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Resumen

La distribucién, abundancia y consumo de alimentos en comunidades rurales es
muy variado, a escala local influyen factores ecoldgicos, tipos de vegetacion,
diversidad biologica, suelos, microclimas, disponibilidad de agua. También influyen
factores socio-culturales, como tenencia de la tierra, la capacidad de producir
alimentos en sistemas agricolas, el acceso a las areas forestales para obtener
recursos, el nivel de aislamiento de la comunidad, el tiempo disponible para
obtenerlos, los conocimientos sobre propiedades alimentarias y la toxicidad de
algunos recursos, las costumbres y los ingresos monetarios de las unidades

familiares.

Los patrones alimentarios tradicionales generalmente tienden a contribuir al
mantenimiento de la agrobiodiversidad local, a diversificar las areas de
apropiacién y produccion de alimentos. Influyen también sobre las actividades
para diversificar productos y oportunidades de ingreso para los productores,
disminuyen la dependencia de materiales genéticos foraneos, permiten conservar
la estructura de los ecosistemas haciéndolos mas estables y sostenibles e
incrementan el empoderamiento de los campesinos para decidir sobre sus
territorios y formas de vida. La transformacién de los patrones tradicionales por
aquellos que involucran predominantemente recursos monetarios determina una

tendencia contraria en los rasgos anteriores.

Por ello, conocer los habitos alimenticios de las comunidades rurales, las
fuentes, los conocimientos, las practicas mediante las cuales obtienen estos
alimentos y la cosmovision que tienen sobre los alimentos locales y los medios
para producirlos y obtenerlos, puede contribuir a un mejor manejo comunitario de
los agroecosistemas y a mejorar la calidad de vida de las personas. En esta tesis
se analiza la importancia econdémica, cultural y ecolégica de los patrones de
alimentacién, la agrobiodiversidad y los recursos forestales locales, en la
comunidad de Xocoyolzintla, Guerrero. Aspira a dar respuesta a preguntas tales
como ¢;Como es el sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla,

Guerrero y qué procesos ambientales inciden en el mismo?



El método de investigacion se basdé en el marco conceptual de la
etnoecologia, el analisis del complejo K-C-P y el metabolismo social rural que
proponen Victor Manuel Toledo y Manuel Gonzalez de Molina Navarro. Se adopto
como eje de analisis integral socio-ecologico el estudio de los patrones

alimentarios de la comunidad de Xocoyolzintla.

La recopilacién de informacion se hizo través de investigacion bibliografica,
entrevistas semi-estructuradas sobre los patrones mensuales de alimentacion.
Asimismo, sobre la recoleccion, compra, preparacion y produccion de alimentos, y
entrevistas no estructuradas a profundidad, en torno a la cosmovisién y servicios
ecosistémicos. Se efectuaron recorridos al bosque y a las milpas del ejido y se

realizé una investigacion documental en la clinica de la comunidad.

Se encontré que en todas las familias entrevistadas el alimento primordial
son las diferentes variedades de maices criollos, y que gracias a su consumo
estan altamente protegidas de las variedades de maices comerciales. La
diversidad de formas de consumo de alimentos locales tales como frijoles,
calabazas, quelites, frutas silvestres, huevos de corral es considerable y tiene un
papel primordial en la dieta. Son productos que provienen de espacios locales del
territorio comunitario, tales como la milpa, huerto y monte. Todos estos alimentos y
espacios de proveniencia ayudan a fortalecer la soberania alimentaria, a preservar
los conocimientos sobre la alimentacion, a fortalecer a la economia familiar, asi
como a ejercer el derecho a elegir formas de alimentacién, de apropiaciéon y
produccion de los alimentos. Elementos todos fundamentales en el concepto de

soberania alimentaria.

Sin embargo, 61% de los alimentos son adquiridos, mientras que 39% son
producidos, apropiados y obtenidos en los sistemas agroforestales locales y de los
sistemas forestales del territorio de la comunidad. Estas cifras son indicadores de
cambios que alteran los patrones de alimentacion tradicionales, incorporando
progresivamente productos del mercado (patrén al que se denomina aqui
“occidentalizacion de los patrones alimentarios”), con una clara tendencia a

deteriorar la calidad nutricional. Este es el caso del incremento en el consumo de



alimentos industrializados como refrescos y productos chatarra, los cuales
determinan deterioros significativos en la salud y la nutricién de las familias, asi
como dependencia de actividades que requieren generacion de ingresos

monetarios, las cuales afectan la autodeterminacién de las unidades productivas.

No obstante, la recuperacion de condiciones saludables y autonomas de
produccion y consumo de alimentos tradicionales es factible. La base de la
recuperacion son los elementos y sistemas aun existentes. Es posible colaborar
con la comunidad a mitigar los patrones de occidentalizacion de la alimentacion.
Un aspecto central es el impulso de procesos educativos formales e informales
que revaloricen los conocimientos de la produccion y beneficios los alimentos
locales, y rescate de la memoria biocultural. Asimismo, el fortalecimiento de los

sistemas productivos y alimentarios tradicionales.

Palabras clave: Agrobiodiversidad, etnoecologia, patrones alimentarios,
problemas ambientales, seguridad alimentaria, soberania alimentaria, Montafa de
Guerrero.



