).

La introduccién de nuevos alimentos y productos internacionales de
empresas de alimentacion que traen su modelo, su propio patrimonio, los
sistemas de comunicacién que manejan informan sobre una alimentacion de
prestigio, entonces el mexicano dice: eso es lo que mejora las posibilidades
para entrar a una élite, este esnobismo, aunque el consumidor no considere

la parte nutrimental (Guillermo Miranda, dialogo del 23 de marzo de 2022).

Los modelos agricolas predominantes, hegemoénicos, estan basados en el
cultivo de café, maiz, algoddn, a los cuales se les ha dado prioridad, eso ha
hecho que las variantes alimentarias estén desapareciendo. Se menosprecia
a los alimentos por su apariencia, sabor, sus caracteristicas (Ireri Origel,
didlogo del 28 de marzo de 2022).

Los especialistas relacionan la pérdida de la cultura alimentaria en el sentido que lo
concibe Ortiz, quien sefiala que los prejuicios sobre lo popular como inferior a una
cultura elitista, deriva en dinamicas sociales que por moda favorecen el consumo
de alimentos no identitarios, sobre todo por la manera en que se estandarizaron las

formas de alimentar a comunidades y viajeros (Ortiz, 1994).

Coinciden también con Oseguera cuando habla de los procesos de industrializacion,
abandono de las tierras de cultivo, deterioro de la biodiversidad, cadenas
comerciales, introduccién de productos extranjeros, menos tiempo para cocinar,
cambio en la alimentacion familiar porque las mujeres trabajan, familias pequefas
0 personas gque viven solas, poca o nula transmisién de saberes y practicas

culinarias entre generaciones (Oseguera, 1996).

En este sentido, la realidad de las familias bajo estudio revelé que en efecto, en esta
modernidad y acelerado estilo de vida, se esta perdiendo la transmision de
conocimientos entre los integrantes de las familias jovenes, sobre todo quienes se

han profesionalizado, las madres de familia son las perpetuadoras de recetas
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tradicionales y cotidianas, en tanto lo consideran como un medio de sobrevivencia,
también conciben como indispensable ensefiar a cocinar como una forma de

adquirir sentido de responsabilidad.

Una interlocutora del municipio de Toluca, argumento aversion por los utensilios de
barro, tanto para cocinar como para comer, ejemplific6 como en una escuela privada
de educacion béasica donde acuden sus familiares, se inculca a los menores a no
comer tortillas, so pretexto de cuidar el peso corporal para las clases de ballet, se
observan asi, ejemplos de una desestimacion y estigmatizacion de los elementos

gue constituyen parte de la cultura alimentaria mexicana.

Para la subcategoria recetas, ante la insercion de la mujer al mundo laboral, hay
menos tiempo para cocinar y para compartir los alimentos en la mesa con la familia;
se perdio la milpa, ahora se concentra la producciéon en monocultivos, la pérdida de
los elementos que ofrecia tal sistema, provoca también que se olvide la cultura, se
dejan de transmitir los conocimientos. Algunos alimentos se ponen de moda soélo
temporalmente, otros se menosprecian, lo que hace mas complejo preservar las
tradiciones, las cocineras y cocineros tradicionales son los que aportan los saberes,

pero en la practica estan sin el reconocimiento que merecen.

Tiene que ver con la economia y la generacién de empleo, todas estas
cadenas de comida: restaurantes, comidas rapidas y sistemas de cafeteria
han ido generando un concepto diferente, han ido deformando, han hecho
gue se pierda parte de la gastronomia mexiquense, tanto asi que, hay
ingredientes que ya no se consiguen, ya no se consumen o la gente no sabe

gue existen (Jesus Castillén, didlogo del 11 de noviembre de 2021).

El campesino se olvida de que la milpa ofrece esos quelites 0 esa gran
variedad de vegetales, ya no se cultiva el maiz o si se cultiva es transgénico,
en donde ya no se da por ejemplo el cenizo o los quintoniles, chivatitos,
también se va olvidando su preparacién (Guillermo Miranda, diadlogo del 23
de marzo de 2022).
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Tanto en las escuelas que promueven la educacion gastronémica como el
consumidor, provocan sin quererlo sin proponérselo, que el patrimonio
culinario del pais no se valorice adecuadamente y que solamente ciertos
platillos se encumbren como parte del patrimonio culinario mexicano: chiles
en nogada, tequila, pulgue -que ya se convierte hasta cierto punto, en una
bebida identitaria para México-, se deja a un lado productos de otras regiones
del pais, bebidas como el pozol, solamente es conocida por las regiones del
sur, pero no por el resto del pais (Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo
de 2022).

Se cataloga como comida de pobres o de ricos, esa comida de pobres, de
origenes rurales y de la milpa como frijoles, quelites, se menosprecia por no
darle un estatus social a la gente, cuando son alimentos con alto valor
nutricional, para mucha poblacién simplemente esta mezcla de frijol y tortilla
es un super alimento. Hablar de patrimonio gastrondmico es hablar de
cocineras y cocineros tradicionales de quienes se explota la imagen, pero
guienes realmente salen beneficiados son grandes empresas, cuando el
reconocimiento se deberia dar a quienes han preservado conocimientos,
conservado las semillas y variedades de alimentos (Ireri Origel, didlogo del
28 de marzo de 2022).

De acuerdo con los especialistas, la pérdida de la cultura alimentaria ha sido
inevitable, dado las estrategias mercadoldgicas de la agroindustria que le permiten
llegar a todos los espacios, colocando a sus productos como alternativas de bajo
precio, practicos, comodos, agradables a la vista y al paladar, en ese transitar, la
identidad que otorgaban los alimentos locales, frescos, de temporada, nutritivos y
con algun significado, quedan relegados para dar paso a sus sustitutos
ultraprocesados, esto quiere decir que al transformarse las dinamicas sociales, lo
gue era considerado como tradicional para otras generaciones, para las actuales
puede resultar complicado de preparar e implicar ingredientes dificiles de conseguir,
en ello se esta perdiendo la identidad, los patrones en la alimentacion ahora son

otros, liderados por la comida y bebida chatarra.
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Existen tres razones por las que la comida chatarra es elegida: social, cultural y
bioldgica. La razon biolégica es que este tipo de alimentos dan un efecto placentero,
ayudan a inducir la produccién de dopamina, sustancia producida en el cerebro que
brinda una sensacién de bienestar y saciedad, y por esta razon, regularmente son
consumidos cuando se tiene ansiedad, enojo o estrés. En cuanto a la razén social,
estan los medios de comunicacién y sus estrategias de persuasion, crean productos
mas faciles de consumir, que sepan rico, con una presentacion visualmente
agradable y buena consistencia, ademas, estan disponibles en todas partes, y por
ello son més faciles de conseguir que los naturales, su costo representa una gran
diferencia porgue resultan mas econémicos. En cuanto a la razén cultural, en el dia
a dia ciertos alimentos se vuelven una forma de vida, por ejemplo, cuando una
familia tiene la costumbre de tomar todos los dias el mismo refresco, el cual no
puede faltar en su mesa. Si se suman estos tres factores, estos alimentos resultan
mas faciles de consumir y mas cémodos que otros mas benéficos para la salud
(Sandoval, 2018).

A este respecto, es posible traer a escena lo que Leyva y Pérez (2015) refieren en
torno a la dualidad cultura e identidad, ellos plantean si es posible separar ambos
conceptos. A medida que uno de estos conceptos se modifica, repercute
directamente sobre el otro término y viceversa. Esto es lo que en muchos casos
hace falta comprender, que la cultura es una abstraccion compleja que utilizamos
para poder identificar el comportamiento general de un grupo y que cada
particularidad que se presenta en uno lo distingue de otro. La sociedad es un
conjunto de individuos especificos que comparte particularidades culturales, las
cuales, dependiendo de la necesidad que se tenga modifica y transforma su
identidad para sobrevivir (Leyva y Pérez, 2015, p. 873).

Sin embargo, la situacion en México es alarmante, con una triple carga de mala
nutricion, caracterizada por la persistencia de desnutricion en zonas de alta
marginacion y, las deficiencias de micronutrientes y un peso corporal excesivo en
un gran namero de personas. Actualmente, mas de un millon de nifias y nifios

menores de cinco afos vive con desnutricion cronica, mientras que uno de cada
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tres nifias, nifios y adolescentes vive con exceso de peso, lo cual los predispone a
graves enfermedades crénicas desde edades tempranas, panorama que se traduce

en impactos sociales, educativos y econdmicos negativos (UNICEF, 2020).

De acuerdo con Calvillo (2022a) el Instituto Nacional de Salud Publica, ha sefialado
gue las escuelas son ambientes obesogénicos, sefiala: si bien no se trata de ignorar
los habitos en el hogar, es necesario reconocer el tiempo que pasa la nifiez en estos
espacios y el consumo promedio diario de tres o mas productos chatarra,
encabezados por alguna bebida endulzada. Ademas, esté el impacto ambiental de
los plasticos, de los envases y envolturas de esos productos. Si las escuelas han
sido consideradas ambientes obesogénicos, también son ambientes plastigénicos,
por lo tanto, productores de obesidad y desechos plasticos. Y esto es lo que se esta

ensefiando en las escuelas, no en teorias, en la practica.

Como se vera mas adelante, para el rescate de recetas e ingredientes que se han
perdido, los especialistas abogan por la educacion desde los niveles mas basicos,
incidir desde las edades mas tempranas, en consideracion de esta investigacion, se
propone incluir a padres de familia, para que el espacio del hogar no quede aislado

mientras se ponen en marcha las iniciativas en las escuelas.

Con referencia a la subcategoria lugares de compra y consumo, se han modificado
los mercados locales y lo que ofrecen. Hay diferencia entre las comidas de fiesta
que se venden en restaurantes como lo tipico y representativo y, la comida de los
hogares, no siempre es fiesta, no siempre se tienen los platillos laboriosos.
Anteriormente, habia ranchos en el Valle de Toluca, ahora proliferan las “tienditas
de la esquina”. Hay poca disponibilidad de alimentos frescos como resultado de la
mancha urbana, el uso de herbicidas en la agricultura convencional y la implantacion

de una cultura occidentalizada.

Recuerdo mucho los productos lacustres que se tenian en los mercados, a
mi me toco vivirlos de nifio, visitarlos, todos esos productos hoy en dia ya no

se tienen. La cercania con la Ciudad de México, también absorbe de alguna
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manera, es una fusién entre ambas gastronomias, donde cada cual tiene sus
caracteristicas propias (Jesus Castillon, dialogo del 11 de noviembre de
2021).

Un platillo que es de temporada, que es festivo, que solo se encuentra con
determinadas caracteristicas, es para celebrar. El patrimonio alimentario de
una nacién no solamente es aquello rico y festivo, también es eso otro que
estaba en nuestra cultura y en lo que comiamos antes, en la cultura
alimentaria tenemos alimentos muy reconocidos con alto prestigio, con
identificacion, con un valor simbdlico, pero también estos de ac4, los que son
de la vida cotidiana, los que son el molinito de todos los dias, la cocina de
todos los dias, se estan perdiendo, es més facil abrir un sobre, echarle agua:
jesta la sopa! En la industria alimentaria, es donde hemos perdido mucha de
la riqueza que tenia nuestro paladar (Isaura Garcia, didlogo del 17 de marzo
de 2022).

Si yo voy a esos establecimientos -no voy a decir firmas- es de gran prestigio
para mi familia, entonces, ellos se van a alimentar y olvido qué viene atras de
mi cultura, olvido las tortillas por el pan para el sandwich o hamburguesa, es
a partir de ahi que desposeemos y nos olvidamos de ese patrimonio, claro
gue hay mayor resistencia en el medio rural, yo estoy hablando de la ciudad
donde es mas fuerte la introduccion, digamos, de esos nuevos alimentos:
mayonesa, panes, frituras, se esta olvidando cada vez mas a la tortilla y su
elaboracién, por una parte y, también los medios de comunicacion
internacionales y nacionales, son mecanismos de distribucién de mercancias
alimentarias, ya no hay mercado para la alimentacion del patrimonio, incluso
la lengua, es decir, el nombre de los alimentos patrimoniales se esta

perdiendo (Guillermo Miranda, diadlogo del 23 de marzo de 2022).

Los herbicidas y la mancha urbana han modificado la alimentacion, la
globalizacion y el adoptar una cultura occidental ha propiciado que le demos
valor a otro tipo de alimento, no sélo por la cuestion de disponibilidad sino
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también por cuestiones sociales y culturales como es el estatus. Se nos ha
vendido la idea de alimentos de calidad, esto es muy subjetivo en cuestion
de lo que encontramos en el supermercado: empaquetados, de colores,
etiquetados, esto influye en nuestra alimentacion (Ireri Origel, dialogo del 28
de marzo de 2022).

Estas opiniones son coincidentes con los estudios de Leyva y Pérez (2015) sobre
la pérdida de la identidad cultural alimentaria de los pueblos, incluso de bebidas
tradicionales ya que aun en comunidades remotas, el mercado global ha ido ganado
terreno. Si se realizara un inventario en los pequefios comercios, la tercera parte de
los productos alimenticios estan representados por productos chatarra y sélo un
tercio corresponde a verduras, frutas y hierbas frescas. Es decir, el mercado global
ha desplazado los productos locales y con ello, los habitos alimenticios en muchas
comunidades rurales han cambiado, originAndose un desequilibrio entre lo que se
ingiere y las calorias que se consumen. Hoy dia, podemos encontrar en los
mercados locales y los supermercados una gama de productos alimenticios,
variados no sélo en cantidad, sino también en marcas, envasados, procedencia,

formas y tamafos (Leyva y Pérez, 2015, p. 868-869).

Al hablar de la subcategoria (el proceso de) industrializacién que transformo al Valle
de Toluca, los avances de la industria alimentaria y sus estrategias mercadolégicas,
tienen tal impacto y alcance que es inevitable la transformacion de la alimentacién
gue era cotidiana, cuando los mercados locales ofrecian los productos lacustres.
Derivado de la industrializacion de la cuidad, dejé de existir la region lacustre,
por tanto, se han perdido ingredientes y técnicas de coccién y preparacion de
alimentos. La industrializacion de la zona ha tenido un efecto negativo porque
se ha perdido esa cultura, si, se hizo una ciudad industrial, pero eso ha
ocasionado que la gastronomia local y regional en todo el valle se haya ido

perdiendo (Jesus Castillon, dialogo del 11 de noviembre de 2021).
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Los alimentos ultraprocesados tienen la ventaja de estar listos para comery,
por si fuera poco, son muy baratos, asi, un ama de casa opta por una sopa
instantanea para ahorrarse tiempo que necesita para trabajar, atender la
casa y a los niflos, por otra parte, los ingresos con que cuenta, limitan la
adquisicion de alimentos nutritivos (Olivia Olvera, didlogo del 22 de
noviembre de 2021).

De acuerdo con del Valle (2022), México no puede considerarse un pais campesino,
como lo era en 1917, hoy en dia la legislacion en materia de agua para uso agricola
devela en realidad un acaparamiento de la agroindustria, no de la agricultura, se
trata de empresas refresqueras, embotelladoras de agua para consumo humano,
alimentos enlatados y ultraprocesados; CONAGUA pone este recurso al servicio de
las trasnacionales en detrimento de la soberania alimentaria del pais, pues el
denominado uso agricola del agua es para la produccién de alimentos de

exportacion y comida chatarra.

Como parte de las subcategorias a posteriori, Barrera desde su experiencia en
escuelas de gastronomia, ha observado el desinterés por el tema de parte de los
profesionales del area y los estudiantes de la carrera. En ese mismo sentido,
Castillon y Candia, admiten las fallas de los estudios profesionales de gastronomia
al no aportar a la conservacion. Garcia adiciona elementos estructurales que han
conformado la nueva cultura alimentaria mexicana como la migracién y los procesos
bélicos.
Los programas académicos deberian involucrarse muchisimo mas desde una
edad temprana y no suceda como en algunos de nosotros, por ejemplo, que
ya mucho tiempo después tal vez, fuimos conscientes de estas necesidades,
de estas problematicas que pueden existir en torno al patrimonio

gastrondémico (Daniela Barrera, dialogo del 18 de enero de 2022).

En la educacién no se considera esta parte patrimonial desde el punto de
vista historico, en escuelas que estan relacionadas con el area de alimentos,

no se le da ese énfasis a poder recuperar conocimientos o a la investigacion,
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una investigacion teorica de lo que se tenia anteriormente y de técnicas de
preparacion de alimentos que hoy en dia también se han ido perdiendo, lo
cual considero es critico (Jesus Castillon, didlogo del 11 de noviembre de
2021).

Es un problema educativo, no necesariamente de las personas que producen
los alimentos, sino de las escuelas de gastronomia, por ejemplo, que han
dejado de dar este tipo de materias y sobre todo de hacer a los estudiantes
investigadores natos, para acercarse a los productores y que conozcan de
primera mano el origen de estos productos. Considero que es el aspecto
educativo, tanto del consumidor como de los que pretenden investigar, se
requiere renovar la idea del patrimonio cultural alimentario (Ricardo Candia,
dialogo del 27 de marzo de 2022).

Hemos sufrido procesos muy intensos, eso es muy importante porque la
transformacion, por una parte de los procesos migratorios, por otra parte de
la tradicion alimentaria, con la intervencion de la industria alimentaria, més la
comercializacién de los alimentos, mas la sustitucion de productos, va
generando el remplazo de los alimentos originales, de nuestra cultura
alimentaria, hemos pasado por procesos bélicos como la Revolucién
Mexicana donde se moviliz6 mas o menos a tres millones y medio de
personas que no regresaron a su lugar, de esa condensacion de migracion y
saberes, tenemos un reacomodo alimentario. La globalizacion econémica,
politica y de consumo, nos ha llevado a homogenizar nuestros sabores,
entonces, quieres que te sepa dulce: Coca-Cola, refresco y bebidas
azucaradas, muy peligrosas para la salud (Isaura Garcia, didlogo del 17 de
marzo de 2022).

El proceso de pérdida de la cultura alimentaria esta relacionado con cambios en la

disponibilidad y acceso a los ingredientes y materias primas con las que se

elaboraban los platillos caseros o festivos, lo que antes era comun encontrar en los

mercados locales, hoy lo ofrece la agroindustria en grandes almacenes que proveen
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con los sustitutos ultraprocesados para la elaboracién de recetas adaptadas. En

este escenario

cambiante estan las

escuelas

de gastronomia,

profesionalizacion no esta enfocada en la formacion de investigadores.

Esquema 17. Proceso de pérdida de la cultura alimentaria

Ingredientes/materias primas

-Gustos y preferencias evolucionan
-Menosprecio hacia alimentos por su apariencia

-Memoria y conocimiento presenta cambios en las
generaciones actuales

-Modernidad alimentaria poco variada
-Modelos agricolas predominantes

Recetas
-Insercién de la mujer al mundo laboral, menos tiempo para
cocinar y compartir alimentos con la familia

-Pérdida de la milpa y los elementos que ofrecia provoca que
se olvide la cultura, se dejan de transmitir los conocimientos

-Alimentos se ponen de moda temporalmente, hace mas
complejo preservar las tradiciones

-Cocineras y cocineros tradicionales aportan los saberes, en la

Lugares de compra y consumo

-Se han modificado los mercados locales y lo que ofrecen
-Hay diferencia entre las comidas de fiesta que se venden en
restaurantes como lo tipico y representativo y, la comida de
los hogares

-Hay poca disponibilidad de alimentos frescos como resultado
de la mancha urbana, el uso de herbicidas en la agricultura
convencional y la implantacién de una cultura occidentalizada

cuya

préctica estan sin el reconocimiento que merecen

Industrializacién Subcategorias a posteriori

-Desinterés por el tema de parte de los profesionales de la
-Los avances de la industria alimentaria y sus estrategias gastronomiay los estudiantes de la carrera
mercadoldgicas, tienen tal impacto y alcance que es
inevitable la transformacion de la alimentacién que era
cotidiana, cuando los mercados locales ofrecian los productos
lacustres

-Fallas de los estudios profesionales de gastronomia al no
aportar a la conservacion

-Elementos estructurales que han conformado la nueva
cultura alimentaria mexicana: migracion y los procesos

-Los ultraprocesados tienen la ventaja de estar listos para beli
élicos

comer y son muy baratos
-Consumidor e investigador requieren renovar la idea del

-Los ingresos limitan la adquisicion de alimentos nutritivos ) " " .
patrimonio cultural alimentario

Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

4.2.2. Referentes tedricos sobre patrimonio gastron6mico o cultura

alimentaria

Cuando se toco el tema de los referentes tedricos que sustentan la concepcion de
patrimonio gastronémico o cultura alimentaria (esquema 18), los especialistas
Garcia y Candia retomaron su consideracién sobre la conceptualizacion de

patrimonio gastronémico y cultura alimentaria, de manera diferenciada.