Abstract

The distribution, abundance and consumption of food in rural communities
significantly vary at local scale, influenced by ecological factors, such as the types
of vegetation, the amounts of biological diversity, soil types, microclimates, and
water availability. Socio-cultural factors also food patterns; among them the land
tenure regimes, the capacity to produce enough food of suitable quality for
satisfying households’ needs, the access to forestry areas to obtain edible
resources and others destined to interchange. Other factors are also influencing,
for instance, the level of isolation of the community with respect to other
communities, the availability of time for getting edible resources and food,

knowledge about food qualities and toxicity, food habits and monetary incomes.

The traditional food patters generally contribute to maintain the local
agrobiodiversity, diversifying food production and appropriation areas, as well as
favoring activities that diversify products and income opportunities for the
producers. These patterns have the tendency of reducing dependencies on
external genetic resources, and allow preserving the structure of the ecosystems,
making them more sustainable and stable and increasing the empowering of

people to decide about the ways of life and territories.

Therefore, studying and understanding the alimentary habits of rural
communities, the sources, knowledge, and practices through which they obtain
their food, as well as the worldview that people have about their local food
resources, may all contributing to improve the communal management of
agroecosystems and local people’s life qualities. This thesis analyses the
ecological, cultural and economic importance of the food patters in a rural context.
The agrobiodiversity and the local forestry resources that are sources of food, as
well as the agricultural production and forest extraction directed to obtain food and
products for interchanging. The community studied was Xocoyolzintla, Guerrero,
where | looked for answers to the question: How is the alimentary system of the

community of Xocoyolzintla and what environmental processes impact in it?
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The research method conducted based on the conceptual framework of the
etnoecology, in which the complex K-C-P (kosmos, corpus and praxis) was
analyzed in the context of the social- rural metabolism, as proposed by Victor
Manuel Toledo and Manuel Gonzalez de Molina Navarro. We adopted as the
analytical axis the study of the socio-ecological aspects of the food patterns in the

community of Xocoyolzintla.

We reviewed information from bibliographical sources, and conducted semi-
structured interviews in relation to the monthly food patters, forms and frequency of
harvesting or gathering of products from the wild, products obtained in the markets,
preparation and production of food. We also conducted in-depth interviews, about
the world view and ecosystem services relevant for ensuring the permanence of
food availability. Tours to the community forests and agricultural plots in order to
collect and identifying edible resources were carried out with the company of local
people. We finally conducted a study of the archives of the communitarian health

center, in order to document some aspects of health related to food patterns.

We found that the food patterns base on creoles maize varieties, and that
for ensuring their consumption people highly protect them from the commercial
maize varieties. The diversity of local food sources involving beans, pumpkins,
quelites, native fruits, farmyard eggs, as well as the variety of spaces such as
plots, home gardens and forests, are intimately related. Therefore strengthening
the food sovereignty, contributes to preserve food knowledge, strengthen the
domestic economy, such as exercise the right to choose diet ways, appropriations
and food, as well as the preservation of systems (agroecosystems, forest

ecosystems, and in general socio-ecological systems).

However, nearly 61% of food is acquired, while only 39% is locally
produced, collected and obtained from the agroforestry and forestry systems of the
community’s territory. The non-traditional edible products and food negatively
affects traditional food patterns progressively, including products from the market
(a patterns called here “western food pattern”). The clear tendency is to increase
the consumption of industrialized food of low nutritional value, like sodas, junk food

11



and a decline in the nutrition and health of the families. In addition, these products
determine higher dependency from monetary income activities, migration, and

abandonment of local rural activities.

Nevertheless, the negative effects of the here called western food pattern
could be counteracted. The bases for a program in that direction are the local
practices, traditional customs and traditional food themselves. It is possible and
necessary to enhance formal and informal education programs directed to
document and enhance the value of local production knowledge and practices, the

nutritious benefits of local food, and the high value of the biocultural memory.

Key words: Agrobiodiversity, etnoecology, food patters, environmental problems,

food security, food sovereignty, Guerrero Mountain

12



RESUMEN.........ooiis 7

ABSTRAC...... 10

INDICE. ... 13
l. INTRODUCCION............... 20
PREGUNTAS DE INVESTIGACION............... 27
HIPOTESIS..............os 27
OBJETIVOS.........cccenee. 29
Il. EL CONTEXTO ALIMENTARIO GLOBAL Y NACIONAL ......... 30

1. Panorama: Una aproximacion social, politica, econdmica y de salud publica
de la alimentacion................. 30

2. El contexto mundial de la alimentacion desde una perspectiva cuasi
integral........ 33

3. ¢Como esta la situacion en México?................. 37

4. Las alternativas al desastre................. 41

5. ¢Qué condiciones y elementos son fundamentales para que exista la
soberania alimentaria?............... 46

5.1. Experiencias a nivel nacional de soberania alimentaria en los

sistemas alimentarios.......... 57

[l AREA DE ESTUDIO..........cccevvvn, 62
1. El mundo Xocoyol................... 62
2. Salud en Xocoyolzintla.................. 66
3. Grupo de Estudios Ambientales A.C y el trabajo con
Xocoyolzintla.......... 71
IV. METODOLOGIAY METODOS...........ecevvenn... 74
V. TECNICAS DE INVESTIGACION Y FORMAS DE ACERCAMIENTO A
LA COMUNIDAD ........cocevnenennnn. 75
1. Investigacion bibliografica........................... 75
2. Entrevistas semi estructuradas y entrevistas no estructuradas a
profundidad................cooeiii 79

13



1.