En la subcategoria tendencia mercantilista, la antropéloga Garcia y el historiador
Candia, sostienen que el término gastronomia no da lugar a una clara
representacion de la cultura. Ellos conciben este concepto como producto de la
mercantilizacion de la alimentacion. Garcia concibe a la gastronomia como una
disciplina, no como patrimonio, la gastronomia usa al patrimonio para poder
reproducir, representar e interpretar. En sus investigaciones, Candia ha detectado

gue la mayoria de la gente relaciona cocina prehispanica con el modelo milpa:
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mexicas, zapotecos, mixtecos y mayas, se deja de lado otras cocinas que no son
del dominio general: matlatzincas, tlahuicas, lo mismo sucede con el patrimonio

gastrondmico, se tiene en mente lo representativo, lo comercial.

En la subcategoria tendencia regreso a la raiz, la base de la cultura, se encontro
que Garcia estudia a la alimentacidon desde la antropologia social, fisica y
nutricional, incluso desde una vision historica. Sus abordajes se basan también en

la corriente latinoamericanista, la economia solidaria y la comunicacion social.

Candia emplea a la historia cultural como herramienta de estudio de la alimentacién
en México, hace uso de la antropologia de la alimentacién, para defender que el
discurso historiografico centralista lee en general a la cocina prehispanica, mientras
gue se omiten simbolismos de los pueblos mesoamericanos. Admite que no se
reconoce la cocina del México mesoamericano, lo que ha llevado al olvido de otras

formas de consumo de alimentos indigenas.

Los referentes tedricos para Origel, giran en torno a la agroecologia y las
epistemologias del Sur, desde la educacion informal, reconoce los procesos de
resistencia de campesinas y campesinos, destaca que la labor esta en reivindicar

los alimentos.

Castillon refiere que la historia de un lugar puede contarse a través de la historia de
un alimento o un platillo y, si no hay una tradicion, un contexto o un antecedente en

esa preparacion, entonces no hay tal significado.

Dentro de las subcategorias a posteriori, para Miranda, patrimonio se trata de bienes
creados y heredados por la sociedad; el patrimonio cultural otorga identidad, es
presente-pasado, sin embargo, es un concepto patriarcal, sugiere una revision

conceptual del término.

202



Dentro del marco contextual de la investigacion, se identific6 que organismos como
UNESCO (2010) han incluido a las tradiciones culinarias como parte del “patrimonio
cultural inmaterial’”, Gonzalez (2013) lo ha ejemplificado través de rutas
gastronémicas o Garcia (2017) propone la vinculacion con el gobierno para la
promocion de las cocinas tradicionales que Mancera (2020) traduce como
patrimonio cultural gastronomico: motivo de herencia y significado a la comunidad,
la familia, la continuidad de vivir la vida, Garcia (2012) propone la estrategia de la
revaloracion internacional de la comida mexicana para provocar mayor demanda,

no solo local, sino al exterior donde puedan comerciarse a muy buenos precios.

Otros autores como Delgado (2016) sefialan su relacion con el turismo, como
ejemplo estan los festivales gastronémicos, para Moreira (2006) la valorizacion de
las gastronomias tradicionales se articula de forma dialéctica con el turismo y con
la globalizacion. Es posible observar en la literatura, la referencia a las cocinas
tradicionales, en su version patrimonio gastronomico, otorgar un sentido de
pertenencia para quienes producen y para quienes consumen alimentos identitarios,
sin embargo, el sesgo mercantilista pone en duda cual es el lugar de la cuestién

cultural.

Autores como Bustos (2004) sefiala que el patrimonio gastronémico sigue una
tendencia global tanto de homogeneizacién que contradictoriamente impulsa a
buscar las raices individuales, como de produccion y consumo que buscan
constantemente activos especificos valorizables. La sustentabilidad y la
sostenibilidad de estos patrimonios depende en primer lugar de la comprension de
los procesos sociales y culturales que los rigen (Kesimoglu, 2015), situaciéon que no
va de la mano con la creciente moda de las formas gastronémicas y su "realce
simbdlico" con la consiguiente incorporacion en el turismo, la politica, la gestion de

destinos y el marketing.

En este sentido Bell y Valentine (1997), Cohen y Avieli (2004) indican que, si bien

la alimentacién para el turismo crece de manera importante, no logra captar la
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esencia de la gastronomia para la regiéon o su gente, el consumo sigue siendo un
referente para evaluar la rentabilidad y el éxito Kesimoglu (2015), Everett (2012) y
Pratt (2008) afiaden que el valor simbdlico y cultural de los alimentos se ha
incorporado en el &mbito del marketing, no dentro de los contextos y especificidades
regionales, su aplicacion a la gestion o la politica ha sido operativa, de acuerdo con
Henderson (2009) hay una descripcion entusiasta del turismo gastronémico como

“una posible ventaja competitiva”, algo para ser “explotado”.

A decir de Haven y Jones (2012) al ser vistos los productos alimenticios y bebidas
locales como contribuciones valiosas al desarrollo del turismo rural, la economia
rural y la gestiéon de destinos, la gastronomia queda como un bien fijo sin una
naturaleza dindmica, Pereiro (2003) dice que estos “nuevos valores, sentidos, usos
y significados a objetos, formas, modos de vida y conocimientos sociales”, dan paso
a la folclorizacion u objetivacion de la cultura, las practicas culturales consideradas
tradicionales son reinterpretadas, reconstruidas o reinventadas, transformandose
en la cultura institucionalizada (Raposo, 2005) y llevando a la mercadorizacion de
sus contenidos (Cardeira da Silva, 2004).

Asi puede definirse a la gastronomia como una porcién desligada de una totalidad
cultural que se presenta como una esencia inmutable y ancestral; sin embargo, ésta
es reinterpretada continuamente de acuerdo con los valores e ideas
contemporaneos mas extendidos, y es que a decir de Viveros (2016) se transité de
un patron de abasto de alimentos de tipo tradicional a otro mas moderno que
responde de manera funcional a demandas segmentadas y diferenciadas de
alimentos, ese mercado y los medios de comunicacion proveen todos los elementos
para que todos los sectores de poblacion se suban al tren de la mercantilizacion
(Bertran, 2017); conformandose la alimentacibn como un imaginario global, la
manera de prepararla, la medicalizacion, la mercantilizacion del cuerpo y de la
estética. Y mas grave que el quebranto econdmico; en términos culturales es una
merma de sentido, todo lo que esta inscrito en el cultivo: la preparacion, el ritual, la

comida y la familia (Garcia, 2012).
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La sociedad de consumo seguira la voz marketing que les guiaréd hacia estas nuevas
formas de relacion con la comida (Bosch, 2019), un constructo de globalizacion
caracterizado por la falta de lugar y la estandarizacién (Bramwell y Rawding, 1996).
La defensa del patrimonio cultural inmaterial ha de solventar las contradicciones
entre la l6gica de la valoracion cultural y la valorizacion econémica (Aguirre et al.,
2021, p. 2).

A partir de la revisidbn anterior, se tienen dos visiones sobre el patrimonio
gastronomico, la primera es una de corte mercantilista que le da a la alimentacion
un tratamiento dirigido a la comercializacion a través del turismo, del turismo
gastrondémico y de los productos alimenticios ofertados en esta actividad, estos
replican de la cultura alimentaria los aspectos tradicionales, su caracter mistico para

venderla en una forma adaptada a las expectativas y los gustos de viajeros.

Por otro lado, esta la defensa del valor cultural de las cocinas locales o regionales,
el reconocimiento y la dignificacién de quienes son propietarios originales del saber-
hacer. En esta misma linea estan los estudios de los especialistas entrevistados, la
cual es acorde con la subcategoria tendencia del regreso a la raiz, la base de la
cultura, los abordajes empleados en sus investigaciones son de caracter
multidisciplinario, se enfocan en el reconocimiento historico y cultural de la

alimentacion.

Por estas caracteristicas, que son no sélo son econémicas, sino sociales, culturales,
nutricionales, historicas, simbdlicas, religiosas, geograficas, climaticas,
antropolégicas, etnograficas, politicas, por mencionar algunas, los especialistas
proponen los mencionados abordajes tedricos y metodologicos en torno a la

alimentacion.

Desde el marco tedrico de la investigacion, la produccion de conocimiento desde la
sustentabilidad alterna como perspectiva epistemoldgica, permite otro abordaje,

otra propuesta. Las epistemologias del sur reflexionan sobre esta realidad para
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ofrecer un diagndstico critico del presente que tiene como obijetivo, la posibilidad de
reconstruir, formular y legitimar alternativas para una sociedad mas justa y libre
(Santos, 2000).

Esquema 18. Referentes teéricos sobre patrimonio gastrondémico o cultura alimentaria

Tendencia mercantilista B
Regreso a la raiz, la base de la cultura

-El  término gastronomia no es una buena
representacion de la cultura, es producto de la
mercantilizacion de la alimentacién, una disciplina que
usa al patrimonio para reproducir, representar e
interpretar.

-Estudio de la alimentacion desde la antropologia
social, fisica y nutricional, vision histdrica, corriente
latinoamericanista, la economia solidaria y la
comunicacion social.

-Agroecologia, epistemologias del Sur, desde la
educacién informal los procesos de resistencia de
campesinas y campesinos.

-Se tiene en mente lo representativo, lo comercial.

Subcategorias a posteriori

-Patrimonio se trata de bienes creados y heredados
por la sociedad; el patrimonio cultural otorga
identidad, es presente-pasado, sin embargo, es un
concepto patriarcal.

Fuente: elaboracién propia con base en didlogos semiestructurados

4.2.3. Proceso de conformacion de la cultura alimentaria en la region del Valle

de Toluca

Para explicar el proceso de conformacién de la cultura alimentaria en la region del
Valle de Toluca (esquema 19), dentro de la subcategoria mestizaje y colonizacion,
esta conformacién tiene su origen en la fusion entre ingredientes europeos y nativos
gue dieron como resultado productos carnicos como el chorizo, ademas de espacios

como conventos y ranchos donde se cultivaban cereales.

Llegan los espafioles al Valle de Toluca y hacen conventos importantes en
Calimaya, Zinacantepec, Toluca y Metepec, se establecen los llamados
franciscanos, con fray Andrés de Castro, se evangeliza, se cultiva el maiz y
el trigo, se hacen ranchos como La Pila 'y La Mora, ahora son aprovechados
para la cultura -punto aparte- entonces, se va generando un nuevo
patrimonio, muy especifico, basicamente del maiz, los espafioles introdujeron
carne de cerdo, empiezan a hacer sus chorizos o embutidos, el puerco fue

muy importante aqui porque incluso hacian carnitas, hablo de la Toluca de
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1800, esas carnitas de puerco y patas a la vinagreta, se ponian en cazos
sobre El Portal, hace como diez afios los habia en las poblaciones de
Cacalomacan, San Felipe Tlalmimilolpan, San Antonio Buenavista; Toluca
tuvo el apodo “los pata de puerco” por las patas a la vinagreta (Guillermo
Miranda, didlogo del 23 de marzo del 2022).

Fue en la época de la conquista, cuando se trajeron especies vegetales y
animales y especias que, al combinarse con las mexicanas, fueron
conformando una nueva cocina (Olivia Olvera, diadlogo del 22 de noviembre
2021).

En la subcategoria (proceso de) industrializacion, hay una invasion de
preparaciones como hamburguesas, “hot-dogs” y pizzas, ademas, los precios
modifican la forma de alimentarse, la zona industrial y el aeropuerto cambiaron los
usos de suelo y las dindmicas alimenticias, la gente ya no consume local o ya no
asisten con frecuencia al mercado, actualmente las tortas y los tacos son un

simbolo.

Antes, en los amasijos llegaban a contar con mas de cincuenta tipos de pan,
aparte del bolillo y del pambazo, ahora la gente no lo paga y no conoce esta
parte gastronomica de la panaderia local y la cantidad de galletas y panes
gue se tenian en este tipo de amasijos, esto ha hecho una deformacioén junto
con los productos industriales o comerciales o enlatados que encuentras en
el autoservicio, la gente ya no consume local o ya no va tanto al mercado

(Jesus Castillon, didlogo del 11 de noviembre 2021).

Todo se va fusionando y se van haciendo nuevos alimentos, ahora ya son las
hamburguesas, los “hot-dog”, pero hay resistencias culturales en donde

persiste el huarache (Guillermo Miranda, didlogo del 23 de marzo del 2022).

Factores como la globalizacion y la industrializacion, aqui tenemos la zona
industrial, la construccién del aeropuerto que alter6 muchisimo el uso del

suelo, eso va determinando que cada vez se designe menos a la agricultura,
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por ende, ya no se produzca alimento, sino que se tenga que traer de afuera

(Ireri Origel, dialogo del 28 de marzo 2022).

Hay caracteristicas muy importantes en Toluca, por ejemplo, es una ciudad
donde las tortas, son un simbolo y la cantidad de tacos, esto es algo muy
importante y que a veces pasa desapercibido, pero es uno de los estados
que tiene mas cantidad de tortas y de mejor calidad que en otros del pais

(Jesus Castillon, didlogo del 11 de noviembre 2021).

En la subcategoria gastronomia lacustre, si bien, antiguamente, esta fue muy
importante, tal es el significado de la palabra matlatzinca: “aquel que lleva la red”,
pues del rio Lerma se aprovechaban como alimentos a los acociles y a las
popochas; actualmente, se ven los efectos de la industrializacién en diversos
aspectos de la vida, con la consecuente pérdida de este tipo de cocina y la

introduccién de alimentos ultraprocesados que los suplen.

Toluca fue una civilizacion Matlatzinca, la connotacién de matlatzinca es
aquel que lleva la red, eran pescadores, era un patrimonio, habia una zona
lacustre; hemos destruido la zona lacustre del Valle de Toluca, desde San
Mateo hasta Mexicaltzingo y San Antonio la Isla, todos eran lagos, como
Ixtlahuaca que era una zona de lagos, pero estoy hablando de antes de que
llegaran los espafoles, era zona de lagos en donde pescaban y se
alimentaban con acociles, popochas, patrimonios generados conforme a la
alimentacion que se debia a la region lacustre (Guillermo Miranda, didlogo
del 23 de marzo 2022).

En los mercados ya no se tiene esa cantidad de productos especificos como
los chichicuilotes, ajolotes, el charal, las mojarras, ya no se ven tan seguido
-era interesante todo este tipo de preparaciones- transmitian al final de
cuentas una cultura gastronomica (Jesus Castillon, dialogo del 11 de
noviembre de 2021).
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En la subcategoria elementos bioculturales/comunidades indigenas, esta el factor
geografico, la region con sus ecosistemas diversos, lo cual permitio la gran variedad
de insumos y, donde convergen diversos grupos indigenas, los tianguis eran centro

de intercambio de estos pueblos.

Los mercados que se tenian alrededor de la ciudad de Toluca; cada viernes
en el actual Cosmovitral, la gente que venia traia todo de los pueblos
aledafos para la venta y algunos preparaban alimentos dentro del mercado,
habia un dia en especifico para el mercado de las aves, estaban en la calle
de Lerdo, si comparamos los mercados de antes con los que hoy se ponen
ya no tiene nada que ver, hoy simplemente es vender lo mas comercial:
frutas, vegetales y alguna hierba pero, se encontraban muebles, animales y
cantidad de ingredientes originarios de la zona otomi 0 mazahua que hoy ya

no existen (Jesus Castillon, dialogo del 11 de noviembre 2021).

Hay diversos factores que estan incidiendo en esta conformacion, el factor
geografico, es decir, la geografia que tiene el Valle de Toluca, le permite
estas amplias dimensiones, en el sentido de tener insumos, tener climas que
posibilitan el crecimiento o la produccién, ademas convergen diversos grupos
indigenas. El Estado de México colinda con varios estados, en otros
momentos de la historia, era lugar de paso hacia la Ciudad de México, esa
interaccién le ha permitido proveerse de ciertos insumos con los que tal vez
no contaba originalmente, esto le dio una gran riqueza (Daniela Barrera,
dialogo del 18 de enero 2022).

Entre los factores mas importantes a tomar en cuenta, estan los propiamente
ambientales, los geograficos, el cambio climético, la propia migracién, son
parte del crecimiento de la cultura alimentaria, desde luego todo el asunto de
la fiesta, de la comida chatarra, que es un factor dentro del aspecto

econdmico, son desde mi punto de vista, los factores que hay que tomar en
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cuenta en la conformacién del patrimonio alimentario de una regién (Ricardo
Candia, dialogo del 27 de marzo 2022).

En el Valle de Toluca hay mucha influencia de las cinco comunidades
originarias o grupos indigenas que junto con las caracteristicas geograficas
y climéticas han determinado ciertas particularidades en la region, lugares
boscosos donde se pueden encontrar hongos comestibles, el paso que
antiguamente se daba principalmente de los arrieros que traian del Sur del
pais para llevarlo a la Ciudad de México, ahi el chorizo y el obispo tan
caracteristicos, eran métodos para conservar, todo eso se debe justamente
al entorno, culturalmente ir consumiendo y aprovechando las cosas (lreri
Origel, diadlogo del 28 de marzo 2022).

Como parte de las categorias a posteriori, los interlocutores mencionaron otros
factores, relacionados con la incidencia de las politicas publicas, refiriéendose a
iniciativas alimentarias y programas sociales, que de alguna forma moldean la

conformacion de la cultura alimentaria en una region.

En lo politico, el Estado de México ha sido cuna de algunos presidentes, no
sé si eso le ha ayudado, le ha perjudicado, pero finalmente incide, pues el
presidente anterior, por ejemplo, que era originario de Atlacomulco, tuvo
iniciativas alimentarias y yo creo que todo eso influyd, insisto, no sé si para
bien o para mal, digo, tampoco esto es un estudio politico, no, pero finalmente
las politicas publicas inciden en lo que seré esta conformacién de la cultura
alimentaria tal cual la entendemos (Daniela Barrera, didlogo del 18 de enero
2022).
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Esquema 19. Proceso de conformacion de la cultura alimentaria en la region del Valle de Toluca

Factores

Mestizaje y colonizacion
-Fusién entre ingredientes europeos y nativos dieron como resultado productos carnicos como el chorizo
-Conventos y ranchos para cultivo de maiz y produccién porcina

-Introduccién de especies vegetales y animales y especias que, al combinarse con las mexicanas conformaron una nueva cocina

Industrializacién

-Invasion de preparaciones como hamburguesas, “hot-dogs” y pizzas. Las tortas y los tacos son un simbolo
-Los precios modifican la forma de alimentarse

-La zona industrial y el aeropuerto cambiaron los usos de suelo y las dindmicas alimenticias

-La gente ya no consume local o ya no va tanto al mercado

Gastronomia lacustre

-Del rio Lerma se aprovechaban como alimentos a los acociles y a las popochas

-Los habitantes era pescadores

-En los mercados ya no se tiene cantidad de productos especificos como los chichicuilotes, ajolotes, el charal o las mojarras

Elementos bioculturales/comunidades indigenas

-Factor geogréfico: ecosistemas diversos, climas posibilitan produccién de variedad de insumos: hongos comestibles, chorizo y el obispo
tan caracteristicos, eran métodos para conservar, cultura del consumo y aprovechamiento

-Convergen diversos grupos indigenas, los tianguis eran centro de intercambio de estos pueblos

-Mercado de las aves: muebles, animales y cantidad de ingredientes originarios de la zona otomi 0 mazahua que hoy ya no existen
-Sitio de paso hacia la Ciudad de México, esa interaccidn le dio una gran riqueza

-Cambio climdtico, migracion, la fiesta, la comida chatarra

Subcategorias a posteriori

-Politicas publicas: iniciativas alimentarias y programas sociales moldean la conformacién de la cultura alimentaria en una region

Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

En estudios previos, Romero et al. (2010), describen la formacion de la cocina
patrimonial de la regién de Toluca con base en las caracteristicas ambientales y
culturales propias de la zona, las especies animales, vegetales y practicas
agricolas-culinarias que trajeron consigo los esparioles y su fusién con sus similares
locales, lo que produjo el mestizaje gastrondmico en el Valle de Toluca expresado
en sus platillos patrimoniales: barbacoas, embutidos, moles, tamales, dulces y
bebidas tradicionales.