4. Talleres.......cccooeiiiiiiinaii. 80
5. Investigacion en la clinica de la comunidad.................... 81
VI.-RESULTADOS................... 82

FLUJOS BIO-METABOLICOS Y SOCIO-METABOLICOS A ESCALA
INTERNACIONAL Y NACIONAL QUE INCIDEN EN EL SISTEMA
ALIMENTARIO DE LA COMUNIDAD DE XOCOYOLZINTLA....... 85

1.1 Migracion de los pobladores de Xocoyolzintla........ 85

1.2Influencia y relaciones de las politicas publicas internacionales y
nacionales dentro de la comunidad de Xocoyolzintla.....87

1.3 Incidencia e Interacciones del Grupo de Estudios Ambientales y Sociales
(GEA A.C) en la comunidad de Xocoyolzintla....90

FLUJOS BIO-METABOLICOS Y SOCIO-METABOLICOS A ESCALA LOCAL

Y REGIONAL QUE INCIDEN EN EL SISTEMA ALIMENTARIO DE LA

COMUNIDAD DE XOCOYOLZINTLA...... 91

2.1Diversidad biocultural, la apropiaciéon de los alimentos y patrones
alimenticios en la comunidad de Xocoyolzintla...... 92
2.2 La cocina y los procesos de transformacion y consumo de los alimentos

en la comunidad de Xocoyolzintla......... 99

3. ANALISIS DE DATOS....... 104

4. ETNOGRAFIAS XOCOYOLAS..........cceeeeiieiienan, 135

1.- Familia uno.- Tepec Hernandez.................... 135

2.- Familia dos- Hernandez Garcia.................c..c... 140
3.- Familia tres.- Jimon Pochatitlan................. 143

4.- Familia cuatro.- Atempa Garcia........... 147

5.- Familia cinco.- Jimoén Rayon............ 150

14



6.- Familia seis.- Jiméon Naves..................... 153

7.- Familia siete.- Casarrubias Campos..................... 157
8.- Familia ocho.- Jimoén Jiménez............................. 160
9.- Familia nueve.- Tepec Castillo........................... 163
10.- Familia diez.- Tepec Tepec .......cccvvvvviiiiiiiiiiinnnns 165
11.- Familia once.- Jiménez Jimon.................. 169
12.- Familia doce.- Flores Jimon......................... 172
5. DISCUSION.............. 176
1. Patrones alimenticios como forma de conservacion de la agrobiodiversidad
y fortalecimiento de la autonomia alimentaria............... 176
2. Propuestas y recomendaciones............. 183

2.1 4 Qué pasara con los patrones alimenticios en Xocoyolzintla?...... 183

3. Alcances y limitaciones del estudio......... 185
4. Propuestas para investigacion futuras............. 186
6. CONCLUSIONES............ 188
VII.BIBLIOGRAFIA............ 190
VIILANEXOS............ 208

INDICE DE FIGURAS Y TABLAS
Tablas

Tabla 1.- Clasificacion campesina de suelos en la regidn centro- montana de
Guerrero y su equivalente FAO- UNESCO............ 62

Figuras

Figura 1.- Mapa conceptual con los elementos que definen la Soberania

alimentaria. .............. 60

Figura 2.- Desnutricion y sobrepeso. ............ 66

15



Figura 3.- Enfermedades principales......... 67

Figura 4.- Destinos de los migrantes....... 68

Figura 5.- Migracion por sexo..... 69

Figura 6.- Porcentaje de personas migrantes por rangos de edad........ 70
Figura 7.- Uso de suelo y vegetacion en Xocoyolzintla, por el grupo GEA.... 73

Figura 8.- Esquema del Metabolismo social del sistema alimentario de la

comunidad de Xocoyolzintla, flujos bio-metabdlicos y socio-metabdlicos....... 83

Figura 9.- Espacios de proveniencia de los alimentos de las doce familias

entrevistadas.... 105
Figura 10. Frecuencia de mencion absoluta por alimento de las doce familias ..111
Figura 11. Frecuencia de mencion absoluta por comida de las doce familias....116

Figura 12- Proporcion entre los alimentos producidos y apropiados vs. los

adquiridos en el mercado.... 119
Figura 13. Tipo de consumo..... 120

Figura 14. Alimentos no industrializados locales tradicionales y sus lugares de

proveniencia.... 124

Figura 15. Numero de menciones de lugares de proveniencia de los alimentos no

industrializados locales tradicionales...... 126

Figura 16. Alimentos industrializados modernos y sus lugares de

proveniencia....127
Figura 17.- Alimentos modernos no procesados y sus lugares de proveniencia..129

Figura 18. Alimentos industrializados tradicionales y sus lugares de

proveniencia...130

Figura 19. Alimentos de temporal mas mencionados. Con base en las entrevistas

a las doce familias....131

16



Figura 20
Figura 21

Figura 22

Figura 23. Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec Hernandez...139

Figura 24

Figura 25. Tipos de alimentos consumidos por la familia Hernandez Garcia..142

Figura 26

Figura 27. Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimén Pochotitlan....146

Figura 28

Figura 29. Tipos de alimentos consumidos por la familia Atempa Garcia....149

Figura 30
Figura 31

Figura 32

Figura 33.
Figura 34.
Figura 35.
Figura 36.
Figura 37.
Figura 38.
Figura 39.
Figura 40.
Figura 41.