4.2.4. Principales cambios en la cultura alimentaria

Los principales cambios en la cultura alimentaria, se adjudican a diversos factores
gue se enlistan en las siguientes subcategorias (esquema 20). En la subcategoria

cantidad, se relaciono a este elemento con el factor dinero.
Podriamos hablar del aspecto econémico, sobre todo, haciendo hincapié en
los precios, ahora con la crisis que fue provocada por el COVID-19 y los

problemas de la guerra en Europa, los precios también modifican de alguna
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manera la forma de alimentarse (Ricardo Candia, didlogo del 27 de marzo
2022).

Este signo es visible a nivel mundial, segun un reporte de OXFAM international, la
poblacién esta inmersa en una “pandemia de hambre”, consistente en hambre y
malnutricién, donde los conflictos, el coronavirus y la crisis climatica amenazan con
sumir a millones de personas en la hambruna. Las muertes por hambre superan las

causadas por el virus (oxfam.org).

En la subcategoria tiempo, se dedica poco en la compray preparacion de alimentos,
el mexicano no tiene horarios para comer, principalmente por las jornadas laborales,

este fendmeno afecta al metabolismo humano y las dindmicas familiares.

Toluca es una ciudad industrial, ya no es agricola, ya no es comercial, donde
los horarios se violan, ahora las puertas de los comercios abren hasta las
once de la mafana, no esperaria que abran el Vips o que abran determinada
plaza para desayunar, mejor me voy a los tamales de la esquina, entonces
asi son los alimentos del Valle de Toluca. En una ocasion, un chofer de
autobus se bajé rapido a comprar unos tacos de cabeza, pero como llevaban
prisa algunas personas empezaron a gritarle, a tomarle fotografias, le decian:
japurate! entonces, ese es el Unico tiempo que tenia para desayunar, agarro
los tacos, su coca y se los comio en el camino; no tenemos horario y si una
mala alimentacién, debe de haber horarios y respetarlos (Guillermo Miranda,
didlogo del 23 de marzo 2022).

El tiempo hace falta en la cocina mexicana, uno mis temas favoritos son los
tacos de guisado, se dice: ay son muy faciles, pero ya cuando hiciste el
guisado, primero te tardaste en hacer el guisado, preparar el taco, ponerle lo
gque debe de llevar y dejarlo que repose, o sea, tienen un tiempo, entonces el
tiempo, los espacios, han ido modificAndose a lo largo de las épocas y eso
de alguna manera va transformando el plato, por ejemplo, un chile en nogada
gue es un chile de fiesta, para fiesta y durante la fiesta, se da para

determinada temporalidad, pero, puedes comerte unos chiles rellenos, si, son
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parte de la cultura alimentaria. El asunto es que perdemos eso de comer,
nuestros chiles, que pudieron haber sido rellenos de nopal, de calabaza, de
verduras, de carne, de chorizos, como se rellenaban los chiles en la

antigiedad, eso perdimos (Isaura Garcia, didlogo del 17 de marzo 2022).

En la subcategoria tipo, la comida chatarra y la comida rapida, estan presentes en
la dieta mexicana, los insumos locales, se complementan con los de otras regiones,
incluso con algunos provenientes del extranjero, se da la sustitucion de productos
locales por ultraprocesados de baja calidad nutricional, con gran cantidad de sodio

y azUcares.

A partir del tratado de libre comercio, aunque ya venia desde los inicios de
los ochenta, pero a partir de la firma del tratado en el noventa y cuatro, se
comienza a ver una paulatina presencia de la comida norteamericana, la
produccién de alimentos de lo que hoy podemos considerar como la comida
chatarra, hace que se cambie la alimentacidon mexicana, con la aparicién de
problemas de salud a partir del consumo excesivo de azucares y sales,
también hay que tener en cuenta los factores culturales, los politicos, con las
migraciones, las personas que salieron de México hacia Estados Unidos
llevaron una cultura alimentaria, cuando regresan al pais, traen una
modificacién bastante curiosa de la cocina mexicana que podemos llamar la
cocina Tex-Mex, una version americana de la comida mexicana, es un tema
interesarte cdmo regreso la comida mexicana a su lugar de origen a partir de
los inmigrantes que modifican sin lugar a dudas, la cocina de esas

poblaciones (Ricardo Candia, didlogo del 27 de marzo 2022).

Algunos elementos que forman parte de la cultura alimentaria son los
insumos, los consumidores, el medio geografico, entonces estos elementos
han tenido muchos cambios, ahora no necesariamente son los mismos o se
han complementado con otros que provienen de otras regiones de la
Republica Mexicana, pero también del extranjero (Daniela Barrera, dialogo
del 18 de enero 2022).
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Hay que saber si realmente esos alimentos son buenos o no, aqui en Toluca
son los tamales, hamburguesas y los tacos, los tacos en la noche justamente
por la actividad que tenemos, no sabemos comer en cuanto a nuestros
horarios, en cuanto a qué comemos y qué debemos comer, por ejemplo, en
un restaurante que ofrece un tipo de comida ¢los tiempos seran buenos?
Primero la fruta, o primero el café con pan y luego la fruta, pero un montén
de café -muy malo para el corazén- y no sabemos si realmente te ayude,
porque es puro café con azucar, hay otros restaurantes que luego luego la
salsita ¢ es correcto eso? (Guillermo Miranda, dialogo del 23 de marzo 2022).

Desgraciadamente como cualquier otra ciudad o urbe de México o
Latinoamérica, dependemos de la central de abastos, son alimentos que
muchas veces no son de la region, sino que se traen de otros lados; se
compra en supermercados, super franquicias, alimentos como ya sabemos,
ultraprocesados, muchos de ellos son de multinacionales y extranjeros, en
eso se basa nuestra alimentacion en la actualidad (Ireri Origel, dialogo del 28
de marzo 2022).

En la subcategoria lugares de compra y consumo de alimentos, en investigaciones
sobre la region, se detecté menor cantidad de espacios naturales para la produccion
de insectos, hongos y magueyes. Se desconoce la procedencia de los ingredientes,
en las zonas urbanas los nifios desconocen de dénde provienen sus alimentos,
tienen idea de que su origen esta en los supermercados y las formas que se
presentan en los empaques, es decir, cajas y embalajes, se conciben como la

estructura original de los alimentos.

Estudios en el Estado de México sobre hongos comestibles, muestran que
las intensas lluvias o las sequias -que provocan también ciertos incendios-
estdn afectando el que nosotros no tengamos estos insumos en la
temporada, también recordemos el tema de los insectos comestibles -que
también estudiamos mucho en aquel momento en la Facultad de Turismo y

Gastronomia- estos productos son estacionales, los cambios de clima y la
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sobreexplotacion de los magueyes, por ejemplo, ha hecho que ya no se

encuentren (Daniela Barrera, dialogo del 18 de enero 2022).

El nifio me pregunta: cuando voy a tener jitomates, son nifios de ciudad, yo
le dije en cinco meses y como que se sorprendio, me dijo: jcinco meses! Me
vuelve a preguntar, como queriendo que le diga que ya en una semana van
a estar y no, es saber entender lo que hay que pasar y seguro ni se te va a
dar a la primera, lo que necesitas es valorar los procesos, los tiempos,
muchas personas que estamos en la ciudad estamos muy alejadas de esa
realidad, valorar a la gente, a los sujetos, a las semillas y estos procesos, de
esa manera puedes valorar el alimento, o lo vas a tirar, esta el desperdicio
de los alimentos, hay muchas cosa implicitas (Ireri Origel, dialogo del 28 de
marzo 2022).

Como parte de las subcategorias a posteriori, se tuvo el tema de los transgénicos,

gentrificacion y necesidades de alimentacion especificas de las grandes urbes.

Muchos trabajos hay respecto a los maices hibridos, la pérdida de la
biodiversidad, dirigidos por gente experta en biologia, en genética, nos han
alertado mucho sobre lo que viene en términos de pérdida de la
biodiversidad. Cuando desplazamos nuestros maices criollos, es valido
preguntarse qué sucede desde lo gastrondmico, me estan obligando a utilizar
otro tipo de maices ¢ qué sucede con mi tortilla? ¢ sabe igual? ¢tiene el mismo
aroma? ¢me sirve para hacer un taco? ¢no se me va a romper? ¢se va a
escurrir el guisado? Eso también es importante, que se vea desde el otro lado
y que se escuche a la gente, lo que tiene que decir respecto a los propios
insumos que utiliza, desde su propia concepciéon de cultura alimentaria

(Daniela Barrera, dialogo del 18 de enero 2022).

Fendmenos como la gentrificacion y la concentracion de poblacion en zonas

urbanas, tienen como consecuencia necesidades de alimentos que demanda
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la cuidad, donde tiene lugar la moda de “comer por receta”, esto se refiere a

los alimentos adicionados (Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo 2022).

Esquema 20. Principales cambios en la cultura alimentaria

Cantidad:
depende de los
ingresos

Subcategorias
aposteriori:
transgénicos,
gentrificacion y
alimentacién en
grandes urbes

Tiempo: jornadas
laborales afectan
los horarios
disponibles para
preparar y comer

Cambios en
la cultura
alimentaria

Tipo: abunda
comida chatarra
y rapida,
ultraprocesados
de baja calidad
nutricional

Lugares: menos
espacios para
produccion

alimentaria

Fuente: elaboracién propia con base en didlogos semiestructurados

Los cambios en la cultura alimentaria en el Valle de Toluca han sido notorios, lo han
confirmado en su vida cotidiana los integrantes de las familias bajo estudio y lo
reconoce el grupo de especialistas. Los elementos sociales y culturales de los
alimentos que persisten hoy en dia en la regién, han sido objeto de estudio en
investigaciones sobre el patrimonio gastronémico. De acuerdo con Rojas y Viesca
(2017) en su estudio del pulque y las pulquerias (1841-1920), sefialan que dicho
patrimonio ha sido un tema poco estudiado desde una perspectiva historico-
antropoldgica. Entre los escasos trabajos que lo abordan, sobresale la investigacion
de Leon (2002), quien estudia la riqueza gastronomica del valle durante el periodo
de 1750-1800. El libro de Sanchez (1976) menciona la vasta cantidad de productos

de origen marranil que han distinguido a la municipalidad.

La investigacion de Romero et al. (2010) describe la formacion del patrimonio

gastronémico de la region. Trabajos mas recientes de corte etnografico, como el
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de Gonzélez y Ovando (2010) estudio los alimentos y bebidas tradicionales que se
ofrecen en las cantinas de la ciudad de Toluca y el comportamiento de sus actores
sociales. En Toluca, Arguelles y Juarez (2010) analizaron los sistemas de
produccion y comercializacion de tortilla de maiz. Santillan (2011) realiz6 una
caracterizacion morfologica y fisicoquimica del chorizo verde. Rojas y Sénchez
(2013) investigaron el tema de las tortas como patrimonio gastronoOmico y su
supervivencia ante los establecimientos de comida rapida. Estos estudios confirman
la presencia de diversos alimentos patrimoniales entre los tolucences (Rojas y
Viesca, 2017).

4.2.5. Elementos de una gastronomia sostenible y elementos de una

gastronomia sustentable

Los elementos de una gastronomia sostenible y los elementos de una gastronomia
sustentable (cuadro 3), se describen a continuacién como parte de las concepciones
y referentes con que cuenta cada especialista. Dentro del paradigma del desarrollo
sostenible, se tuvieron consideraciones que atafien a las subcategorias comercio

justo y kilometro cero, se explican a continuacion:

a) comercio justo, en donde Barrera sefiala a las trasnacionales que explotan

recursos y los mercantilizan para ofrecer a los locales.

b) kilbmetro cero, aqui Barrera hace mencion de evitar el traslado de alimentos a

través de distancias largas.

Hablaria de sus elementos, la conformacion de redes sociales que permitan
un trabajo, un desarrollo conjunto, un establecimiento que geograficamente
pudiera proveerse de ciertos insumos y no tener que desplazarse, algunos
han denominado esto como kilbmetro cero, cero emisiones, creo que esas
definiciones también se estan alejando un poco del propio sentir de la gente,
de las necesidades reales que pueda tener (Daniela Barrera, dialogo del 18
de enero 2022).
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Para la subcategoria caracteristicas-elementos, desde la perspectiva de la
sustentabilidad alterna, tomando como referente los elementos: 1) saberes locales,
2) produccién con conservacion y 3) comunalidad de Toledo (1999, 2005 y 2021),
los especialistas proponen los siguientes componentes que deberia incluir una

gastronomia sustentable:
1) saberes locales

Considero ciertas caracteristicas, tendria que ser un intento de recuperar el
coémo era antes, es decir, la milpa y lo que esta ofrecia, ademas, recuperar
formas de preparacion que requieren de tiempo, mi ideal es el uso de
utensilios como metate y molcajete, los cuales ofrecen caracteristicas
particulares al sabor de las comidas (Olivia Olvera, didalogo del 22 de
noviembre 2021).

Debe ser nutritiva, benéfica y tener pertinencia geogréafica (Daniela Barrera,
didlogo del 18 de enero 2022).

Evidentemente estamos abogando por el regreso a la milpa como un
policultivo complejo que puede darle al campesino mucho mas porque es
completa su alimentacion con el frijol, el chile, jitomate; en términos de la
cuestion culinaria, es un poco mas complejo porque ya muchas cosas se han
olvidado, por ejemplo, la riqueza que tienen unos quelites, alimentos que
podrian hacer sustentable la alimentacion, en lo cotidiano tenemos saberes

gue estan alli presentes (Isaura Garcia, dialogo del 17 de marzo 2022).

Se debe construir de manera enddgena, cada quien, como investigadores,
desde donde estemos apreciando esto, creo que es bien importante
reconocer que estos conocimientos no los estamos inventando nosotros, o
sea, darle valor a quien hay que darle valor y en este caso son campesinos

y campesinas (Ireri Origel, dialogo del 28 de marzo 2022).

Se deben utilizar productos biodegradables, esto se encuentra en los cultivos

y en el aprovechamiento del campo, debe haber una sustentabilidad cultural
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en donde no le han apostado los antropélogos, es decir, donde yo no esté
pensando en lo reciclable o reutilizable, si no en aprovechar el campo de
manera ordenada, promover la alimentacion cultural y la alimentacion como
identidad, esta gastronomia debe representar esa identidad, la identificacion
y magia de los pueblos (Guillermo Miranda, dialogo del 23 de marzo 2022).

Tenemos que hacerla accesible al resto de las personas, comer sano, cO6mo
hacer que las personas retornen a la comida vegetal, a las frutas, a las
verduras, esta el caso, por ejemplo, de la region de Toluca, cobmo hacer que
las personas se fijen mas en los productos como estas doraditas, se me
ocurre como producto, digamos, identitario de la de la zona, pero como
regresar a estos alimentos sanos; en tiempos de crisis econémica, muchos
pensarian que comer este tipo de platillos es caro, para otros es barato, pero
lo que es cierto es que muy pocas personas consumen a diario esta comida
(Ricardo Candia, didlogo del 27 de marzo 2022).

2) produccion con conservacion

Tener mucho cuidado en no caer en ese tipo de trampas porque realmente
ellos -la agroindustria- lo que buscan es la agricultura organica pero industrial,
esta vision de la agroecologia que surge como un movimiento social que no
nace tanto en la trinchera agronémica sino més bien social; hay una vision
de la agroecologia muy institucional y muy académica, entonces, la vision de
la agroecologia que muchos buscamos defender es la de los campesinos y
campesinas, de hecho, ellos hacen agroecologia y no le llaman asi pero es
justamente ir buscando esas redes porque eso es lo que realmente va a
hacer que se genere un impacto, porque si cada quien trabaja desde su
trinchera y cada quien aislado pues nunca vamos a llegar a un acuerdo o a
dar impactos positivos que realmente funcionen (Ireri Origel, dialogo del 28
de marzo 2022).
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Hacer sustentable significa que podamos hacer incluso autoconsumo, eso
necesita el trabajo donde esté el agronomo con cultura, con saberes, desde
su tierra, él con base en una economia solidaria, pensando en cémo poder
ofrecerle al mundo la riqueza de su territorio, de su region, de sus lugares.
Necesitamos estudios donde vayan nutridlogos, el psicélogo, pero sobre todo
el nutrilogo con el agrénomo, con el antropologo que, de alguna manera, se
pongan de acuerdo y se pongan a platicar, porque mientras uno propone
destruir, el otro construye. Tenemos el problema de mucha tierra ya con un
alto nivel de esterilidad. Hay que empezar a ver los grandes problemas
nacionales del agua, de la tierra, de la alimentacién (Isaura Garcia, didlogo
del 17 de marzo 2022).

Dentro de la subcategoria integracion de la comunidad, se clasificé el componente
comunalidad, se describen las concepciones de los especialistas sobre esta

caracteristica que seria parte de la gastronomia sustentable.
c) comunalidad

Considero que la alimentacion sera sustentable en tanto sea para todos,
desde mi perspectiva, se eliminan cuestiones culturales en la concepcion de
gastronomia actual u oficial, veo imprescindible considerar los aspectos
bioldgico, antropologico, cultural y religioso en torno a la alimentacion
(Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo 2022).

Debemos empezar a buscar referentes -no tanto hegemonicos, centristas y
gringo centristas- no, sino mas allegados, como las epistemologias del sur,
la filosofia del buen vivir de grupos mesoamericanos, latinoamericanos, yo
comulgo mucho con eso, porque tenemos muchas mas caracteristicas en
comun en comparacion con otras trincheras (Ireri Origel, didlogo del 28 de
marzo de 2022).

Otras subcategorias surgidas a posteriori, corresponden a la consideraciéon de que

es poco posible que la gastronomia pudiera ser sustentable, tal es el caso de
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Castillon quien retoma la polémica en el término mismo, al tratarse de una accién

de produccidn, ve inevitable la generacion de externalidades.

Origel plantea una vision holistica, donde se dé importancia a la procedencia de los
alimentos para dar el reconocimiento a los productores, tener presente el valor
nutricional, defender los agroecosistemas sustentables y velar por tierras y semillas

sanas.

La investigacion se basa en el enfoque alterno de la sustentabilidad, con base en
Toledo (1999, 2005 y 2021) y los criterios emitidos por los especialistas, es posible
conformar una propuesta conceptual de gastronomia sustentable, mientras que el
desarrollo sostenible mira hacia el crecimiento econémico, la alteridad pretende la

defensa de los saberes de y para la gente.

Desde la vision alterna de la sustentabilidad, basandose en la perspectiva
epistemologica del Sur y el pensamiento critico, la gastronomia sustentable
conjunta los saberes locales para recuperar cultivos, formas de preparacion y
utensilios que procuren una alimentacion nutritiva, local, enddégena y accesible que
aprovecha los conocimientos cotidianos y reconoce los conocimientos campesinos,
usa productos biodegradables y asegura el aprovechamiento total del campo,
representa la identidad, la identificacion y la magia de los pueblos. Para la obtencién
de los ingredientes, la produccion con conservacion consiste en el autoconsumo, a
partir de la agroecologia como movimiento social y la creacion de redes de
cooperacién, un trabajo transdisciplinar al considerar los grandes problemas
nacionales del agua y de la tierra relacionados con la alimentacién. La integraciéon
de la comunidad, la comunalidad, garantiza que la alimentacién sea para todos, es
de importancia la procedencia de los alimentos para dar el reconocimiento a los
productores, defender los agroecosistemas y velar por tierras y semillas sanas.
Persigue objetivos transformadores que recuperen la cultura, las formas de
produccion y de alimentacién sanas para mejorar la calidad de vida, reconocen a
los poseedores y perpetuadores del conocimiento, aprender de ellos y a través de
la educacion, investigacion y divulgacion, dispersar el saber y refrendar la identidad

gue en su significado guarda la alimentacion.
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Como Toledo y Ortiz (2014) plantean, es en la escala hogar donde primero se ponen
en practica los principios basicos de la sustentabilidad: diversidad, autosuficiencia,
integracion, resiliencia, autonomia y autogestion. La implementacion de lo
sustentable va entonces escalando hasta alcanzar comunidades, barrios, ciudades

y regiones enteras, que se van convirtiendo en “islas liberadas”.

Cuadro 3. Elementos de la gastronomia sustentable y la gastronomia sostenible
Saberes locales

-Recupera el como era antes, la milpa y lo que esta ofrecia

-Recupera formas de preparacion que requieren de tiempo

-Usa utensilios que ofrecen caracteristicas particulares al sabor de las comidas

-Es benéfica y tiene pertinencia geografica

-Aplica los saberes cotidianos

-Es enddgena

-Reconoce conocimientos de campesinos y campesinas

-Uso de productos biodegradables y aprovechamiento del campo

-Alimentacién cultural como identidad, identificacién y magia de los pueblos

-Accesible y sana

Produccién con conservacién
-Agroecologia como movimiento social
-Crea redes para generar un impacto
-Autoconsumo
-Trabajo conjunto de nutriélogos, psicélogos, agrénomos, antropélogos
-Considera los grandes problemas nacionales del agua, de la tierra, de la alimentacién
Integracién de la comunidad-Comunalidad
-La alimentacién sera sustentable en tanto sea para todos
-Referentes como las epistemologias del sur, la filosofia del buen vivir de grupos mesoamericanos y
latinoamericanos
-La procedencia de los alimentos es importante para dar el reconocimiento a los productores
-Defiende los agroecosistemas
-Vela por tierras y semillas sanas

Gastronomia
sustentable

Segun la ONU
La gastronomia tiene vinculo con las tres dimensiones del desarrollo sostenible, en el logro de los
Objetivos de Desarrollo Sostenible:
-Dimension econdmica: promueve el desarrollo agricola
-Dimension social: seguridad alimentaria y nutricién
-Dimension ambiental: produccién sostenible conservacion de la biodiversidad
Segun Montecinos
-Mayormente acotado al turismo
-Coadyuva al desarrollo social
Gastronomia -Mantiene en tiempo presente y futuro, las especies endémicas, el medio ambiente y la seguridad
sostenible alimentaria y econémica
Segun Agrotravel
-Cuida los recursos esenciales y los ecosistemas para el bienestar de la sociedad en el futuro
Segun Halloran et al.
-Inclusiva y saludable
-Potente impulsor del cambio del sistema alimentario
-Mujeres y el sector alimentario informal como agentes de cambio

Fuente: elaboracién propia con base Toledo, 1999, 2005 y 2021; didlogos semiestructurados, 2022; ONU, 2017;
Montecinos, 2016; Agrotravel, 2018 y Halloran et al., 2019.

4.2.6. Vias que permitan la revalorizacién del patrimonio gastronémico

Para la categoria vias que permitan la revalorizacién del patrimonio gastronémico
(esquema 21), en la subcategoria divulgacion, los especialistas consideraron la falta

e importancia de conocer la historia de los alimentos, a través de materiales
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accesibles y entendibles para toda la poblacion, esta funcion debe recaer en la

academia.

Es indispensable conocer uno mismo sobre la alimentacion de su lugar de
origen, valorar lo propio y posteriormente, darlo a conocer a los demas (Olivia

Olvera, dialogo del 22 de noviembre 2021).

Una cosa es que la academia lo sepa, pero esto tiene que permear y cdmo
puede permear, pues a través de campafas de difusion, el acercamiento a la
lectura, aproximar el conocimiento a quienes son usuarios reales de esta
informacion, que se propague este conocimiento, en otros paises han
funcionado camparfias muy intensas acerca de la cultura alimentaria, de los
efectos que tiene el no consumir o consumir cierto producto, campaifias de
lectura e informativas, que sean textos simples al alcance de todo publico
gue le permitan al comun denominador de la gente tener acceso a esta
informacion, porque una tesis, no necesariamente va a ser leer leida, no
demeritando el que se pueda o no hacer, pero, son términos dificiles de
comprender, entonces hay que hacerlo asequible a todo publico (Daniela
Barrera, didlogo del 18 de enero 2022).

Los medios de comunicacién ayudan, pero no deberia de caer en su area de
trabajo, si el que difundan este tipo de conocimientos. El asunto es que
encontremos las maneras idoneas de acercarnos a entender la produccion
de los alimentos, las cuestiones culturales que hay alrededor, dar los porqués
de su consumo Yy las maneras de mesa de muchos de estos platillos, por
ejemplo, quienes hablan de cocina prehispanica estan dejando a un lado los
modos de mesa de los indigenas, hace mucha falta: educacion, investigacion

y divulgacion (Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo 2022).

La connotacion de revalorar nuestra propia cultura, esta en revalorar nuestras
raices, la importancia que tienen las tradiciones, la fiesta y la lengua, en las
fiestas patronales, por ejemplo, los de la ciudad tenemos miedo a comer con

ellos, pero ellos estan abiertos a la gente que dice: “venga pasele es mi fiesta
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coman lo que yo hice”. Siguen haciendo estos bienes -de la alimentacion- y
hay muchas ferias de la alimentacion: que la feria de mole, de la bebida, del
chicharron, de los tlacoyos, la de los hongos. Las ferias alimentarias podrian
ser espacios de promocion (Guillermo Miranda, didlogo del 23 de marzo
2022).

En la subcategoria investigacion, de acuerdo con la experiencia en su desarrollo
profesional, con relacibn a estudios sobre alimentacion, los especialistas
mencionaron sus estrategias en el abordaje investigativo, estas van desde estudios

formales para el diagnéstico hasta los estudios multidisciplinarios.

Esas vias para mi serian la documentacion, los estudios formales y trabajos
gue permitan conocer el estado actual, en una primera etapa, después
analizar por qué se encuentra de esa forma, el por qué existe esa situacion
en el presente. Posteriormente, elaborar una propuesta que permita
conservar lo que esta bien y modificar o revertir algunos efectos a través de
una proposicion con base en ese conocimiento sélido, sabemos, en definitiva,
gue esto tampoco seré el cambio. Propongo estudios formales y la respectiva
documentacion, porque es importante saber la situacion actual, a partir del
diagndstico, disefar las estrategias pertinentes (Daniela Barrera, dialogo del
18 de enero 2022).

El patrimonio no es una cosa, es tangible e intangible, por lo tanto, su estudio
debe ser multidisciplinario (Isaura Garcia, dialogo del 17 de marzo 2022).

La metodologia empleada en la investigacion sobre alimentacion, debe ser la
apropiada, en ocasiones los propios investigadores no la disefian
correctamente, pudieran ser las biografias de las personas, el conocer, el
hacer un poco de microhistoria respecto a las poblaciones a las cuales se
esta estudiando, pudieran hacerse también estudios etnograficos, estudios
de la religion dado que muchos de los platillos que en estas recetas aparecen,
tienen que ver con festividades religiosas, también la economia, ver por qué

se produce esa receta ¢se tiene acceso a otras materias primas? La
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antropologia misma, en fin, como lo vio usted en el curso, trato de hacer que
los interesados en estudiar la alimentacion en México tengan una apertura a
otras disciplinas y que sus estudios sean o intenten hacerse desde la
multidisciplinariedad, desde la antropologia y no necesariamente que uno
sea antropologo, yo soy historiador pero trato de entender lo que hace el
antropologo, trato de entender lo que hace el etnografo, trato de entender lo
gue hace el gedgrafo, lo que hace el biélogo y traté de retomar de eso lo que
a mi me sirve para decir algo acerca del espacio y tiempo de esos platillos. La
critica es necesaria también porque veo los platillos o las recetas de los
platillos -en ese recetario que hoy vi que le comento- Y digo por qué este
nombre, si, ya sé que es nahuatl, pero y quien no sepa, entonces, esta bien,
la necesidad de la preservacion de los platillos a través de los recetarios, pero
Si esos recetarios no llevan consigo un estudio previo, muy poco van a afiadir

a la preservacion (Ricardo Candia, didlogo del 27 de marzo de 2022).

Para la subcategoria educacion, Barrera propone el conocimiento como base, es
decir, saber cual es la naturaleza de los alimentos, a este respecto, sugiere
comenzar en la infancia, ademas, en los programas académicos involucrar los
contenidos con el entorno rural y procedencia de los alimentos. Garcia insta a
revalorar la cultura y la identidad. Para Miranda, hace falta una asignatura, cursos
0 seminarios sobre patrimonio gastronémico, asi, saber qué se debe comer y qué
no. Para Candia, hace falta educacion sobre alimentacion. Origel propone la
educacion formal e informal para concientizar, esto implicaria tanto huertos y

escuelas campesinas como los mercados locales.

Yo soy una convencida de que el saber es poder, para mi la educacion, el
conocimiento, es la base de todo y eso tendria en mi mundo, utopico tal vez,
eso tendria que ser suficiente para generar un cambio. Tendria que ser desde
muy temprano en la educacion, la formacion, que los nifios, por ejemplo, sean
sensibles a estos cambios. Recuerdo mucho, yo creo que tendra unos diez
afios, que tenia mas contacto con mis compafieros del doctorado, de repente

teniamos platicas acerca de lo que sucedia en sus entornos, como sabian
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gue ya estaba en el tema de la gastronomia, me decian: ¢no me vas a creer?
Pero en una feria, en Francia -por ejemplo Espafa, Italia hacen ferias
gastrondémicas- me contaban de una feria gastronémica en alguna parte de
Francia, esta feria incluia que los nifios pudieran estar en contacto con
animales, ganado, que vieran a las gallinas, que sacaran un huevo, entonces
me contaban que un nifio decia: ¢ pescado? pero si el pescado tiene forma
de cuadritos, porque él pensaba que viene como en las cajas, ya congelados,
ya empanizados, asi de grave, eso hace diez afios y en otra cultura que me
pareceria no podria pasar esto. Los nifios urbanos, digamos, estdn muy
alejados de las realidades rurales, de cdmo se obtiene un alimento, de dénde
crecen, cuales son sus necesidades y creo que desde ahi tendriamos que
pensar incluso en programas académicos que los involucren muchisimo mas
desde una edad temprana, que no sea como nosotras, por ejemplo, que ya
mucho tiempo después, tal vez, fuimos conscientes de estas necesidades,

de estas problematicas (Daniela Barrera, dialogo del 18 de enero 2022).

Partiendo de la idea de la educacién, no es solamente preservar, ya sabemos
guién preserva estos conocimientos culturales, son las poblaciones que
producen estos alimentos, corresponde a la academia, hacerlos inteligibles
al resto de la poblacion. Esto debe caer en el &rea de los académicos, tomar
-mas- en cuenta los conocimientos de las poblaciones indigenas y
campesinas para estudiar, precisamente, estos alimentos y platillos y
hacerlos accesibles al resto de la poblacién, a partir de textos, a partir de
estudios, a partir de seminarios, a partir de su trabajo como tesista de una
maestria y doctorado, con los alumnos de licenciatura de muchas escuelas

de gastronomia (Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo 2022).

El patrimonio no es una cosa, no, no es algo, son saberes, herencias,
comportamientos, habitos, costumbres que hay que registrar, analizar y
cuidar, para mi no hay un patrimonio cultural alimentario. Un café delicioso,
con un aroma que ya quisiera yo ahorita, eso es parte de mi, es parte de mi

misma y parte de mi identidad. El reconocimiento historico es necesario para
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conocer y valorizar lo que se come, esto tiene que ver con la identidad
evidentemente, el reconocimiento histérico de nuestros platillos,
revalorizarlos, por ejemplo, no solamente lo gastronémico, un platillo, las
espinacas no son de aqui, a lo mejor ya los nifios nacen con un chip en contra
de las espinacas, en contra del jitomate, hay que decirle a la gente que la
salsa de jitomate tiene el dos por ciento de jitomate, entonces se comen
pintura ¢eso es lo que se quiere comer? esa es la Unica forma que yo
entiendo para revalorar, que se valorice qué se esta llevando a la boca ¢ si
sabes que es sustituto de leche? si piensas que es leche, no lo es, entonces
desde alli, habria que valorar la cultura, lo que tenemos enfrente como algo

muy importante (Isaura Garcia, didlogo del 17 de marzo 2022).

Creo que va a ser en la educacion, en los libros de historia en las primarias,
si analizamos bien, a nivel basico primaria o secundaria, no vemos esta parte
cultural, si hablan de historia, pero, realmente pensando que México es una
rigueza gastronomica mundial quién habla de esta parte en los libros de
historia, esta educacion tendria que ser antes que nada a nivel primaria para
gue los nifios sepan de lo que se esta hablando, de lo que se comia, de lo
gue era importante en los alimentos, por qué se consumen con ciertas
personas, en ciertos dias, si esta muy mezclada la gastronomia en México,
local, regional o mundial, al final tenemos una relacion, no sélo es comer,
sino que es como una forma de vida y sobre todo en México, una cuestion
religiosa, es una festividad en los pueblos, en las ciudades o en ciertas fechas
y que todo esté relacionado con alimentos, y esto yo no lo he visto en la parte
de educacion de primaria o de secundaria y a veces ni a nivel profesional. A
nivel profesional, ni siquiera se habla de un patrimonio desde el punto de vista
de la investigacion, se requiere investigar para recuperar el patrimonio
gastronémico y cultural, de educacion para poder conservar la preparacion
de alimentos, para poder lograr un futuro y una educaciéon que sea mucho
mejor, esto yo no lo veo y no creo que lo vayan a hacer porque no se toca,
no se tiene, pero la clave es educacion (Guillermo Miranda, dialogo del 23 de
marzo 2022).
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Dentro de las categorias a posteriori, Miranda (didlogo del 23 de marzo 2022) sefiala
un desconocimiento en relacion a tipo, cantidad y calidad de nutrientes, horarios y
espacios para el consumo de los alimentos, es decir, resulta complicado que el
comun de la gente pueda explicar qué come o por qué lo hace, hay una tendencia

hacia el sabor, la satisfaccion inmediata y es que, no se nos ensefia a comer.

Esquema 21. Vias que permitan la revalorizacion del patrimonio gastronémico

Divulgacion Conocer lo  propio, Investigacion | -Estudios  formales 'y -Conocer naturaleza de Subcatteg?n?s -Desconocimiento: — tipo,
valorar, difundir documentacién, los alimentos desde la aposteriori cantidad, calidad de
diagnéstico infancia nutrientes, horarios/

-Conocer la historia de los

" - espacios para
" -Estudios - " P
alimentos PSSP Programas ~académicos alimentacién
M | " multidisciplinarios en contexto con el
-Materiales accesibles . . . . . -Dificil é
tendibl 2 tod ‘y -Biografia, microhistoria, entorno rural Y Dificil explicar qué come
entendibles para toda la t fi udi procedencia  de  los o por qué lo hace
poblacién etnografia, ~estudios p : )

B religiosos, involucrar la alimentos -Tendencia hacia el sabor,
»Fu‘ncwondqueAdebe recaer economia, antropologia -Asignaturas, cursos o la satisfaccion inmediata
en la academia inari i

seminarios desde nivel No se nos ensefia a
basico comer

-Educacion sobre

alimentacién

-Educacién  formal e
informal para
concientizar

-Reconocimiento
historico para conocer y
valorizar  la  cultura:
identidad

Fuente: elaboracién propia con base en diadlogos semiestructurados

Desde la perspectiva de esta investigacion, no se trata de poner en valor econémico
la riqgueza cultural de la alimentacion, desde las epistemologias del sur, se trata de
ir contracorriente al modelo neoliberal que ha encontrado en todo cuanto se cruza
por su camino, una forma de explotacién comercial. En palabras de Santos, hoy en
dia, sobresale de la agenda de muchas organizaciones y movimientos progresistas
la dificultad de imaginar el futuro poscapitalista, al mismo tiempo que el presente
capitalista se vuelve mas y mas salvaje, mas discriminador, mas desigual (Santos,
2011, p. 12).

Se persigue revalorar no solo el “producto final” si no al depositario del saber hacer,
es decir, sus conocimientos, su forma de concebir y recrear cada paso en la

obtencion del alimento, de su preparacién, de su consumo y lo que esto significa.
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Es aqui donde la monocultura del saber y del rigor cientifico donde otros
conocimientos no tienen validez ni el rigor del conocimiento cientifico, se enfrenta
con la ecologia de saberes, referente a que la ciencia no entre como monocultura
sino como parte de una ecologia mas amplia de saberes, conjugar el saber cientifico
con el saber popular, con el saber indigena, con el saber campesino (Grosfoguel,
2011; Santos, 2006).

La tarea de investigar, documentar y divulgar es una labor de la academia, dar
accesibilidad a las personas para acercarse y a ella y tenerla. En dichos estudios
estard el gran conocimiento y experiencia de los pueblos, si, de los pueblos
originarios, pero también de los miles de habitantes de las zonas urbanas y no
urbanas que igualmente se han visto invadidas por la agroindustria y su
multimillonaria publicidad, su omnipresencia, es decir, su presencia en todos
lugares, en mas de un millén y medio de puntos de venta, como en la captura de la
politica y la academia para obtener carta de naturalidad y que nada se oponga a
sus intereses, esto modificO el entorno alimentario de los mexicanos hasta

convertirlos en uno de sus mayores consumidores en el planeta (Calvillo, 2022).

Hace falta recordar el caracter saludable, nutritivo y significativo culturalmente
hablando que la alimentacion mexicana tiene y traerla a las mesas de las familias

en su vida diaria.

4.2.7. Gastronomia como alternativa para mejorar la calidad de vida de las

personas

En la categoria gastronomia como alternativa para mejorar la calidad de vida de las
personas (esquema 22), en la subcategoria por qué y cémo esto seria posible, los
interlocutores emitieron diferentes argumentos a favor, Castillon comenta que la
emergencia sanitaria por COVID-19, muestra la vulnerabilidad de los mexicanos,
dadas sus condiciones de salud precarias, resultado de los malos habitos

alimenticios.
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Para Olvera, la gastronomia es mas que la preparacion de alimentos con una buena
presentacion, el licenciado en gastronomia debe saber de porciones, equilibrio,
historia del alimento, su origen, y por ética, ofrecer lo que a él mismo le gustaria

recibir.

Barrera considera que seria una alternativa, en tanto contemple ciertos elementos
como uso de ingredientes locales y correspondientes con la cultura y costumbres

del lugar.

En contrapartida, desde su perspectiva, Garcia, quien prefiere el término cocina
cotidiana, en lugar del concepto gastronomia, concibe que dicha cocina de la vida
diaria, podria pensarse solo en la clase media. Las clases bajas han reducido su
alimentacion a pastas, embutidos vy frijol en menor cantidad, por ser caro. Asi que
ella plantea reflexiones en torno a la accesibilidad a los alimentos, invita a

preguntarse qué es lo cotidiano y en qué sector.

La mencionada clase baja, consume en su dia a dia, procesados de mala calidad,
como las harinas de soya,; esto ha derivado en una crisis de salud, nutricional y
alimentaria. Partiendo de esta premisa, no podria considerarse a la cocina cotidiana
como una alternativa para mejorar la calidad de vida de las personas en tanto sea
una familia de bajos recursos, pues el factor econdmico determina su acceso en

cantidad y calidad a los alimentos que compra y consume.

Miranda considera que si, siempre y cuando se conozca qué nutrientes contiene,
en este sentido, coincide con Origel cuya consideracion es que los alimentos sean
nutritivos. Ademas, ella sefiala que los cultivos deben ser regionales, asi, ser

acordes con el entorno.

Para Candia, el concepto gastronomia va en sentido de la practica comercial,

mientras que la alimentacion va en el sentido antropologico; desde su percepcion,
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de usar el término gastronomia, tal como se concibe hoy dia, no abonaria para llegar

lejos en la lucha contra el hambre.

El patrimonio gastrondmico no es estudiar la cultura y lo bonito, lo presumible
de cuando vienen los extranjeros y hablarles de nuestra gastronomia; el
patrimonio gastrondmico es una herramienta al final de cuentas que se tiene
gue utilizar, que se tiene que tomar como una herramienta de bastante valor
para hacer estudios, para recuperar y educar a las generaciones, desde
pequefios, creo que es la base mas importante, el patrimonio gastronémico
es una forma de entender, una herramienta para poder lograr esa
recuperacion de nuestra cultura, de nuestra historia, de nuestra educacion.
Es mucho trabajo si, efectivamente, implica mucho trabajo que no sélo se va
a pagar en cuestiones monetarias, pero en cuestion de riqueza, que es mas
importante esa riqueza cultural, de educacién y de salud a largo plazo creo

gue si se va a lograr (Jesus Castillon, didlogo del 11 de noviembre de 2021).

La gastronomia involucra a los alimentos y estos son un elemento con el que
estamos en contacto todos los dias, es algo tangible, es algo disfrutable, es
algo real. La gastronomia podria ser una forma de cambiar la vida de las
personas, de manera favorable a través de alimentos saludables que le
pertenezcan, que le sean consistentes con su entorno, con sus necesidades,

con su cultura (Daniela Barrera, didlogo del dialogo del 18 de enero 2022).