Figura 42.

.- Alimentos de temporal y espacios de donde provienen...132
. Comidas de temporal mas mencionadas....134

.- Espacios de proveniencia familia Tepec Hernandez......... 138

. Espacios de proveniencia familia Hernandez Garcia....141

. Espacios de proveniencia Familia Jimén Pochotitlan...... 145

. Espacios de proveniencia familia Atempa Garcia...... 148

. Espacios de proveniencia familia Jimén....151

.- Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimoén Rayén...152
. Espacios de proveniencia familia Jimén Naves....155

Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimén Naves....156

Espacios de proveniencia familia Casarrubias Campos.....158

Espacio de proveniencia familia Jimén Jiménez.... 161

Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimén Jiménez ..162
Espacio de proveniencia familia Tepec Castillo....164

Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec Castillo..165
Espacio de proveniencia Familia Tepec Tepec...167

Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec Tepec...168

Espacios de proveniencia familia Jiménez Jimén....170

Tipos de alimentos consumidos por la familia Casarrubias Campos..159

17



Figura 43. Tipos de alimentos consumidos por la familia Jiménez Jimén...171
Figura 44. Espacio de proveniencia familia Flores Jimén....173

Figura 45. Tipos de alimentos consumidos por la familia Flores Jimén...174

18



ALIMENTACION Y PROCESOS SOCIO-AMBIENTALES: ESTUDIO
ETNOECOLOGICO DE LOS PATRONES DE ALIMENTACION EN
LA COMUNIDAD DE XOCOYOLZINTLA, GUERRERO.

.—.".F‘-_.-‘_‘-r-aa ‘g‘-‘:—,‘_ '-‘-‘:;*F:J
FilFrs = i -‘
" " o s MY el e i it R T
‘,.-"ﬂ".-l"al" rr.r.r;:.-:;;,, il
o
ffffff-r_"!‘-

i

19



l.- INTRODUCCION

Los patrones de consumo de alimentos en comunidades rurales son variados y
ello puede deberse a procesos ambientales, que incluyen factores sociales,
culturales, tecnolégicos y econdmicos, asi como ecolégicos y agrondmicos vy
aspectos culinarios ligados a requerimientos nutricionales. La alimentacién es un
fendbmeno que, debido a su complejidad y multiplicidad de procesos involucrados
es necesario investigarlo desde una perspectiva multidisciplinar para lograr su
comprension holistica. Lo que comemos afecta nuestro organismo, pero también
puede afectar el ambiente, la comunidad en la que vivimos y el sistema alimentario
en el que la comunidad se encuentra inmersa. Es decir, lo que come una persona,
una familia o comunidad es moldeado por, y a su vez puede modificar el entorno

socio-ecolégico positiva o negativamente (Bertran & Arroyo, 2006).

Los fendmenos de cambio en los patrones alimentarios se ven influenciados
marcadamente por los procesos migratorios y la adquisicion de nuevos elementos
culturales, los medios masivos de comunicacidon, las nuevas formas de
organizacion familiar, especialmente la incorporacién de las mujeres a las
actividades remuneradas, los fendmenos macroeconémicos y los cambios en la
economia de las familias, generalmente marcadas por un empobrecimiento
paulatino a escala global (Popkin 1993). La dieta puede mostrar desigualdad
social y, de acuerdo con las tendencias mundiales, tal desigualdad se encuentra
en ascenso; también puede verse afectada por la implementacién de politicas
publicas sobre la produccion, la disponibilidad y accesos a los alimentos y las
politicas publicas asistencialistas (Guillermo Bonfil, 1962; Ramirez et al., 1971;
Popkin, 1993).

En los ultimos afos, la riqueza alimentaria y nutricional de las comunidades
campesinas se ha visto amenazada y mermada, debido al incremento en la

penetracion de alimentos industrializados en la dieta. Tal disponibilidad y acceso
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de alimentos industrializados es resultado de una mercadotecnia ligada al prestigio
cultural de alimentos “chatarra” en detrimento de los alimentos tradicionales
(Casas et al 1994). El proceso de penetracion ha generado problematicas graves,
desde el punto de vista nutricional pues la mayoria de estos alimentos contienen
elevados niveles de azucares, sodio y grasas, dificiles de asimilar para el
organismo, generando niveles alarmantes de obesidad y diabetes. Asimismo, su
disponibilidad en el mercado supone un estatus de ingresos monetarios ligados a
cambios en actividades productivas, generalmente en menoscabo de las

actividades agropecuarias y forestales tradicionales (Casas et al. 1994).