Quisiera explicartelo etnograficamente, yo voy y te hago una entrevista y te
pregunto qué comes, llevo mis listados y les voy poniendo palomitas ¢ cual
es su platillo favorito? a la hora de la comida hoy ¢,qué comié? sopa de pasta
con salchichas y ¢qué comi6 ayer? huevo revuelto con sopa ¢y qué comio
antier? caldo de frijoles y ¢qué comid ante antier? entonces me quieres
explicar ¢cual es la comida cotidiana? A lo mejor tu encuentras la comida
cotidiana en la clase media. Las clases bajas han reducido su alimentacion
de manera brutal, a la pasta, al caldito de frijol, si bien les va, pero quisiera

saber cada cuanto pueden comer un caldo de pollo. Entonces, podria decirte
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gue basemos nuestro conocimiento en sus saberes, pero ellos venden sus
saberes. Entonces tu encuentras a las molineras, a las panaderas, pero estan
ofertando como patrimonio su cocina ¢y qué comen? te van a decir: como
insectos y todo su recetario de cocina otomi se lo saben ¢y qué encuentras
en su comida? sopa de fideo, algun chile guajillo, a lo mejor encuentras una
tortita de carne. Hay otra dimension, tenemos que entender que nuestro pais
tiene un cincuenta por ciento de pobreza, pobreza extrema. Te pongo otro
ejemplo, etnogréfico totalmente, encuentras corredores donde venden
productos alimenticios, a lo mejor mas surtidos y muy baratos ¢ entonces qué
va a comer la gente? residuos de jamon, de queso, de lo que puede comprar
con cinco pesos, diez pesos. Entonces ¢a qué le llamamos lo cotidiano? ¢ .en
gué sector? por eso yo no podria poner que esa sea la alternativa, porque
justamente estoy en contra de la sopa de pasta porque no alimenta, sélo
engorda, estoy en contra de las bebidas azucaradas porque son comestibles,
pero dafian a la salud y entonces, en lo cotidiano, nuestra gente ha
transformado su cultura alimentaria a una cocina procesada de baja calidad.
El jamén de baja calidad tiene almidén de papa, en el mejor de los casos, si,
porque lo demas no sabes ni qué es. Tenemos salchicha que no tiene ni tres
gramos de carne ¢entonces qué come nuestra gente? soya transformada en
atun. Tendriamos que hacer serias, de verdad, serias campafias como
alternativas a la crisis alimentaria y de salud. O sea, si asumimos que
tenemos una crisis no solamente alimentaria, sino también de salud, también
de nutricién, entonces tendriamos que empezar con que la gente pueda
mezclar verduritas en esas sopas de fideo o0 en esas sopas de pasta. Si, pero
la gente, pues a veces no tiene (dinero). Entonces cuando haces esa
pregunta ¢en qué grupos? ¢en qué clases? yo no podria generalizarlo de
ninguna manera, no podria. A lo mejor encuentras todavia gente que
realmente coma lo que te dice que come, pero por lo menos yo he visitado
Hidalgo, Guerrero, Puebla, Tlaxcala, Veracruz, Oaxacay no veo claro, o sea,
en realidad no llega mas que a sincronizadas, sopas de todas las pastas,

salchichas de todos los colores, con cebolla, sin cebolla, con chipotle, sin
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chipotle, secas, no secas, con pan y sin pan. Eso es lo que comen, porque
pues tu sabes que el kilo de huevo a cuanto esta ¢y cuanto puede ganar una
persona? realmente qué es lo que estamos comiendo o0 qué es lo que estan
comiendo. A veces no estamos viendo la totalidad del bosque. Tenemos que
entender que mucha gente que podria comer mucho mejor no lo esti
haciendo, entonces tenemos que volver a hacer camparias donde el alimento
principal esté basado -a lo mejor- en el complejo milpa, policultivos y volver
a valorar. Hay tamales, si hay tamales, pero hay tamales vacios, hay tamales
con un cuadrito de carne, hay tamales con mucha verdura y hay tamales con
muchos frijoles. Entonces, de qué tamales les vamos a dar, les vamos a dar
atole, de qué ¢con agua? es una bolita de masa para un litro de agua,
entonces ¢donde estan los equilibrios? habria que hacer un andlisis de las
encuestas de salud, para que nos digan exactamente en qué condiciones
tenemos a la gente y ver exactamente la diferencia entre lo que dicen que
comen y qué comen, hasta en nuestros alumnos es abismal, entonces, no
podria reafirmar lo que dices porque no puedo valorar exactamente ¢a qué
le llamamos comida cotidiana? trata de valorar los caldos porque la gente ya
nada mas le pone agua, igual y unos polvos magicos que le dan sabor,
entonces ¢comes sabor o comes cultura? ¢qué comes? (Isaura Garcia,
dialogo del 17 de marzo de 2022).

Si, siempre y cuando sepa qué tiene la comida, tu ya me estas diciendo del
taco de plaza, hay que analizarlo, hay que meternos en la comida rapida,
pero también qué es comida rapida, porque no tenemos un horario ¢,si vamos
a ser ordenados o no? el mexicano que no tiene un horario para comer,
bueno yo abro todo el dia y te ofrezco lo que yo tengo y eso que yo tengo son
hamburguesas, no es que hable mal de las hamburguesas, pero nos estamos
volviendo hipertensos y diabéticos, por la comida, y las muertes, si tu ves
estadistica, las muertes son por diabetes e hipertension, a mi cuando me
operaron, cuando me limpiaron las arterias, estaba toda una sala de puros
enfermos, bueno que les habian hecho la limpia de las arterias, que fueron a

ver al plomero, también internaron a un hijo, él estuvo en el seguro social por
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casi un mes, puro diabético a quienes les cortaban las piernas, fue triste
haber vivido eso porque han muerto muchos por diabéticos. Analiza estos
dos casos de diabetes e hipertension y es por la alimentacion, sin duda la

alimentacion (Guillermo Miranda, didlogo del 23 de marzo de 2022).

Si seguimos utilizando el término gastronomia como se hace en la actualidad,
no vamos a llegar muy lejos porque vamos a seguir pensando en este
concepto, el de la historia centralizada, vamos a dejar a un lado esta idea de
conocer los aspectos religiosos, etnograficos de la producciéon de alimentos
y de su consumo, por eso mi idea y mi planteamiento en los cursos que doy,
es precisamente de abrir y dejar a un lado el concepto que si hos puede ser
de utilidad, siempre y cuando hagamos estudios precisamente de estas
mesas, digamos de las élites, de la manera de producir para los restaurantes,
en fin, podria ser parte de otro tipo de estudios, pero para acercarnos a esta
idea de la conservaciéon, de la divulgacién y de preservacién de estas
tradiciones, si tenemos que dirigirnos mas a los términos antropoldgicos que
comerciales, porque de alguna manera el término gastronomia va en el
sentido de la practica comercial, o sea, el término gastronomia esta mas
enfocado precisamente a los negocios. Digo, lo vemos en las notas tanto en
periédicos como en revistas, no hay uno solo que no utiliza el término
gastronomia, estamos ya tan interiorizados con la palabra, ese concepto lo
tenemos tan adentro que ya va a ser muy complicado hacer que se piense
en términos como cocina, como culinaria o la propia alimentacion. Creo que
este es un asunto que deberia de ser parte de las discusiones académicas
para después tratar de que esto pase al resto de la poblacién que se dedica
a la produccion de alimentos y tenga otra idea, distinta, repito, la idea de
gastronomia tal y como la seguimos manejando en la actualidad no nos va a

llevar a mucho (Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo de 2022).

En la subcategoria como (medios para alcanzar este objetivo), Castillébn pone en
escena a los alimentos nutracéuticos, para el caso particular del Valle de Toluca,

recuerda que las hierbas silvestres solian emplearse como remedios caseros.
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Olvera, aporta su opinion desde el &mbito gastronémico, comenta que, tratandose
de un servicio, se debe ofrecer insumos de calidad, explicar a los clientes la
conveniencia de emplear unos ingredientes y no otros, en el caso de las compras,
uno tiene en sus manos la opcion de buscar a los productores mas cercanos, los

productos de temporada y disefiar el menu en funcion de esto.

Candia apuesta por la diversificacion, la no centralizacion en alimentos ya muy
arraigados comercialmente en el ideario social. Origel ve como opcion la
conformacion de nucleos de economia local. Garcia es partidaria de la economia

solidaria.

Las empresas estan dejando a un lado la riqgueza culinaria del pais, inclusive
las propias Pymes, por ejemplo, lo veia en Los Pinos, ahora que fui a esta
feria de productores que hacen cada ocho dias, me di cuenta que se siguen
centralizando en productos que ya conocemos, estan dejando a un lado otra
serie, por ejemplo, los quelites, las flores de calabaza, las propias calabazas,
los productores se fijan en lo mas digamos, tipico, no sé si por lo barato, por
lo conocido, no lo sé, pero no salen del maiz, del amaranto, del pulque, los
tamales en todas sus presentaciones. En fin, sobre todo la pequefia empresa
no mira hacia otros productos que también pueden ser de relevancia para el
consumo del mexicano. Indudablemente el consumo, digamos, de la comida
natural, sea indigena o campesina, nos va a salvar, por lo menos nos va a
ayudar a aliviar mucho de los males de salud de gran parte de la poblacion.

Eso si, es indudable (Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo de 2022).

Yo creo que si, insisto, no es romantizar, no es asi sobre que todo el campo
es perfecto, o sea obviamente que no, es también uno de los grandes retos,
hasta hablar de estos temas, aceptar que hay muchisimos problemas y que
hay que resolverlos para que se puedan lograr todas estas metas, yo creo
gue simplemente la dieta de la milpa es un gran ejemplo de lo que es un
sistema agroecoldgico, los policultivos aparte de diversidad de alimentos nos
da una dieta super mas balanceada, alimentacion sustentable; podemos

tener alimentos saludables que se traen del otro lado del mundo, que cuando
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ya llegan aqui no tienen valor nutricional porque ya estuvieron congelados y
procesados, y la huella ecolégica de traer alimentos de otra region, tenemos
gue empezar a enfocarnos en la economia local, los alimentos que se cultivan
en tu region o de manera mas cercana, son alimentos que muy
probablemente sean directos del productor, disminuye su impacto, son mas
frescos y mas nutritivos. Aprovechemos lo que tenemos en la region, sean
guelites o sean frutos que puedan contribuir evitando modas como cultivar
aguacate, este cultivo impacta en los ecosistemas; creo que si puede haber
la respuesta en un balance y aprender a comer, hay alimentos mucho mas
nutritivos, tenemos mucha diversidad a diferencia de otros lugares que son

mucho mas delimitados (Ireri Origel, didlogo del 28 de marzo del 2022).

En la subcategoria a través de quién, podria ser la gastronomia una alternativa para
mejorar la calidad de vida de las personas, Castillén considera que la industria
alimentaria puede aportar en el disefio de productos alimenticios que exploten las
cualidades de materias primas y cubran necesidades especificas de los

consumidores.

Olvera opina que, si bien estan los chefs, por un lado, en la casa lo estan las mamas,
finalmente son las encargadas de las compras de la casa, a ellas se debe capacitar

y Si es necesario, que sea gratuitamente.

Para Barrera deben ser cocineros, cocineras y gastronomos, quienes propongan
innovaciones; como coordinadora de la carrera en gastronomia, se ha fijado la
mision de generar una reflexion en los estudiantes sobre las implicaciones, causas
y efectos, mas alla de solo la practica culinaria, esto lo aplica en las tareas,

proyectos y tesis que tiene a su cargo.

A través de cocineros y cocineras, licenciados en gastronomia, cocineras
tradicionales, estudiantes, la academia, todos estos son actores que

permitirian a la gastronomia hacer estos cambios, pero me parece que
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mayormente, en lo mas préctico, quitando un poco los grados, las etiquetas,

refiriendome de una manera mucho mas general, seria a través de los

cocineros y cocineras, porgue en sus manos esta la transformacion de los

alimentos, es su saber hacer, en muchos de ellos un conocimiento incluso

empirico, en otros, como tal vez el tuyo u otros comparieros de tu generacion,

pues hay un fundamento, un conocimiento tedrico pero también empirico, por

el lugar de donde vienen, la familia en donde crecieron, hubo una influencia

por parte de su abuela quien les transmiti6 ese tipo de conocimientos

(Daniela Barrera, didlogo del 18 de enero de 2022).

Esquema 22. Gastronomia como alternativa para mejorar la calidad de vida de las personas

~

Fuente: elaboracién propia con base en diadlogos semiestructurados
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La eleccion alimentaria depende del ingreso o si se tiene, puede haber
desconocimiento sobre qué comer, en términos nutricionales, discernir qué es
bueno para la salud, qué es bueno para el medio ambiente, cual es el significado,
la historia de un alimento o, puede no tener estas caracteristicas si se trata de un
alimento ultraprocesado. Para que suceda una revalorizacion, debe tener lugar un

acercamiento en primer término, para este fin, la academia, la escuela, el hogar, los



medios de comunicacion, tienen incidencia en esa transmision de conocimientos,
no es una responsabilidad del individuo, depende de su entorno, sus posibilidades,
sus limitaciones; educar es clave para cambiar los malos habitos donde prevalecen.
Si se habla de la gastronomia para mejorar la calidad de vida de las personas, debe
hacerse una revision entre la comida diaria para las familias jovenes y como es esta
para las familias con una madre que cocina, si bien depende del nivel de ingresos,
las primeras familias optan por comida rapida y ultraprocesados mientras que donde
hay una madre que cocina hay posibilidad de consumir comida casera, con
ingredientes frescos, en las zonas rurales, son aun més frescos por tener huertos

de traspatio o cultivos.

4.2.8. Afectaciones de la transicion alimenticia a la salud y nutricién de las

personas

En la categoria afectaciones de la transicion alimenticia a la salud y nutricion de las
personas (esquema 23), en la subcategoria enfermedades crénicas, Castillén
sefala que cada vez hay mas enfermedades que se presume estan relacionadas

con los productos y la forma en que comemos.

Barrera lo ve como un proceso doloroso, pues en el caso de un diabético, puede
estar implicada la pérdida de una parte de su cuerpo por las complicaciones;
recuerda que los padecimientos relacionados con esta, colocaron a la poblacién en
un estado de debilidad ante el COVID-19.

Garcia destaca la obesidad en hombres y mujeres, la diabetes y el cancer de colon.
Miranda comenta sobre el colesterol, los problemas cardiacos, triglicéridos altos y

la recurrencia del cateterismo cardiaco.

Candia coincide en la diabetes, obesidad y adiciona la hipertensién, como
enfermedades que pusieron de manifiesto la vulnerabilidad de las personas ante la

pandemia.

238



Origel sostiene que no puede haber salud humana si no hay salud de los
ecosistemas, considera que efectivamente la forma en que se come afecta la salud

y nutricion de las personas.

Anteriormente la gente no tenia gastritis, no tenia cancer, las estadisticas no
mostraban obesidad, pero habia un problema de nutricion. La cantidad de
hierbas y de ingredientes con se preparaba la comida en México, ya sea local
o regional, prevenia enfermedades, desde muy simples hasta un catarro, una
caries o descalcificacion, se tenia esta parte gastronémica y herbolaria que
se conocia dentro de las carreras de quimico farmacobiblogo, se tenia esta
materia de farmacognosia, hoy casi ya no se lleva; es muy importante
recuperar la funcion de esta parte natural, si se quiere llamar asi, hoy en dia
la moda de los veganos trata de conceptualizarlo, de llevarlo. Ha habido
cambios en ciertas generaciones, ya con enfermedades degenerativas y
hasta problemas con el sistema inmunoldgico, cancer en edades menores,
problemas de estrés, problemas de gastritis, de Ulcera. Es un tema muy
critico, muy amplio para analizar, qué tanto ha impactado hoy en los hébitos
este tipo de alimentacion industrial, el efecto y el impacto a lo mejor se va a
ver dentro de unos diez afios, ver qué tipo de enfermedades se pueden
presentar, a lo mejor unas disminuyan, otras aumenten. También ha habido
desarrollo e interés por los alimentos desde la parte farmacéutica, que tiene
el objetivo de hacerlos mas funcionales, hay una tendencia, pero es un
mercado muy pequefio para este tipo de productos y al que no toda la gente

tiene acceso (Jesus Castillon, dialogo del 11 de noviembre de 2021).

Esta transicion ha sido gradual, pero rapida, cuando vemos encuestas
nacionales, por ejemplo, la Ensanut (Encuesta Nacional de Salud y
Nutricidén), en 1990 habia una presencia de obesidad, se proyectaba que para
el 2020 tendriamos mas casos, incluso llegamos antes; esta transicién ha
sido yo diria incluso dolorosa, porque ha habido un incremento de
enfermedades: obesidad, diabetes que puede afectar no solamente al

individuo que la padece, sino también a su entorno familiar, porque no se
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modifica solamente su dieta, se modifica también la de las personas que
conviven con ella. Estos cambios han sido han sido drasticos, por decir lo
menos. Pensando en este contexto que nos ha tocado vivir, por qué estamos
aqui, hoy, en plena pandemia, cuarta ola en México y otras olas en otras
latitudes. Al final hay muchas hipétesis, por ejemplo, de donde vino este virus,
quién fue por él, ahora estd muy visible el murciélago, la presencia de este
en los mercados, la forma en la que se conserva a estos animales. Y digo yo,
aqui cerca tengo el de Sonora, ho nos tenemos que ir muy lejos para ver lo
que tenemos aqui en Meéxico, en la Ciudad de México en lo particular, y
entonces digo, lo que nos tiene hoy en esta situacion, finalmente lo
provocamos nosotros porque somos nosotros los que estamos invadiendo un
territorio que no nos pertenece, estamos acaparando, estamos haciendo que
se extiendan las grandes urbes, invadiendo estos espacios naturales, como
en el caso de los murciélagos, ir a buscar sus ecosistemas, alterandolos y
todo lo que representa en temas de polinizacién, de sobrevivencia de otras
especies; al querer comerlos cuando no nos correspondia, en otras culturas
si, pero finalmente nosotros fuimos a buscarlos, no es que €l haya venido y
pedido que nos los comiéramos, no fue culpa de ese animal o de otro. La
primera variante -que ahora ya vamos en la émicron- y cuantas mas nos
hagan falta, estaba impactando muchisimo a gente de la tercera edad, en
México no fue asi, curiosamente a quienes mas impact6 fue a gente en una
edad promedio de 40 a 50 afios, gente joven, pero con padecimientos muy
graves, sobrepeso y obesidad ¢y de donde viene eso? de una incorrecta
alimentacion, de una falta de ejercicio, de una falta de actividad, al menos
moderada que nos permita mantenernos en un peso saludable. Ya no
digamos que tengamos la figura esbelta, pero algo que sea saludable para
nuestro organismo, no tener que vivir experiencias dolorosas en el sentido de
lo que pierdes, lo que pierde un diabético, no solamente en términos de qué
es lo que puede comer 0 qué es lo que no puede comer, sino incluso, por
ejemplo, las amputaciones, cuando ya hay alguna complicacion (Daniela
Barrera, didlogo del 18 de enero de 2022).
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Es el tipo de alimentacion que tenemos, hay que acercarse a la estadistica,
se tiene a la barbacoa, por ejemplo, esta afectando mucho a la salud, hay
mucho triglicérido. En Toluca son los tamales, hamburguesas y los tacos,
tacos en la noche, justamente por la actividad que tenemos, no sabemos
comer y no sabemos qué comer, 0 sea no sabemos comer en cuanto a
nuestros horarios, no sabemos comer en cuanto a qué comemos y qué
debemos de comer, por ejemplo, aqui, en este restaurante nos ofrece un tipo
de comida ¢ los tiempos seran buenos? jquién sabe! Fijate: te dan primero la
fruta, luego el café con pan, o primero el café y pan y luego la fruta, pero un
monton de café, no sabemos si realmente te ayude, porque es puro café con
azucar ¢los horarios son correctos? de ocho a diez, de dos a cuatro o de
once a unay luego de siete a ocho, algo asi, las dietas son importantes, los

horarios de comida son importantes ¢somos ordenados en la alimentacion?

La cantidad de enfermos de diabetes y de hipertension que murieron por el
virus, nos deja una serie de aprendizajes que tienen que ver precisamente
con los habitos alimenticios del mexicano en general. Este consumo
exagerado de grasas, de azlcares y de sales, nos tiene a todos metidos en
este problema, no solamente tenemos una pandemia, también tenemos una
epidemia de obesidad, diabetes e hipertension, por estos mismos factores.
Este cambio de 30-40 afios desde que empez6 el neoliberalismo, como teoria
econdmica a implantarse en México, ha provocado todos esos dafios a la
salud, la tecnificacion que dej6 a un lado los conocimientos de las
poblaciones indigenas, también la contaminacion del propio suelo, todos
esos problemas se han reflejado de alguna u otra manera en la salud de gran
parte de los mexicanos, estamos viviendo las consecuencias. Muchos se
preguntan por qué tantos muertos, achacando a otras variantes y se les
olvida que la alimentacion, los habitos alimenticios no nos han dejado bien
armados frente a enfermedades como esta y las que ya veniamos sufriendo
(Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo de 2022).
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En mi discurso hablo de que no podemos hablar de salud humana cuando
tenemos ecosistemas o la naturaleza enferma, en nuestra vida siempre
vamos a depender de la naturaleza para alimentarnos, para construir el lugar
donde vivimos, para vestirnos, a donde volteamos a ver todo necesita un
alimento y necesita un insumo que proviene de un material, un mineral; gran
parte de las enfermedades o padecimientos actuales que tenemos es por la
forma en que comemos y la respuesta a eso esta en lo que nos llevamos a
la boca. Para eso hay un proceso de concientizacién, como la educacion,
tener bien claro los conceptos, hay mucha confusion entre lo natural,
organico, agroecoldgico, la gente piensa que son lo mismo, por eso le dan
gato por liebre o0 no saben lo que implica y por eso compran lo que compran,
es muy importante tener los conceptos claros para realmente saber qué
puedo elegir en esta cuestion de la alimentacion; nada mas que esto se dice
muy facil pero tener las herramientas, la informacién para saber qué elegir,
gué comer y en qué condiciones, como sembrar, como construir mi sistema
alimentario. Si creo que definitivamente la forma en que estamos
alimentandonos estd enfermando a nuestros cuerpos y a la naturaleza (Ireri
Origel, didlogo del 28 de marzo de 2022).

En la subcategoria desnutricion, Miranda observa la escasa informacién con la que
la poblacién cuenta para hacer elecciones pertinentes a la hora de elegir sus
alimentos, que le permita nutrirse adecuadamente, son importantes los contextos y

las formas de consumir los alimentos.

Creo que en las escuelas debe de haber también una materia, un seminario
para crear conciencia de la alimentacion mexicana porque es muy distinta,
cuanto tiene de colesterol la salchicha y cuanto tiene de colesterol, digamos,
la codorniz por decir un ejemplo, la primera tiene 76 mg y la otra 50 mg, saber
este tipo de situaciones, qué debemos de comer y qué no, es muy importante
porque ahora preguntale a los chavos por qué comen lo que comen y por qué
consumen lo que consumen, yo profesionista no sé ni lo que como, yo

solamente lo como por el sabor jay qué rico esta el taquito! {Si! ¢ pero sabes
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qué tiene? jno! no hay conciencia. Me estaban diciendo de una conferencia
de un francés, él decia: bien vaciados ustedes los mexicanos todo lo quieren
comer con chile, leche con chile, es una aberracion mexicana la crema con
chile, en las garnachas, ver si realmente es una funcion correcta, decia el
francés que como era posible que no sabiamos comer, yo decia que si, pero,
en momentos tiene razon porque no sé€ comer, porque no me han ensefiado
a comer, digamos yo creo que los de gastronomia si deben saber comer, yo
supongo, pero el mexicano no sabe comer, no sabe cuanto colesterol tiene,
qué le dieron y cuanto puede comer de fruta o carne, cuanto de colacion,
cuanto de dulce. Ahora hay un aumento de diabetes porque pura coca, antes
tenias en los tianguis un vaso de agua de frutas, pero ahora ya no veo agua
de frutas, veo coca, cuando venden tacos hay cocas, entonces esas cosas
hacen que te dé diabetes, antes eran aguas frescas, ahora ya no me ofrecen

eso (Guillermo Miranda, dialogo del 23 de marzo de 2022).

Como subcategorias a posteriori, Olvera apunta a que la forma en que es
alimentado el ganado y aves procesados a gran escala, tiene como efecto la
recepcion por parte del consumidor, de los medicamentos administrados para
obtener un desarrollo acelerado, otros efectos secundarios, se reflejan con la
pandemia de COVID-19, las alergias y plagas en los cultivos.

A este respecto, Garcia presta atencion a la relacién ciencia-industria-tecnologia,

donde la industria puede tener mayores efectos en los productos finales.

En adicion a esto, Candia coincide en que las grandes empresas dejan de lado

alimentos relevantes nutricionalmente.

Miranda hace mencién de los trastornos hormonales derivados de la alimentacion

actual.
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Esquema 23. Afectaciones de la transicion alimenticia a la salud y nutricion de las personas
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Fuente: elaboracion propia con base en didlogos semiestructurados

Dentro del marco contextual de la investigacién se registré que el pais sufre de
hambre, obesidad y deficiencia de micronutrientes, un problema de salud publica,
(Tolentino et al., 2003). Mas recientemente se ha documentado que en las ultimas
dos décadas, algunas de las comorbilidades asociadas a la obesidad contribuyen a
un gran porcentaje de mortalidad, discapacidad y muerte prematura en la poblacion.
Debido a esto, actualmente la obesidad es considerada uno de los principales
problemas de salud publica en el pais (ENSANUT, 2021, p. 292).

Tenemos dos problemas alimentariamente hablando, relacionado poco o mucho
con la soberania: 900 millones de personas pasan hambre y mil millones de
personas estan con sobrepeso u obesidad. ¢Quiénes pasan hambre? Los pobres.
¢, Quiénes tienen mas obesidad? Los pobres. Entonces, los pobres lo sufren todo.
¢, COmo es posible encontrar una soberania alimentaria con igualdad para todos?
En este modelo esta claro que la desigualdad de unos es el beneficio de otros. Y el
capitalismo se pasa a ganar muy poco de muchos o ganar mucho de muchos o
ganar mucho de pocos. Los capitalistas, hacen las tres cosas. Explotan todas las

vias posibles (Contreras, 2018, p, 1273).
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4.2.9. Estrategias para recuperar recetas e ingredientes

En la categoria estrategias para recuperar recetas e ingredientes que se han dejado
de usar o estan en riesgo de desuso (esquema 24), en la subcategoria apoyo a
productores y campesinos, Barrera sefiala la falta de apoyo a productores para que
no abandonen sus cultivos, por una parte, y por otra, son los restaurantes y chefs
de renombre los que se llevan el crédito, entonces, se requiere informar al
consumidor, en un afan por reconocer y dar el justo valor a los productores y sus
conocimientos. Garcia recuerda a las cocineras regionales, las cocineras en fondas,
en los comedores de escuelas y comedores comunitarios, son ellas quienes pueden
recrear las recetas tradicionales. Para Origel resulta esencial dar el reconocimiento
a las personas poseedoras de los conocimientos, saber abordarlas, generar una
relacion donde ambas partes ganen, campesinas y campesinos pueden considerar
poco interesantes sus rutinas agricolas, su cocina, cuando en realidad ahi estan las

respuestas a los problemas de alimentacion actual.

El acercarse a las comunidades es muy importante, no es nada mas el
saqueo cultural sino también la retroalimentacion, porque desgraciadamente
muchas veces la gente ya no quiere dar ese tipo de informaciéon porque
bueno te la doy y yo qué gano, ti ganas un chorro y yo no gano nada,
tenemos que trabajar en que los procesos de investigacion sean bilaterales,
un ganar-ganar de alguna maneray que la gente no sélo se sienta saqueada,
es uno de los principales pasos, acercarse a esta poblacion, justamente como
mercadito estamos en un proceso en el que buscamos esto, yo sugiero -a los
estudiantes- acercarse con su familia, a los que tienen todavia familiares
campesinos -mas afortunados- pero también a los que somos mas urbanos,
en esto de la recuperacion yo trato mucho con la memoria cultural, muchas
de las respuestas -si no todas- es cuestion de irlas adaptando a los tiempos
y al contexto, pero mucho de la memoria y de la formas en las que se
sembraba, los abonos que utilizaban y también como se conservaban los

alimentos, las recetas que elaboraban, la respuesta esta en esos sistemas
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alimentarios tradicionales, es esencial empezar con estas generaciones que
estan arriba de nosotros, empezar a preguntar: ustedes como antes hacian
esto, desde los tios, los abuelos, de acercarnos a esta gente y documentarlo
hasta como una herencia familiar que yo digo, insisto, quienes todavia tienen
esas raices presentes, son afortunados quienes todavia tengan esa memoria
ahi, primeramente en esa instancia, el didlogo, empezarle a dar importancia
e interés porque muchas veces la gente ya no cuenta muchas cosas porque
piensa que a nadie le interesa y pues dice: eso ya no sirve; yo he tenido
alumnos que se acercan a su tio o abuelito y hasta les sorprendi6, les quieren
contar mas y hasta rescatar una semilla, o sea también las semillas se
pierden porgue se mueren las personas y ya no hay quien las siembre. Si no
pretendemos hacer las mega hectareas de siembra, si la siembra de la
semilla, se siembra y se conserva, sembrada es la mejor manera de
conservarla no almacenandola, sino sembrandola. Sumando a esto, las
comidas, las sefioras que son de campo muchas veces no valoran porque
les es ya tan cotidiano, no se les hace muy relevante, cuando uno muestra
ese interés es cuando ya empiezan a dar valor, creo que hay muchos
procesos en los que se puede empezar, mucha gente antes no estaba muy
acostumbrada a la informacion, o los conocimientos eran mas en la practica,
sembrandolo, cocinandolo, y asi se va aprendiendo y pues también creo que
nos podemos ayudar con todas estas herramientas que se tienen en la
actualidad e insisto, dandole el valor a quien valor merece, que son
importante de documentar siempre colocando quién te dio esa informacion

(Ireri Origel, didlogo del 28 de marzo de 2022).

Cuando habia las cocinas de Sedesol, no sé si las recuerdas, sobre todo
porque tu ahi veias hacer magia a la gente. Entonces ¢ quieres hacer magia?
darle el sabor de tu cultura con los chiles de tu zona entonces si, pero qué
rescatas ¢ el chile, la sazon, el sabor? justo ahi, en esos lugares y platicando
con ellas, regularmente en donde estuve trabajando mas, cambiaban la soya
por algun poquito de carne, cuando llegan a tener. Ahi era un lugar donde

encontrabas a las cocineras regionales, trabajan en esas cocinas o en las
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escuelas. Hay que recuperar esos saberes, de ellas que tienen entre 50y 70
afos, son las que saben y si las dejamos morir y no guardamos todo lo que
saben, entonces estamos perdiendo, porque bueno, tenemos un buen bloque
de clase social media baja, que todavia tiene tiempo -para cocinar-, pero la
transformacion en su alimentacion cotidiana es real, o sea, es una cuestion
real, la sopa de pasta, por ejemplo, no estaba en el siglo pasado (Isaura

Garcia, dialogo del 17 de marzo de 2022).

En la subcategoria documentaciéon, Olvera propone elaborar recetarios, pero, a
partir de ir al lugar, de estar ahi, vivir la experiencia e involucrarse con la gente; esta

dispuesta a ensefiar a otros y otras para lograr perpetuar el conocimiento.

Barrera opina que documentar la informacion es vital, destinar espacios para su
promocion, ya que en tanto no se conozca su vulnerabilidad o su existencia, habran

perdido terreno entre las actuales generaciones.

Candia dice que no sélo se trata de transcribir recetas, es poner de relieve la historia
de los alimentos; la investigacion debe ser directo con las poblaciones que cocinan,
en ese proceso, contextualizar no sélo las recetas, sino los lugares, los significados,
no dejarlas sélo en listas de ingredientes y procedimientos, explicar origen e historia.
Insiste en que las metodologias empleadas en la investigacion sobre alimentacion

son clave.

La primera etapa de una estrategia, seria la documentacion pues hay que
saber cuéles hay, cudles habia y entonces cuales se perdieron, cuales estan
en proceso de desaparecer. Me parece que también habria que hacer redes,
apoyar a los productores, por ejemplo, sobre el chile chilhuacle, hicimos un
estudio sensorial y veiamos que le provee de ciertas caracteristicas al mole
negro de Oaxaca, pero hace algunos afios identificamos los ultimos dos
productores que cultivaban este chile, entonces la estrategia seria la
conformacion de redes que permita tener apoyo para los productores, de
otros sectores como el académico, en este caso para seguir produciéndolo

porque en el momento en que se deje de producir... Bueno, ahora nos llegan
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nopales de China ¢no? no es posible que tengamos una comida
representativa, originaria de un lugar sin los insumos originarios del lugar,
para mi seria esta estrategia de trabajo colaborativo, que permita que los
productores también puedan seguir con su actividad, que sea redituable para
ellos, porque pues si, esta bien bonito seguir produciendo el maiz criollo, qué
bueno que a la academia le gusta, pero el productor dice: qué creen que hay
otras cosas que se pueden sembrar en mis tierras, que crecen y las puedo
vender més rapido, que a mi lo que me interesa es comer, y es cierto, hay
necesidades que tal vez de repente, en nuestro afan por preservar, olvidamos
el dia a dia de estas personas. Incluir también a sectores de quienes tomen
ciertas decisiones, personas que estén a cargo, por ejemplo, de politicas
publicas que les beneficien, porque insisto, de nada servira la buena voluntad
y que el productor sepa que sin su chile el mole negro no sera lo mismo, si él
no tiene otra forma de subsistir, mas que sembrando otra cosa o dejando de
sembrar y dedicarse a algo completamente diferente. Pensemos en el maiz,
se necesita comprar semillas como en el caso de las hibridas o las
transgénicas, en cada siembra necesitas una semilla diferente. Habria que
ser mucho mas sensible a esas necesidades que tienen los propios
productores, a lo mejor desde nuestra visién se puede, estan ahi, tienen la
tierra, ya le dieron su abono, va a crecer, lo va a poder vender ¢y a qué
precio? Mi ejemplo de restaurante en una comunidad, ahi en el Estado de
México, consistente con su entorno y todo lo demas, pero quienes estan
teniendo una proyeccién amplia en el mundo son los grandes Chefs, con sus
grandes restaurantes, hablo con conocimiento de causa, super rico, muy
bonito, que te mueve fibras y lo que quieras, pero al final, yo no sé si con este
mole negro que es un platillo emblematico justamente de uno de estos
restaurantes, se acerque a los productores, pague lo justo, recuerdo de este
mismo restaurante que estaban vendiendo ya sus tortillas, el kilo estaba
alrededor de los cien pesos, 0 sea, qué padre para quien lo pueda comprar
¢ de verdad tiene un sabor suculento? no las he probado, pero bueno asumo

gue asi sera y que valdra lo que cueste ese kilo de tortillas. Pero de esos cien
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pesos, a cuanto le compraron el maiz al productor, no lo sé, habria que
preguntarle a él, tal vez estoy haciendo conjeturas, pero en la mayoria de los
casos, eso no sucede, no hay un precio justo (Daniela Barrera, diadlogo del
18 de enero de 2022).

Investigacion con las personas de estas poblaciones, las mujeres, sobre
todo, sin desdefar la labor de los hombres porque hay, conozco casos,
hombres que saben cocinar ademas de sembrar la tierra, saben cocinar.
Necesitamos investigar, nos hace mucha falta, sobre todo, utilizar
metodologias, ese es un problema que tienen los investigadores que hacen
historia de la alimentacion, parece ser que el chiste es encontrar las recetas
para escribirlas y ya, pero olvidan que esas recetas también tienen
significados, reflejan el mundo de esa poblacion, la vision del mundo y de la
vida de esa region. De hecho, hoy vi un recetario en los pinos, de la region
de Tladhuac, cercana a la ciudad, me imaginé: a lo mejor tendra alguna
especie de introduccion, alguna especie de estudio que nos ponga en
contexto de la regién, que nos diga algo, que nos lleve al contexto en el cual
esas recetas tienen sentido. La verdad es que me di cuenta que faltaba eso,
esta la manera de prepararse, las fotos muy bonitas, pero y luego, o sea, por
lo menos en mi caso necesito saber, si, la receta me ayuda, pero me ayudaria
algo mas saber por qué las recetas estan hechas de esa maneray no de otra;
porque esa mujer de Tlahuac que vive a lo mejor en San Pedro Atocpan hace
mole, a lo mejor ese mismo platillo lo hace de otra manera la persona que
vive en Xochimilco o que vive en Tlaxcala o en Hidalgo. Puede que sea el
mismo platillo, si, pero se produce de distinta maneray el significado también

es totalmente distinto (Ricardo Candia, dialogo del 27 de marzo de 2022).

En la subcategoria educacion, Miranda observa la necesidad de capacitar a los
docentes e implementar la activacion fisica en las escuelas donde pasa gran parte
del tiempo la nifiez y juventud, sefiala la obligacion de informar al comensal sobre

los aportes caloricos del menu, destaca la importancia de respetar los horarios de
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comidas, ya que, al no hacerlo, se termina consumiendo en orden de satisfacer el

hambre, sin tomar en cuenta la calidad nutricional de lo ingerido.

En la educacion debe haber asignaturas o cursos, algo asi, cuando yo estaba
en la primaria haciamos honores a la bandera o haciamos ejercicios, no sé
si a ti te toco, pero haciamos ejercicios los viernes, jugabamos, por eso
estdbamos flacos, ahora ya estamos gordos. Un curso de alimentacion, una
hora, pero que se les dé a los maestros ese curso. Con esas dos cosas que
te dije: saber lo que estoy comiendo, porque yo no sé si es dafiino o no, los
sabores también, hacer la comida con condimentos que realmente influyan
en el érgano gastrico, si yo voy a tomar un vaso de coca no sé lo que hace
al estbmago. En los menus, que se describa qué voy a comer y ho como en
las latas comerciales, le ponen toda una lista de nutrimentos, que tiene
vitamina A, B y me mienten, y que nada de calorias cuando si tienen calorias.
Igual en las mesas, el valor nutrimental, que se decrete tener esa informacion,
como las enchiladas que tienen un alto indice de calorias, por ejemplo, y la
coca un monton no se diga. El ocio y la comida es otro tema, estoy hablando
de los horarios, ahora ya es cultural eso de que no tengamos horarios porque
el patrén es estricto, en la universidad igual marcan los horarios, a qué hora
VOy a un restaurante, no me queda mas opcién que ahi en la cafeteria

(Guillermo Miranda, dialogo del 23 de marzo de 2022).

Las hijas e hijos de la chatarra han venido naciendo en México desde hace ya unas
cuatro a cinco décadas. Sus ancestros eran hijas e hijos del maiz, mas bien de la
milpa: maiz, frijol, jitomate, calabaza, chile, quelites, todas esas ricas plantas que
pueden darse como parte de la milpa. El paso de ser hijos e hijas del maiz y la milpa
a ser hijas e hijos de la chatarra, se dio en solamente dos generaciones. El maiz, el
corazon de la milpa, tal como lo conocemos, es el resultado de 9 mil afios de labor
agricola, de la siembra y seleccion de semillas para pasar del teocintle, el abuelo
del maiz —una vaina con unos cuantos granos— a la enorme variedad de elotes que
hoy tenemos con cientos de granos cada uno. Todo esto cambié en un par de

generaciones, con ello se destruy0 gran parte del sistema alimentario creado
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durante milenios, un sistema rico en nutricion y con un importante equilibrio
ambiental. Al mismo tiempo se destruyé nuestra salud con una de las peores
epidemias en el mundo, de sobrepeso, obesidad, diabetes y muerte por diabetes.
En el pais de los hijos e hijas de la chatarra, el pais de los camiones rojos, existe
una diversidad enorme de ecosistemas, una gran diversidad de culturas, una gran
riqueza y diversidad de alimentos y de platillos que los abuelos de las hijas y los
hijos de la chatarra sembraban, preparaban en exquisitos platillos. Aun estan ahi
esos platillos, aun esta ahi la resistencia, sobrevive en los saberes transmitidos por
las mujeres, mujeres que se encuentran, que se reunen, en las cocinas, son las
grandes cocineras mexicanas. En esos alimentos, en esa cultura culinaria, en esa
agricultura que resiste, esta la medicina de los hijos e hijas de la chatarra (Calvillo,
2022Db).