La poblacién mexicana padece particularmente estos problemas y ha sido
claramente identificado que la causa es el alto consumo de alimentos
industrializados “chatarra”. Este contexto ha generado que 7 de cada 10 adultos
en México padezcan sobrepeso u obesidad (Jiménez-Aguilar et al. 2006; Alianza
para la Salud Alimentaria, 2012; Federaciéon Mexicana de Diabetes A.C., 2012,
ENSANUT, 2012). No solo la salud se ve afectada cuando se cambian de manera
drastica los habitos alimenticios. Al modificarse la alimentacion con la
predominancia de productos industrializados, el proceso tiende a homogenizar
sabores y saberes. A través de la estandarizacién de los productos en los
mercados, se restringe la alimentacion a pocas especies comestibles,
ocasionando una pérdida de diversidad cultural y natural (CONABIO, 2013).
Actualmente se ha documentado que existe una pérdida de agrobiodiversidad a
nivel mundial, proceso al que se le conoce como erosion genética. De acuerdo con
datos de la FAO (2007): “Mas del 90% de las variedades de cultivos han
desaparecido de los campos en los ultimos 100 afos, y 690 razas de ganado se
han extinguido”. En las ultimas décadas, solo 15 especies de plantas cultivadas y
ocho de animales domésticos cubren el 90% de los requerimientos caldricos de la
alimentacién mundial (FAO, 2007).

El tipo de comida que se consume ademas de afectar a la salud y la
agrobiodiversidad, influye y es influenciada por la identidad y la cosmovision de los

pueblos. Debido a que los alimentos reflejan el tipo de costumbres gastronémicas
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y de otra indole, ideologia y estatus social y cultural, la comida es considerada
como un elemento de identidad cultural (Bertran & Arroyo, 2006, Contreras, 2013).
La identidad cultural, entonces, influye los patrones de alimentacion, de la misma
manera que el cambio en los patrones de consumo de alimentos influyen cambios
en la identidad (Casas et al., 1987, 1994).

Un ejemplo de la desigualdad alimentaria, es el ambiente alimentario global
actual que muestra un intercambio de produccién, manufactura y comercializaciéon
de alimentos, en el cual no se produce todo lo que se come (el resto se tiene que
importar) y no se come todo lo que se produce, y el abasto y consumo no ocurren
de manera igualitaria. Desde la década de los 90’s, y debido a la apertura
comercial del TLCAN, México se ha convertido en uno de los paises que mas
exportan frutas y hortalizas de buena calidad, especialmente a EUA, dejando el
resto de hortalizas de calidad media y baja para los mercado nacionales (Macias-
Macias, 2010).

Debido a la complejidad de ambitos, procesos y factores en los que se
desenvuelve la alimentaciéon, el consumo de alimentos es una expresion de
procesos que involucran una continua interrelacion, interaccion y construccion
historica entre la naturaleza y la sociedad, que esta determinada por multiples
elementos y procesos. Diversos aspectos de calidad de salud, conservacion de
agrobiodiversidad, soberania alimentaria, economia, cosmovision y organizacién
social se ven afectados cuando cambian los patrones de consumo de alimentos.
De la misma manera, los cambios en estos factores, influenciados por otros

procesos, afectan los patrones de consumo de alimentos.

Es decir, la alimentacion es un campo en el cual la naturaleza y la cultura
tienen un encuentro que merece ser investigado, difundido y entendido en cada
contexto en el que ocurre. La alimentacidn y el sistema alimentario per se
constituyen un sistema complejo, con los elementos y caracteristicas de estos
sistemas definidos y analizados por autores como Garcia (1994). En
consecuencia, para entenderlos en su contexto se requiere un abordaje desde

distintas ciencias y disciplinas. Caracterizar un sistema alimentario requiere
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estudiar factores sociales, histéricos, culturales, ecosistémicos, agricolas,
econdmicos, industriales y nutricionales, ya que abordando de esta manera un
sistema alimentario es posible visualizar que dichos factores son inter-definibles,

de ahi la importancia de su abordaje integral.

Por lo anterior, resulta de gran relevancia generar estrategias comunitarias
de conservacion de la agrobiodiversidad, divulgar lo dafiino que pueden llegar a
ser para la salud un alto numero de alimentos industrializados y mejorar la calidad
de los patrones alimenticios con base en los recursos locales, entre otras
acciones. Estas estrategias contribuirian a conservar y resguardar la riqueza

alimenticia con la que cuentan las comunidades campesinas.

A través del andlisis y caracterizacion de los patrones alimentarios se
pueden detectar qué tendencias se tienen en el consumo de alimentos locales
(disminucion o aumento de éstos en la dieta). Conocer el nivel de autosuficiencia
alimentaria, asi como la dependencia que se tiene de la produccion del exterior.
Es posible también documentar si se es propenso a la dependencia de los
procesos comerciales, industriales o si tiene un mayor sustento en los recursos
locales y en la capacidad propia de las comunidades para atender sus

requerimientos.

En torno a los alimentos, se pueden encontrar diferentes creencias,
ceremonias religiosas, practicas y sistemas agricolas particulares y lugares
especificos para cultivar, asi como procesos de recoleccion de alimentos silvestres
distribuidos en habitats particulares o generales (Casas et al. 1987, 1994).
Socialmente podemos encontrar que el consumo de alimentos se ve influenciado
por el estatus socio-econdmico, sobre las creencias de los alimentos que son
“‘buenos” o “malos”, los alimentos tabues, los que se creen dafinos o lo que no
estan aceptados socialmente (Nufnez, 2015), asi como aquellos denigrados
culturalmente y aquellos que han adquirido prestigio en contextos de

discriminacion cultural y hasta racista (Casas et al., 1994).

La combinacién de espacios de cultivo, formas de cultivo y preferencias por

algunos alimentos son todos factores que pueden llegar a darnos una gran riqueza
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de agrobiodiversidad. Las formas de alimentacién que existen pueden ayudarnos
a mantenerla. Si se consumen alimentos locales se puede ayudar a reducir la
dependencia de alimentos foraneos y aumentar el empoderamiento y la

participacion econdmica de los productores locales (Lozano et al., 2005).

De manera similar, las estrategias de recoleccion de productos forestales o
plantas arvenses y ruderales, dentro de las que se encuentra una amplia variedad
de quelites, complementan la dieta en cantidad y calidad de alimentos e involucran
practicas de apropiacion e interacciones con los bosques que resultan de gran
relevancia. En relacion con tales procesos, es de destacarse la colaboraciéon que

mantienen las comunidades regionales con asociaciones civiles.

Este es el caso de comunidades de Chilapa y Ahuacuotzingo, las cuales
interactuan con el Grupo de Estudios Ambientales y Sociales (GEA A.C) que
promueven el cuidado del agua, el suelo, el monte, la conservacion de
agrobiodiversidad y el fomento de los sistemas alimentarios sustentables. La
confluencia de variables como las mencionadas hacen atractivo el estudio de
dichas comunidades principalmente campesinas. En particular el caso de la
comunidad de Xocoyolzintla, la cual forma parte del corredor de comunidades
ubicada en la microcuenca de Las joyas con las que trabaja GEA A.C.
Xocoyolzintla tiene aproximadamente 1589 habitantes, el 40% de la poblacion son
migrantes temporales que salen a la trabajar en la pisca a Sinaloa, Altamirano y
Nayarit. Forma parte de la region de Las Joyas, que antiguamente era un corredor

agricola muy importante para surtir los mercados de Chilapa.

Estudios previos de Martinez-Flores (2012) y GEA A.C. (2008, 2012)
muestran que existe en la zona de estudio una importante fuente de
agrobiodiversidad local, asi como practicas agroecologicas que la vuelven un
espacio en donde el estudio de patrones alimenticios pueda ser un acercamiento a
su riqueza de agrobiodiversidad, cosmovision, practicas agricolas y al estudio de

su economia de subsistencia.
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Esta investigacién busca entonces contestar varias preguntas en torno a los
patrones alimenticios y los procesos socio-ecosistémicos, desde un marco

conceptual etnoecologico. Las preguntas principales aqui abordadas fueron:

¢, Como es el sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla, Guerrero y

qué procesos ambientales inciden en el mismo?

¢ Qué diversidad biocultural alimentaria se encuentra en el huerto, la parcela de
milpa, y los bosques denominados “monte”, y cual es el papel de estos elementos

en la alimentacién de los pobladores?

Retomando la definicion de Toledo y Barrera- Bassols (2008), Pretty et al.
(2009) y Moreno-Calles et al. (2013). La diversidad biocultural esta constituida por
variedades, especies, espacios, sistemas y paisajes creados intencionalmente,
que son mantenidos, manejados y utilizados por grupos culturales, comunidades,
familias e individuos, durante largos periodos de tiempo. También parte de la
diversidad biocultural son las lenguas, creencias, rituales, tradiciones, reglas de
usos y costumbres, conocimientos e innovaciones desarrolladas a lo largo del
tiempo. En este estudio centraré la atencidn en los aspectos de la diversidad

biocultural pertinentes en el analisis de los patrones alimentarios.

Se eligié tomar la definicion de diversidad biocultural, en vez de la definicion

3

de agrobiodiversidad que de acuerdo a la FAO (2007) es: “...la diversidad
biologica doméstica y silvestre de relevancia para la alimentacién y la agricultura,
constituida por:

1. Los recursos genéticos vegetales, animales, microbianos y micéticos;

2. Los organismos necesarios para sustentar funciones clave del
agroecosistéma, de su estructura y procesos, tales como la regulacion de
plagas y enfermedades, y el ciclo de polinizacion y nutrientes; y

3. Las interacciones entre factores abidticos, como los paisajes fisicos en los
que se desarrolla la agricultura, y las dimensiones socioecondémicas y

culturales, como el conocimiento local y tradicional.”
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A diferencia del concepto de agrobiodiversidad anteriormente expuesto, la
diversidad biocultural es acorde con la historia y el contexto de un pais como
México, en donde abundan los pueblos originarios, que desde hace miles de afios
han interactuado con la alta diversidad bioldgica propia de México y Mesoamérica.
De acuerdo a Toledo et al. (2001): “Cada especie de planta, grupo de animales,
tipo de suelo o de paisaje, montafia 0 manantial de esta region, casi siempre tiene
un correspondiente cultural: una expresién linguistica, una categoria de
conocimiento, un uso practico, un significado mitico o religioso, una vivencia

individual o colectiva.”

Asimismo, se eligio este concepto por el caracter de la investigacion, por
ser socio-ecosistémica y desarrollada dentro de una comunidad de ascendencia
nahuatl con una cosmovision particular en torno a la alimentacion, y formas
particulares de manejo, produccion y apropiacion de alimentos en espacios como
lo es la milpa, monte y el huerto.

El desarrollo de la investigacién parte desde un estudio etnoecoldgico;
Toledo (1992 y 2001b), define a la etnoecologia como "el estudio interdisciplinario
de como la naturaleza es percibida por un cierto grupo humano a través de un
conjunto de creencias y conocimientos, y de como a través de estas imagenes,

tales grupos humanos utilizan y/o manejan sus recursos naturales locales".