Esquema 24. Estrategias para recuperar recetas e ingredientes

d

iento a los p es del saber

Campesinos: apoyo para que no abandonen sus cultivos, dar
el justo valor a sus conocimientos, en sus rutinas agricolas y
su cocina estan las respuestas a los problemas de
alimentacién actual

Cocineras: entre 50-70 afios de edad, recrean las recetas
tradicionales, recuperar esos saberes, si las dejamos morir y
no guardamos todo lo que saben, estamos perdiendo

Educacion Documentacién

En tanto no se conozca su vulnerabilidad o su existencia,
habrén perdido terreno entre las actuales generaciones

Capacitar a los docentes e implementar la activacién fisica
en las escuelas

Informar al comensal sobre los aportes caléricos del menu

Ante la cultura laboral de inflexibilidad en los horarios, tener
un orden, un espacio para comer

Recetarios a partir de ir al lugar, de estar ahi, vivir la
experiencia e involucrarse con la gente. Poner de relieve la
historia de los alimentos, estar directo con las poblaciones
que cocinan, contextualizar los lugares, los significados, no
dejarlas sélo en listas de ingredientes y procedimientos,
explicar origen e historia. Tienen significados, reflejan la
vision del mundo de esa poblacidn, la vision de la vida de esa
region

Fuente: elaboracion propia con base en diadlogos semiestructurados

Cuando se ha tocado el tema con las familias por una lado: estrategias que permitan
recuperar ingredientes y recetas que se han perdido y, con los especialistas: vias

que permitan la revalorizacion del patrimonio gastrondémico, el primer estamento
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refiere la conservacién a través de recetarios, los especialistas en cambio, apuestan
no sélo a la creacion de estos como un listado de ingredientes y pasos a seguir
como un proceso, ademas de eso y para lograr no so6lo un recetario, si no un estudio
completo, que requiere de investigacion, que sirve como instrumento de educacion
y divulgacion, la cultura alimentaria como lo prefieren algunos especialistas, no es
un objeto susceptible de conservarse en un museo o un libro en un cajon por
ejemplo, se trata de dar continuidad a los conocimientos, a la recreacion de las
recetas en la cotidianidad, a la perpetuacion del saber sobre el origen, la historia y
los significados en torno a los alimentos, a las preparaciones tanto de la vida diaria

como de fiesta.

4.2.10. Otras formas de consumo de alimentos (no ultraprocesados)

En la categoria otras formas de consumo de alimentos, es decir, no depender de
ultraprocesados (esquema 25), en la subcategoria cocinar en casa, Barrera esta a
favor de una sinergia entre la industria y el conocimiento tradicional para aprovechar
materias primas que se transformen en alimentos que sean funcionales, en su ideal

esta una industria local y consciente, que sea mexicana.

Miranda no es partidario de los ultraprocesados porque en sus empaques no
informan cual es el valor nutrimental de forma clara y objetiva, no hay claridad en
qué estamos comiendo, coincide con Garcia quien enfatiza revisar el etiquetado

frontal.

Candia propone que la cocina casera podria apoyarse de los insumos de la industria
si estos fueran funcionales y acordes con la dieta y genética mexicana, en definitiva,
apuesta por regresar a las formas antiguas y sanas de consumo en orden de

recuperar la salud.

Para Garcia hay alternativas que se pueden encontrar en los mercados, por

ejemplo, el consumo de cereales en forma natural, en sustitucion de los procesados.
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Para Origel, se tiene la ventaja de que Toluca aun esta rodeada de muchos pueblos,
tianguis o mercados a los que se puede tener acceso, donde muchisima gente
todavia adquiere los alimentos y que, si bien no son agroecolégicos, en su mayoria
si son mas frescos, mas naturales y méas directos del agricultor, en algunos casos,

son caracteristicos del sistema alimentario de la region.

Si me voy por lo que me dice mi corazoén te diria: si por supuesto, en el tenor
romantico te diria claro, podemos prescindir de lo industrializado, no hay
necesidad de envenenarnos el cuerpo y el alma con tanto aditivo, pero mira,
de formacion soy quimica en alimentos, entonces sé también de las
bondades que pueden tener los alimentos industrializados. Bondades en qué
sentido, bueno, pues de un ritmo de vida acelerado, de la practicidad, de la
conveniencia. De repente escuchas decir: yo estoy en contra de todo lo que
sea quimico, pero uno esta conformado por proteinas, por calcio, por enzimas
y todo eso es quimica, entonces yo no me peleo con lo industrializado, mas
bien apelaria a tener una industria muchisimo mas local y mas consciente,
ese es mi ideal, tendriamos que trabajar en conjunto. Para mi la industria,
insisto, en mi mundo utépico, debe tender a una industria mexicana, sin
tantas empresas transnacionales que vengan a imponer sus estilos, su moda,
sus ingredientes, una industria local que permita hacer un uso adecuado de
nuestros insumos. El que lo hagan de una manera sustentable, que paguen
lo justo, porque vienen y se roban, o sea, literalmente sacan el agua y luego
nos venden el garraféon de veinte litros a cincuenta pesos, de qué estamos
hablando, es agua que nos pertenece como pais, pero pertenece mas a €sos
grupos que se manifestaron en su momento. Entonces no pensaria que
podemos eliminar la industria sino mas bien trabajar en conjunto, formar
redes, que en esta industria mexicana hubiese gente como tl, como yo, como
tus compafieros, incluso gente tal vez sin estudios pero que tiene un
conocimiento de los insumos. Seria una cosa diferente, si quisiera quedar
bien diria claro lo podemos hacer, pero nuestra dinamica, nuestros horarios,

nuestra forma de vida actual, creo que no nos los permite y menos estando
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en una zona urbana, tal vez en lo rural los insumos son mas accesibles.
Recuerdo cuando en las vacaciones nos ibamos a Oaxaca de chicos, mis
primos nos llevaban al monte a capturar chapulines, pero aqui por mas que
quiera llevar a mi hija a hacerlo, dénde la llevo. Entonces no pensaria en eso,
pero si en una modificacién de la industria, evidentemente no es tan facil
porque hay intereses econémicos muy grandes que tal vez lo dificultaria, pero
podriamos trabajarlo, eso si me queda claro (Daniela Barrera, dialogo del 18
de enero de 2022).

Yo no soy mucho de productos industrializados, yo creo que son productos
embazados, no son industrializados, la ropa también se hace como industria,
como el sarape, alguien me decia que es una artesania, pero es industria, yo
hablaria mas de alimentos procesados, enlatados o empaquetados.
Entonces yo hablaria de eso para definirlos y para buscar cuestiones
distintas, qué valor nutrimental tienen, y que lo tenga en verdad, debe haber
mayor supervision: quién lo elabora, como se elabora, la participacion de las
empresas, las politicas de nutricién deben de estar atentas porque yo no sé
lo gue me como, realmente no sé. Por ejemplo, yo no sé lo que me dan como
salchicha, como pollo, en realidad no hay esa verificacion, las pizzas por
ejemplo también son muy buenas, pero no sabemos qué es lo que me estan
dando, hay algunos que dicen que ni te alimenta que nada mas te engorda o
a lo mejor las hamburguesas ni te alimentan y tampoco son buenas, o a lo
mejor si, entonces si hay que apostar a esos valores, si me hacen bien o no

(Guillermo Miranda, dialogo del 23 de marzo de 2022).

Tampoco tenemos que ver como enemigos a las empresas, en todo caso
tendremos que cambiar sus métodos de produccién de alimentos, que
tuvieran en cuenta los factores llamemos genéticos del propio mexicano para
vender sus productos, se pudieran hacer sopas mucho mas cercanas a
nuestro consumo cotidiano, con el minimo de conservadores, que traten de

hacerse lo mas cercano posible a lo natural. Yo digo que se puede, la ciencia
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esta muy adelantada en ese sentido, debe haber ya productos o técnicas
para producir alimentos con mas durabilidad, sin utilizar conservadores, en
fin, para el caso del campo mexicano, aqui si habria que meter mas mano al
fomento agropecuario, de los pequefios productores y no tanto de las
grandes empresas agronomas, que la investigacion ayude a fomentar y
regresar a esa antigua manera de comer (Ricardo Candia, dialogo del 27 de
marzo de 2022).

Si, si se puede, afortunadamente en México tu puedes ir al mercado y puedes
reconocer eso, ademas, el trabajar juntos para que todos podamos valorar la
cultura, una vez conozcas, es escoger y saber si esto viene de marcas muy
tradicionales que conocemos en el mercado, revisar que definitivamente no
tengan uno o dos sellos y si tiene tres sellos, ni siquiera lo puedo ver, y si
quieres comer cereal, por favor consume avena, tenemos muchos cereales,
muchos alimentos que todavia podemos consumir en forma natural, por lo
menos no en forma procesada que es una ganancia al menos (Isaura Garcia,
dialogo del 17 de marzo de 2022).

Como subcategoria a posteriori, Castillon no lo considera posible, su percepcién es

gue las nuevas generaciones son inestables en sus gustos, la tecnologia a través

de aplicaciones permite tener alimentos mas rapido y facilmente, acorde con los

cambios en el ritmo y estilo de vida. Considera que hay un sector interesado en

reproducir y consumir la cocina tradicional mexicana, pero, al ser un mercado

menor, no lo visualiza como alternativa, ademas esta el tema de si cumple o no con

las expectativas, dado que no se tiene la certeza de la procedencia de los

ingredientes quedando en una recreacion de platillos costosa para el comensal.

No, yo lo veo dificil, desde mi punto de vista -muy personal- la tecnologia, las
redes, todas estas formas de vida de hoy en dia ha hecho que se globalice,

gue se hagan cosas mas practicas mucho mas rapido, de preparacion de
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alimentos, de poder pedirlos por una plataforma y llegan r4pido, pueden ser
a veces de otro pais, tan rapidamente se tienen a la mano, esto hace que la
gente joven tenga sus estadias o tiempos de estabilidad de consumo de
alimentos muy corta, porque lo que comia ya no le agrada, no le satisface,
ya no lo come igual que la anterior generacion, la gente joven cambia
constantemente, los alimentos hay que innovarlos o cambiarlos y esto hace
gue se acelere y se pierda mucho mas rapidamente esta idea que se tenia
de los alimentos, que se vuelvan a recuperar y hasta que se mantengan, creo
gue va a ser complicado. A lo mejor va a ser en una escala muy pequefia,
algunos chefs de cocina mexicana contemporanea tratan de mantener ¢ qué
tanto mercado cubren? con precios que no estan generando una cultura
gastrondmica como deberia ser, sus ingredientes no son tan siquiera del
mercado o de las zonas rurales, sino que son de industrias que tienen a
mano, yo lo veo critico, ha ido cambiando muchisimo ¢ buena o mala comida?
es otro punto que hay que analizar y que es muy amplio, es complicado
mientras que las redes hacen que se modifigue mucho mas rpidamente

(Jesus Castilldn, didlogo del 11 de noviembre de 2021).

Los camiones rojos aparecen en las mafianas, temprano, llevando su producto
liquido a cada barrio, en diablitos llevan las botellas a mas de un millén y medio de
puntos de distribucién. Cada dia hay que abastecer a los ciudadanos que se han
convertido en este pais en los mayores consumidores del producto de los camiones
rojos. Sin embargo, el consumo frecuente de la bebida trae consecuencias muy
graves, va alterando el funcionamiento del organismo, provoca, por ejemplo, que el
pancreas se vea forzado a realizar una fuerte descarga de insulina para controlar la
entrada de enormes cantidades de azucar al torrente sanguineo y evitar un coma
diabético. Este impacto cotidiano sobre el pancreas es una de las causas principales
del desarrollo de diabetes. Popularmente, la gente se refiere a las personas que
sufren de diabetes diciendo que “les dio el azucar”, una forma muy acertada de
referirse a esta enfermedad que afecta ya a mas de nueve millones de personas en

el pais de los camiones rojos. Donde la diabetes era una enfermedad muy poco

256



comun, en los pueblos indigenas, ahora es causa de amputaciones, ceguera y
enfermedades renales. Ahi donde estan los mas pobres es donde sus efectos son
mayores, no hay prevencion de enfermedades y se acude a la atencidbn médica
cuando la enfermedad ya ha avanzado demasiado. Pero la empresa de los
camiones rojos invierte millones en publicidad para generar la percepcion contraria
y hacer creer que hace mucho por el bienestar de las comunidades, por las mujeres,

por el abasto de agua, por el medio ambiente (Calvillo, 2022c).

Ante la cooptacion del pais por la agroindustria, se han planteado iniciativas por
parte de la academia, Concayt a través de su comunicado 183/20, al margen del 2°
Webinario “La Dieta Tradicional Mexicana”, Recuperar la dieta tradicional mexicana
favorecera la salud y el cuidado del ambiente. El investigador de la UNAM, Mtro.
Humberto Peraza Villarreal, habl6 de la valiosa agrodiversidad que posee nuestro
pais y las multiples razas de maiz que los pueblos originarios de México han logrado
preservar a través de técnicas milenarias, razon para investigar los sistemas de
produccion en el campo mexicano, ademas la necesaria recuperacion de la
agricultura tradicional, el sistema agroindustrial e intensivo utiliza insumos toxicos
para la salud humana, ademas de que no es sustentable en términos ambientales.
Hizo un llamado para transformar la dieta actual de las y los mexicanos debido a
gue esta ha incorporado, cada vez mas, alimentos ultraprocesados y altos en
azucares, lo que explica la proliferacién de enfermedades como la obesidad, la
diabetes y la hipertension (Peraza, 2020).

Por parte del Gobierno de México, el pais fij6 su postura de cara a la Cumbre sobre
Sistemas Alimentarios de la ONU, el subsecretario de Prevencién y Promocion de
la Salud, Hugo Lopez-Gatell Ramirez, destac6 que, para garantizar una
alimentacion saludable en México y el mundo, es necesario transformar los sistemas
agroalimentarios que promuevan dietas sanas y desarrollo sustentable basado en
economias locales, con cuidado y respeto al ambiente y la biodiversidad. Estos

nuevos sistemas alimentarios deben atender también las necesidades de las
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personas por encima de los intereses econdémicos de grupos y empresas que
privilegian la venta, publicidad y consumo de productos ultraprocesados. A traves
del Gisamac (Grupo Intersecretarial de Salud, Alimentacion, Medio Ambiente y
Competitividad), el Gobierno se vincula con organismos internacionales y
organizaciones civiles para enmarcar politicas publicas de prevencién de
enfermedades asociadas con el dafio al medio ambiente y a los sistemas
agroalimentarios. El Gisamac tiene como propdsito establecer un sistema
agroalimentario justo, saludable, sostenible y competitivo, basado en las economias

locales (Lépez, 2021).

Al hablar de otras formas de consumo de alimentos, es decir, no depender de
ultraprocesados, esto sélo sera posible si las personas tienen al alcance mas
mercados de alimentos frescos de produccién local, sobre todo en las ciudades,
debe haber mas opciones que las que provienen de la produccién alimentaria
intensiva y que son de facil acceso en los grandes supermercados. Otra opcion

como se vera en la siguiente categoria, esta en la autoproduccion de alimentos.

Esquema 25. Otras formas de consumo de alimentos, no depender de ultraprocesados

Cocinar en casa

Sinergia entre industria y conocimiento tradicional para transformar
materias primas en alimentos funcionales, industria mexicana local y
consciente

Ultraprocesados no informan cuél es el valor nutrimental de forma Subcategorias a posteriori

clara y objetiva, revisar el etiquetado frontal No es posible: las nuevas generaciones son inestables en sus gustos, la
tecnologia a través de aplicaciones permite tener alimentos mas

La cocina casera podria apoyarse de los insumos de la industria si = 1. - ! 3 !
rapido y facilmente, acorde con los cambios en el ritmo y estilo de vida

estos fueran funcionales y acordes con la dieta y genética mexicana

Regreso a las formas antiguas y sanas de consumo en orden de Hay un sector interesado en reproducir y consumir la cocina
recuperar la salud tradicional mexicana, un mercadoAmenor donde pueden no cumpllrse

k i i . las expectativas, dado que no se tiene la certeza de la procedencia de
Alternativas en los pueblos, mgrcados, tianguis con alimentos fI.'eSCOS, los ingredientes quedando en una recreacion de platillos costosa para
naturales, directos del agricultor, caracteristicos del sistema el comensal

alimentario de la region
Fomento agropecuario para los pequefios productores

La investigacion debe ayudar a fomentar y regresar a esa antigua
manera de comer

Fuente: elaboracién propia con base en didlogos semiestructurados
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4.2.11. Autoproduccion de los alimentos que consume

En la categoria autoproduccion de los alimentos que consume (esquema 26),
subcategoria ya tiene esa practica, Barrera tiene cultivos caseros como plantas
aromaticas, desde su profesion da ideas de como aprovechar lo que podria
considerarse desechos, para generar alimentos nutritivos y aprovechar la materia

prima en su totalidad.

Garcia tendrd préximamente su cosecha casera de jitomate y hierbabuena, sefala
el abandono del campo y la imposibilidad de ser autosuficiente si no se atiende ese

olvido.

Origel cuenta con una escuela-taller y mercado que promueve la agroecologia
urbana, actividades que relaciona con su vida personal y profesional, haciéndose

un estilo de vida, un suefio e ideales por los cuales seguir construyendo ese camino.

Si, si hay cosas que hago, tengo hierbas aromaticas; uno de mis ideales es
disminuir los residuos, los desechos y la basura que genero en casa, no es
sencillo, no lo he logrado al nivel que me gustaria y a veces digo: no puedo
ser congruente al cien porque me gusta comprar chacharas, porque me gusta
tener un vestido bonito, porque me gusta comprar la brocha para el
maquillaje, entonces es dificil ser congruente al cien por ciento, lo que te
puedo decir es que las pequefias acciones que hago, las hago consciente y
hago que los deméas o al menos la gente que estd en mi entorno sea
consciente de sus pequefios cambios. ElI no desperdiciar el agua, el
reutilizarla, el captar agua de lluvia, ojala en algin momento pueda tener
dinero para hacer esa instalaciébn como estan haciendo en otros lugares para
captarla, que tenga los filtros y que esa casa sea sustentable, que no necesite
del suministro publico, yo creo que esos son algunos elementos; en el tema
propiamente de los alimentos, el uso de residuos como cascaras, semillas,
gue sabemos al final van al bote de basura, pero tienen una riqueza, cuando
hablamos hace un momento de por qué o cémo la gastronomia podria ser
una forma de cambio de vida de las personas, bueno, produciendo alimentos

nutritivos, en este ultimo planteamiento, esos alimentos pueden provenir de
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elementos que podrian ser directamente desecho, pero esas cascaras, esas
semillas, pueden tener una transformacion y convertirse en por ejemplo una
harina que me permita elaborar un producto de panificacion o un espesante,
ya no fue basura, ya hice un subproducto, algo nutritivo con fibra, rico en
algunos minerales y antioxidantes, pensando por ejemplo en la cascara de la
vid, hay una gran cantidad de antioxidantes, de aceites esenciales, de verdad
si pudiera haria tanto con esos productos, se reduciria la cantidad de basura,
se aumentaria la calidad de un producto, por ejemplo, combinar la harina de
trigo con harina de naranja y tener un plus por los nutrientes, si me veo

haciéndolo (Daniela Barrera, dialogo del 18 de enero de 2022).

Por ahora produzco jitomate y hierbabuena; voy a sacar este articulo sobre
huertos verticales, se trata de productores que pasaron por un proceso de
probleméticas con el agua, aunado a otras sustancias quimicas que han
quemado la tierra, la han vuelto estéril, entonces, lo primero seria componer
la tierra, darles semilla; tenemos que repensar cudl es el problema, y es que
realmente tengan una tierra que produzca, sélo asi sera autosuficiente, como
una milpa, mas complejo, porque el puro maizal no deja, pero hay politicas
gue afirman que nada mas va a ser con ese fertilizante, con esa semilla y
todos los condicionantes que tiene la agricultura, ni este gobierno ni ningan
otro ha volteado a ver, tenemos que voltear a ver el campo, la situacion con
el campo es algo que deberia de ser sustentable, sostenible, autosuficiente,
seguro, pero cambiamos seguro por higiénico y en bolsita de plastico. El
problema es sintético, por ejemplo, no comprar tantos productos, no
solamente los productos alimenticios, sino también, por ejemplo, la gran
cantidad de ropa que generamos como basura. Pero si, si siembro jitomate,
lo reconozco, eso es de lo que mas amo, estoy a punto de cosechar jitomates,

espero que estén muy bien (Isaura Garcia, dialogo del 17 de marzo de 2022).

Particularmente esto para mi es ir construyendo un estilo de vida que muchas
veces relaciono con mi vida privada y profesional, que van mucho de la mano

y no voy a decir que ya todo es perfecto, pero uno va adaptando esos
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procesos poco a poco, claro que me veo, uno de mis suefos, de objetivos
personales y de proyecto es generar un espacio donde mi porcentaje por lo
menos de alimentacion la pueda cubrir, no en un cien por ciento, pero si por
lo menos un cincuenta o un sesenta por ciento, entonces claro que yo me
veo en este proceso de aprendizaje, desde como hacer conservas y la
siembra que nunca se termina de aprender, entonces aqui uno sigue y yo
seguiré en este proyecto, la otra vez platicaba con una persona que muchas
veces cuando la limitante es el espacio, ahi entra la creatividad, empezar a
ensefiar a sembrar, de repente puedo ver terrenos grandes y digo no lo
aprovechan bien jlo que yo podria sembrar aqui! Con muy poco espacio yo
creo gue es bien importante el uso de suelo, darle valor y realmente construir
espacios funcionales, abogo mucho porque los jardines sean
multifuncionales y que no solamente nos den medicina, terapia o estética,
nos ayudan también a tener espacios de conservacion de fauna, por ejemplo;
claro que lo veo como un estilo de vida y pues ahi vamos construyendo el
camino. Si bien es una moda producir alimentos a pequefa escala, cuando
esto sucede sin conciencia social, no deja de ser jardineria (Ireri Origel,
didlogo del 28 de marzo de 2022).

En la subcategoria posible pero no tiene tiempo/espacio, Candia esta dispuesto a

aprender a producir sus alimentos, lo ha pensado y lo ve indispensable ante la

situacion mundial que se presenta, como también ha pensado en el tiempo que le

faltaria para emprender la autoproduccién alimentaria.

Miranda revela algo que podria pasar con otras personas, sentirse limitado o

rebasado por no contar con el conocimiento ni la practica para autoproducir, retoma

la falta de cursos al respecto, la agricultura aun casera, es un mundo por aprender

y aplicar que requiere de capacitacion.

Lo he pensado y si yo digo que si, por la falta de espacio y de tiempo no me

animo, pero dadas las circunstancias, los cambios que vamos tener a futuro,
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a simple vista, los econémicos a corto y mediano plazo, todos, yo creo que
nos tenemos que meter la idea a la cabeza que en algin momento
tenderemos que producir los alimentos, digo, hay gente que lo hace ya,
muchas personas en la Ciudad de México que ya producen sus propios
alimentos, como negocio, como parte de su vida cotidiana, tienen espacios
en sus casas, en sus propios jardines; yo no tendria ningin empacho en
aprender a producir mis alimentos cotidianos me haria falta tiempo eso si,
seria el gran problema que tenemos muchos de nosotros (Ricardo Candia,
dialogo del 27 de marzo de 2022).

Hijole es bien dificil producirlo, si acaso sembraré chile en la maceta, ¢,cémo
se les llama? huertos en la azotea, hidroponia. Si lo haria, si tengo
conocimiento, pero como no hay cursos y, es lo que proponia de las clases,
el manejo de la composta, o sea, agarro tierra, con las hojas y hago la
composta y vuelvo a hacer tierra, pero ¢realmente las hojas que estan
cayendo son para abonar las plantas que voy a sembrar? Crecen bien
raquiticas, en serio, yo he visto que, por ejemplo, aqui en Metepec so6lo pongo
las hojas de cedro o también platanos o jitomates, etcétera ¢es realmente
nutritiva para lo que yo quiero sembrar? pues no lo sé, eso es lo que quiero
aprender, por qué mi maceta esté asi tan raquitica, ah porque nada mas le
estoy dando un alimento qué es la hoja del arbol que yo tengo, llamese cedro
o todo lo que se quiera, estoy juntando esa composta que no sé si ayude, de
lo que esta ahi en mi cocina pero que realmente no sé si son para lo que yo
voy a sembrar, o el agua ¢es lo suficiente? decimos: se est4 secando o ya
estd muy amarilla mi planta, ah pues le echo agua, le vuelvo a echar y se
pone mas amarilla, por ejemplo el huevo, le echas un montén de cascaras y
se pone amarilla porque no sé si realmente es la cantidad, porque las plantas
realmente tienen vida, necesitan su propio alimento, el jitomate necesita algo
especial, no todo se siembre igual, la gente siembra pero sin fijarse qué tiene
la tierra, ahora, usar la tierra de campo es malisimo porque estoy
erosionando, si yo le compro al sefior que vende tierra del campo o del

bosque, entonces es gravisimo porque estoy fomentando la erosion.
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Entonces, qué debo de hacer, eso no lo sé ¢si me explico? y eso pasa con
los alimentos, que no los sé cultivar (Guillermo Miranda, diadlogo del 23 de
marzo de 2022).

Me gustaria, pero no tengo tiempo, por el momento siento que contribuyo al
comprar siempre en el mercado local y directo con los productores, valoro la
calidad de los productos y su origen por encima de un bajo costo (Olivia
Olvera, dialogo del 22 de noviembre de 2021).

Como subcategorias a posteriori, Castillon no lo considera posible en su vida

personal.

Esquema 26. Autoproduccion de los alimentos que consume

* Cultivos caseros como plantas aromaticas

 Cosecha casera de jitomate y hierbabuena

e Escuela-taller y mercado que promueve la
agroecologia urbana

® Relacion con la vida personal y profesional,
haciéndose un estilo de vida, un suefio e
ideales por los cuales seguir construyendo ese
camino

e Aprovechar lo que podria considerarse
desechos, para generar alimentos nutritivos y
aprovechar la materia prima en su totalidad

¢ Es una moda producir alimentos a pequefia

escala, cuando esto sucede sin conciencia

social, no deja de ser jardineria

* Dispuesto a aprender a producir sus alimentos,

indispensable ante la situacion mundial que se
presenta, le faltaria tiempo para emprender la
autoproduccion alimentaria

* Sentirse limitado por no contar con el

conocimiento ni la practica para autoproducir,
la agricultura aun casera, es un mundo por
aprender y aplicar que requiere de
capacitacion

 Falta de cursos al respecto

* No es posible: algunas perosnas no lo
consideran viable en su vida personal

Ya tiene esa practica

Posible pero no tiene
tiempo o espacio

Subcategorias a posteriori

Fuente: elaboracion propia con base en dialogos semiestructurados

Conacyt en su comunicado 182/20, sefiala necesario transitar hacia la agroecologia
y la alimentacién sana para prevenir enfermedades. En conferencia vespertina
Covid-19, la titular del Conacyt, Alvarez-Buylla, expuso las bases para transitar
hacia una alimentacién sana en México, explicd que el periodo neoliberal heredd
graves problemas de salud y deterioro ambiental al impulsar la agricultura intensiva
y el uso indiscriminado de agrotéxicos, causas del desarrollo de diabetes mellitus.
Destaco los valores nutricionales contenidos en los maices nativos mexicanos. Los

Pronaces (Programas Naciones Estratégicos) se impulsan en la solucién de los
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grandes retos nacionales en salud, soberania alimentaria, desarrollo industrial y

toxicidades (Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, 2020).

El periodo neoliberal dejo una herencia de precariedad alimentaria, mala salud y
destruccion ambiental. México dej6 de ser autosuficiente en produccion de maiz tras
la entrada del Tratado de Libre Comercio, lo que favorecié la importacién de maices
transgénicos y el uso indiscriminado de insumos téxicos para el campo, como es el
caso del glifosato. Este ultimo, asociado con el desarrollo de enfermedades cronico-
degenerativas en la poblacién expuesta a su consumo. Cada afio fallecen 200 mil
trabajadores del campo por haber estado en contacto intensivo con dichos
agrotoxicos, se ha encontrado glifosato en las muestras de orina en nifias, nifos,
jévenes y adultos de algunas comunidades agricolas en distintas regiones. Existe
el reto de revertir el dafio historico, es indispensable implementar un sistema de
produccion ético y agroecoldgico, que permita crear un contexto en el que el pueblo

tenga acceso a alimentos sanos y con pertinencia cultural (Alvarez-Buylla, 2020).

La agroecologia delinea una disciplina y ayuda social, politica y éticamente para
resolver la problemética en el agro nacional (Toledo, 1995). Su objetivo es la
optimizacion del agroecosistema en lo econdmico, social y ecoldgico (Altieri, 1999).
Su dimension local, a través del conocimiento campesino local o indigena,
potenciard la biodiversidad ecoldgica y sociocultural (Sevilla, 2006). Asume el rol de
estudiar las relaciones ecoldgicas y culturales que se dan en los procesos y modelos

agrarios y, las formas culturales de apropiacion de la naturaleza (Leén, 2009, p. 49).

La lucha debe darse a pesar de las condicionantes econémicas e intereses que
prevalecen y se implantan en los sectores publicos y privados, con representantes
que transitan de un ambito a otro ganando adeptos a sus fines y objetivos; la lucha
debe darse, si desde el hogar, pero en conjunto como sociedad, no solo la
resistencia del campo, se requiere también en las ciudades. Como sefiala Calvillo,

un presidente de la Nacién fue un alto directivo de la empresa de los camiones rojos
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y su candidatura fue financiada, en principio, por colegas de esa empresa. Y no sélo
presidentes han estado ligados a dicha empresa, incluso, varios secretarios de
salud han participado en el consejo de esta o colaborado con instituciones
financiadas por ella. Durante cuarenta afios el maximo consejo nacional de ciencia
y tecnologia del pais establecié un convenio con la empresa de los camiones rojos
para entregar un premio nacional a la investigacion en salud. La principal
universidad, diversas instituciones, investigadores y académicos, asi como
organizaciones civiles, han estirado la mano para recibir financiamiento de la

empresa de los camiones rojos en el pais de los camiones rojos (Calvillo, 2022c).

Las Epistemologias del Sur son el reclamo de nuevos procesos de produccién, de
valorizacion de conocimientos validos, cientificos y no cientificos y, de nuevas
relaciones entre diferentes tipos de conocimiento, a partir de las practicas de las
clases y grupos sociales que han sufrido, de manera sistematica, destruccion,
opresion y discriminacion causadas por el capitalismo, el colonialismo y todas las
naturalizaciones de la desigualdad en las que se han desdoblado (Santos, 2011, p.
16).

Partiendo del referente teérico, epistemologias de sur, se propone una
revalorizacion de la cultura alimentaria a través de los integrantes de los hogares en
el Valle de Toluca, esto seria posible en tanto se aborde la problematica de la
alimentacion desde su raiz, el sistema agroalimentario bajo el modelo capitalista no
se interesa por los consumidores y relega a los pequefios productores. Lejos de
responder a los intereses de un grupo selecto, se trata de dar voz a los
conocimientos populares ante la opresion que ejerce la ideologia occidental, un
embate al modelo de desarrollo predominante donde la alimentacion es un conducto

mas de dominacion economica y cultural.

El trabajo que llevo a cabo con los movimientos sociales, sobre todo en América
Latina, es un trabajo de retaguardia, de facilitacion, de acompafiamiento a los

movimientos sociales, es decir, la teoria no esta instigando a la practica, sino que
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aprende con la préctica; busca profundizar algunos elementos de la practica, trae
elementos de comparacion con otras experiencias, de emancipacion (Santos, 2011,
p. 21).

4.3. Convergencias entre estamentos

En la tabla 11 se presentan las coincidencias entre los dos estamentos, integrantes
de familias en hogares de municipios seleccionados del Valle de Toluca y

especialistas en cultura y alimentacion.

Tabla 11. Convergencias entre estamentos

Categorias de investigacion Convergencias entre ambos estamentos
Cambios en la cultura alimentaria Cambios en los estilos de vida, alimentos
ultraprocesados, mercadotecnia de la industria
alimentaria

Vias que permitan revalorizar el patrimonio | Educacién, investigacion y divulgacion
gastronémico

Otras formas de consumo (no ultraprocesados) Sinergia entre academia e industria

Autoproduccién de alimentos Algunas iniciativas

Cocina cotidiana para mejorar la calidad de vida Si es casera, con ingredientes frescos y de produccion
local

Afectaciones a la salud y nutricion de las personas Enfermedades crénicas

Fuente: elaboracién propia

Ambos estamentos coinciden en que la alimentacién del mexicano, en este caso
particular, del habitante del Valle de Toluca, se ha transformado en tanto han
cambiado sus estilos de vida, donde incluyen alimentos ultraprocesados en la dieta
parcial o total si es que trabajan jornadas prolongadas, la mercadotecnia de la
industria alimentaria los engulle por su precio, por su sabor, por su practicidad.

Los especialistas ven con alarma este desplazamiento de la cultura alimentaria
donde se pierde biodiversidad y sentido de pertenencia, en este sentido, sefialan el
rescate urgente del campo mexicano para poder ofrecer a las personas una
alimentacion sana, en este escenario, la educacion, formal e informal, es una tarea
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no sélo de la academia, estdn los campesinos y campesinas, las cocineras y
cocineros, las madres, quienes tienen los conocimientos, pueden perpetuarlo y
deben practicarlo las nuevas generaciones, es en la cocina casera de la tradicional
comida mexicana, donde esté la clave para revertir las consecuencias del consumo
de ultraprocesados, es decir, las enfermedades crénicas que ambos estamentos
atestiguan y viven en carne propia o de forma muy cercana. Cual es la alternativa,
dentro de las propuestas estan el autoconsumo de los que ya hay iniciativas en
ambos estamentos, otros esperan hacerlo previa instruccion técnica y, por parte de
los quimicos en alimentos, se propone la sinergia entre conocimientos tradicionales,
ciencia e industria en beneficio de la nutricion y salud humana, la posibilidad de
crear alimentos funcionales, sin conservadores ni aditivos, acordes con la genética
del mexicano, de pertinencia cultural, de origen local, a fin de proveer a las personas

que no tienen el tiempo o el conocimiento, debe haber opciones para ellos.
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Conclusiones

Con el desarrollo de la presente investigacion, se plantea un elemento que aporte
en la construccion de la sustentabilidad alterna, la gastronomia sustentable, desde
la perspectiva epistemoldgica del Sur y el pensamiento critico, pretende ser una
respuesta contrahegemaonica que valorice la cultura, la soberania alimentaria y la

calidad de vida.

La gastronomia sustentable conjunta los saberes locales para recuperar cultivos,
formas de preparacién y utensilios que procuren una alimentacién nutritiva, local,
enddgena y accesible que aprovecha los conocimientos cotidianos y reconoce los
conocimientos campesinos, usa productos biodegradables y asegura el
aprovechamiento total del campo, representa la identidad, la identificacion y la
magia de los pueblos. Para la obtencién de los ingredientes, la produccion con
conservacion consiste en el autoconsumo, a partir de la agroecologia como
movimiento social y la creacion de redes de cooperacion, un trabajo transdisciplinar
al considerar los grandes problemas nacionales del agua y de la tierra relacionados
con la alimentacién. La integracion de la comunidad, la comunalidad, garantiza que
la alimentacion sea para todos, es de importancia la procedencia de los alimentos
para dar el reconocimiento a los productores, defender los agroecosistemas y velar
por tierras y semillas sanas. Persigue objetivos transformadores que recuperen la
cultura, las formas de produccion y de alimentacion sanas para mejorar la calidad
de vida, reconocen a los poseedores y perpetuadores del conocimiento, aprender
de ellos y a través de la educacion, investigacion y divulgacion, dispersar el sabery

refrendar la identidad que en su significado guarda la alimentacion.

Desde la vision hegemonica del desarrollo sostenible, la gastronomia sostenible se
plantea como un elemento garante de la reproductibilidad del modelo econdmico
dominante, por ello incluye en su discurso, el impulso al desarrollo agricola, la
seguridad alimentaria y la cooptacion de las semillas en nombre de velar por la

biodiversidad.
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La gastronomia sustentable arropa a los saberes ancestrales, la produccién con
conservacion y la integracion de la comunidad, la comunalidad, para hacer posible
la recuperacion de la salud de los ecosistemas y por tanto, de la vida humana, a
través de la educacion y la investigacion, se busca la transformacion de la calidad
de vida mediante la divulgacion de la cocina local y el conocimiento popular, del
significado de los ingredientes y formas de preparacion que albergan una riqueza
cultural que transmite y perpetlda un sentido de identidad y la cosmovision magia de

los pueblos a través de su alimentacion.

El patrimonio gastronomico en la region del Valle de Toluca es un elemento que
contribuye a la sustentabilidad en la medida que sus habitantes lo conozcan y
reconozcan en él, un camulo de conocimientos y formas de vida que le pertenecian,
pero que, con el paso del tiempo y la imposicion de la cultura occidental, en todos
sentidos, incluida la alimentacién, ha olvidado o son en la actualidad poco
practicados. Para revalorizar es indispensable conocer, para conocer es necesario
tener acceso a é€l, patrimonio es tangible e intangible, es la version actual de una

pasada cultura alimentaria, milenaria, sustentable y magica.

En orden de recuperar la salud, grave problema que enfrenta la sociedad mexicana,
y que padecen las familias en estudio, directa e indirectamente, es prioritario mirar
atras, traer a la mesa, la historia, el significado, el valor cultural y nutricional de la
alimentacion local, de la comida casera, de los mercados y sus ingredientes frescos.
Cuanto mas se aleja la juventud de sus raices, mas presa facil es de la agroindustria
alimentaria, es urgente recuperar y practicar los conocimientos, las formas de
produccion y de preparacion de alimentos tradicionales, la gente necesita saberlo y
necesita opciones. En este escenario, la academia juega un papel fundamental, sin
la documentacion e investigacion transdisciplinaria, no sera posible tener ni hacer
accesible la informacién y los productos para todas las personas, procurando una

alimentacion rica en nutrientes y en cultura.

Los horarios laborales limitan la posibilidad de cocinar en casa, aunque hay mujeres
que trabajan y cocinan; las familias jovenes optan por comida rapida y, en el hogar

ante los cambios en gustos y preferencias, las madres adaptan las recetas a las
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nuevas generaciones, a pesar de la poca coincidencia para las horas de comida,
las familias siguen buscando el momento para compartir al menos en una de las
comidas del dia, hay consciencia sobre el dafio que ocasionan los ultraprocesados
que se refleja en el cuidado del peso corporal y la afioranza por ingredientes y
técnicas de coccidén que estan cada vez méas en desuso derivado de los actuales
estilos acelerados de vida. Los anteriores, son factores que han generado efectos
en el patrimonio gastrondmico y cultura alimentaria en los municipios seleccionados

de la region del Valle de Toluca.

Como resultado se observan cambios en la cultura alimentaria, la modernidad
alimentaria: agroindustria y mercadotecnia de largo alcance, opaca alimentos
tradicionales que actualmente se mercantilizan como parte del folclor, la
industrializacién ha generado un monopolio de cultivos y de sabores, que deja en el
olvido a la milpa y a los campesinos, no se les reconoce, tarea que esta pendiente
por parte de las escuelas de gastronomia que poco se enfocan en la formacion de

investigadores.

Como parte de la agenda de investigacién, se propone un estudio mas extenso que
abarque la totalidad de la regién del Valle de Toluca; el concepto de gastronomia
sustentable, es un primer acercamiento, una postura ante el concepto oficial, sin
embargo, seria conveniente trabajar un concepto de alimentacién sustentable
desde la alteridad, este seria un segundo acercamiento mas profundo dado los
significados que representan los conceptos mismos, si bien la concepcion del
término gastronomia es mercantilista, es también entendido como una
interpretacion actual, asi, es posible resignificar la palabra pues se trata de las

formas presentes de consumo de alimentos.

Derivado de la investigacion se tiene planeado en un futuro cercano, un proyecto
educativo a través de la generacion de material didactico para el nivel medio
superior, es importante acercar a las nuevas generaciones, conocimientos sobre el
origen, la historia, significado y aplicacion de la alimentacion de su lugar de origen,
s6lo asi sera posible recuperar o mantener las tradiciones alimentarias. El objetivo

es complementar los cursos que se tienen sobre cultura con un elemento
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fundamental para la vida, la alimentacion y los aspectos en torno a esta,
comprender, desde la generacion de la vida, los procesos sociales, implicaciones
en la nutricion y la salud, historia y cultura de su contexto alimentario, ademas, al
conocer y probar lo que pertenece a su comunidad, tener la experiencia de valorar

e identificarse con sus significados y tradiciones.
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