Dentro del estudio etnoecoldogico se abordo el corpus (conjuntos de
conocimientos), kosmos (conjuntos de creencias) y praxis (conjuntos de practicas
productivas) que existen y permean en torno al sistema alimentario de la
comunidad de Xocoyolzintla. Analizado, entendido y contado a través de las
entrevistas, historias, anécdotas y saberes de sus pobladores. Asimismo, se
analizan los procesos a través de la propuesta de metabolismo social-rural que

desarrollaron Toledo y Gonzalez de Molina Navarro (2007).

De acuerdo con Toledo y Gonzéalez de Molina Navarro (2007): “...en el
proceso general del metabolismo social, existen tres tipos de flujos de energias y
materiales: Los flujos de entrada, los flujos interiores y los flujos de salida. El

proceso metabdlico se ve entonces representado por cinco fendmenos que son
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tedrica y practicamente distinguibles: la apropiacién (A), la transformacion (T), la
distribucién (D), el consumo (C) y la excrecion (E).” Dichos procesos metabdlicos
se acotaron dentro del sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla,
analizando la apropiacién, transformacién, distribucién, consumo y excrecién de
los diferentes tipos de alimentos que se documentaron dentro de los patrones

alimenticios de las familias con las que se trabajo.

PREGUNTA GENERAL:

¢, Como es el sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla, Guerrero y

qué procesos ambientales inciden en el mismo?
PREGUNTAS PARTICULARES:

¢ Cuales son los patrones de alimentacion de la comunidad de Xocoyolzintla?
(¢ Qué se come en la comunidad y por qué?) ¢;Cuales son las fortalezas y

debilidades del sistema alimentario del ejido?

¢, Qué diversidad biocultural alimentaria se encuentra en el huerto y la parcela de
milpa, y qué alimentos se obtienen del monte; cual es papel de estos elementos

en la alimentacion de los pobladores?

¢, Cuadles son los conocimientos y practicas sobre las propiedades y virtudes de los

alimentos locales, qué creencias, mitos y tabues pueden identificarse?

¢ Qué condiciones y elementos son fundamentales para definir la soberania

alimentaria local?

¢ Qué factores determinan mayormente cambios en la adopcion de nuevas

practicas y costumbres, conocimientos y valores sobre los alimentos?
HIPOTESIS

Los patrones alimentarios de la comunidad de Xocoyolzintla, estan conformados
mayormente por alimentos de origen local, que provienen de las milpas y huertos y

son enriquecidos y complementados en cantidad y calidad por los recursos que se
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obtienen del monte de la comunidad. Sus patrones alimentarios estan marcados
significativamente por la estacionalidad del afio. Sin embargo, estan ocurriendo
cambios en los habitos alimenticios, hacia un mayor consumo progresivo de
alimentos industrializados, los cuales afectarian gravemente su salud,
determinando problemas de obesidad, hipertension y desnutricion. El grado de
adopcion de alimentos industrializados estara en funcion de las fuentes de
ingresos monetarios asociadas al patron de subsistencia. Es decir, aquellas
familias mas autosuficientes en relacién con sus productos seran primordialmente
consumidores de productos locales, en tanto que aquellos dedicados al comercio,
fuentes de remesas y otras actividades generadoras de recursos monetarios seran
mas consumidores de productos industrializados, Ramirez Mayans, et al. (2003).
Asimismo, los cambios alimentarios amenazan la riqueza de agrobiodiversidad

local y vulneran su autonomia alimentaria.

La agrobiodiversidad que se encuentra en los diferentes espacios de produccion
de alimentos, agricolas y forestales, es nativa del ejido, y su papel en la
alimentacion local contribuye a la nutricion de las personas que la consumen,
aminorando la carga econdmica que supone comprar alimentos que no se tienen

al alcance o0 no se producen en su comunidad.

Las creencias, conocimientos, practicas culinarias y agricolas que se tienen sobre
la produccion, obtencion, preparacidn y consumo de alimentos locales estan
fuertemente arraigadas a la cosmovision nahuatl, asi como las festividades
relacionadas a la agrobiodiversidad que se celebran a lo largo del afio. Empero, la
adopcidén de nuevas formas de consumo de otros tipos de alimentos, asi como el
cambio de creencias, estan relacionadas con un mayor nivel socioeconémico en
las familias. El aumento de los migrantes de la comunidad, la convivencia con
personas de otras culturas, la influencia de los medios masivos de comunicacion,
la cercania fisica y disposicién de dichos alimentos hacia las familias que los

consumen, son factores que también influyen en los cambios culturales.

Si dichas hipoétesis son correctas, es posible identificar a priori la necesidad de

fortalecer los acuerdos comunitarios relacionados con el consumo de alimentos

28



industrializados. Ademas, debera trabajarse en la elaboracién de
recomendaciones y propuestas de trabajo en torno a la alimentacién del ejido, que
detonen una mejor alimentacion en las familias y un fortalecimiento en el consumo
de alimentos nativos de la region. Para empoderar la autonomia alimentaria de la
comunidad, proteger la agrobiodiversidad existente y enaltecer las costumbres
milenarias que estan fuertemente relacionadas con el mantenimiento y

conservacion de los alimentos locales.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Analizar la importancia econdmica, cultural y ecoldgica de los patrones de
alimentacién, la agrobiodiversidad y los recursos forestales locales, de la
comunidad de Xocoyolzintla, del municipio a Ahuacuotzingo, Guerrero. Asi como

valorar las condiciones para garantizar la soberania alimentaria en la comunidad.

OBJETIVOS PARTICULARES

- Analizar las condiciones y elementos fundamentales para la soberania
alimentaria local en Xocoyoltzintla.

- Caracterizar los patrones de alimentacion de diferentes familias de la
comunidad de Xocoyolzintla de acuerdo con sus condiciones socio-
econdmicas y culturales.

- Describir de manera oral la agrobiodiversidad que se encuentra en la milpa
y el huerto y su papel en la dieta local, asi como los alimentos locales que
se obtienen del monte de la comunidad de Xocoyolzintla y su papel en la
alimentacion.

- Analizar las creencias, practicas y conocimientos sobre los alimentos
locales y caracterizar como los cambios en estos elementos influyen sobre
los cambios que determina la adopcién de nuevas practicas y costumbres,

conocimientos y valores sobre los alimentos.
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Il. EL CONTEXTO ALIMENTARIO GLOBAL Y NACIONAL

1. Panorama: Una aproximacion social, politica, econémicay de

salud publica de la alimentacion.

El acto de alimentarse puede verse como una accion simple, dirigida a cubrir una
necesidad biologica primaria para la vida de todo ser humano; sin embargo, este
es solo el delicioso final de una compleja interaccion de elementos, circunstancias
y contextos de caracter socio-cultural, agricola, ecoldgico, tecnoldgico-productivo,
economico y geografico. A este complejo deben incluirse ademas politicas
publicas, programas de gobierno, subsidios, entre otros, ademas de las
repercusiones concretas, beneficios o déficit de nutrientes a la salud. Estos son
tan sélo algunos de los factores mas relevantes, entre otros muchos, que

envuelven los habitos alimenticios.

Para comprender de manera integral al acto de comer, es pertinente
insertar este proceso dentro del concepto de sistema alimentario, el cual de
acuerdo con la FAO (2013) se definen como: “Los sistemas alimentarios abarcan a
todas las personas, instituciones y procesos mediante los cuales se producen,
elaboran y llevan hasta el consumidor los productos agricolas. También incluyen a
los funcionarios publicos, las organizaciones de la sociedad civil, los
investigadores y los profesionales del desarrollo que formulan las politicas,
reglamentos, programas y proyectos que conforman la alimentacién y la
agricultura. Todos los aspectos del sistema alimentario influyen en la
disponibilidad y accesibilidad de alimentos variados y nutritivos y, por lo tanto, la

capacidad de los consumidores de elegir dietas saludables.”

Teniendo en cuenta todos estos aspectos, se abordaran las variables y
factores mas relevantes en relacién a la alimentacion, analizandolos a través

diferentes escalas partiendo del nivel mundial, hasta aterrizar en el local.
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Algunos conceptos importantes en torno a la alimentacion son la seguridad
alimentaria y la soberania alimentaria; ya que a partir de éstos se pueden plantear
distintos tipos de analisis y entendimientos sobre el acceso, produccion y
distribucién de los alimentos. De acuerdo con la FAO en la Cumbre Mundial Sobre
la Alimentacién (1996), se habla de seguridad alimentaria cuando: “Todas las
personas tienen acceso fisico, social y economico permanente a alimentos
seguros, nutritivos y en cantidad suficiente para satisfacer sus requerimientos
nutricionales y preferencias alimentarias, y asi poder llevar una vida activa y

saludable.”

Sin embargo, esta definicion no toma en cuenta contextos culturales,
tampoco habla sobre la procedencia de los alimentos, ni su forma de produccién, o
sobre las condiciones sociales de los productores. Deja de lado también temas
éticos y politicos en torno a la soberania alimentaria. En otras palabras, aborda
principalmente el tema de la garantia de suficiencia de alimentos para los
consumidores, soslayando la cultura alimentaria que por milenios han construido
los grupos humanos en relacidn con su historia, su contexto cultural, ecoldgico y

social.

No tomar en cuenta a los productores cuando se habla de seguridad
alimentaria, es equivalente a ignorar quiénes son los que hacen posible la
alimentacién. Por otra parte, el movimiento campesino internacional la Via
Campesina, desde 1994 presenta un concepto mas profundo, incluyente vy
autébnomo sobre la alimentacion, y de este concepto surge el de la soberania
alimentaria: “La ‘soberania alimentaria’ es un enfoque holistico para el desarrollo
rural, cuyos pilares son la reforma agraria, la seguridad alimentaria, la agricultura
sostenible, el acceso a los mercados locales, créditos y precios justos para los
agricultores familiares, pobres rurales o sin tierra de todo el mundo.” También se
tendria que incluir al ambito urbano y periurbano dentro de esta definicidn, puesto
que la soberania alimentaria tiene que estar dentro de todos los ambientes

posibles.
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Esta es una de las muchas definiciones que ha dado la Via Campesina y
amplia el panorama sobre la disponibilidad, produccion y accesibilidad de los
alimentos. Citando a Peter Rosset (Rosset, 2014): “Si vemos en las declaraciones
de la Via Campesina, en 1994 se dice una cosa y después otra y otra, se
enojaban porque piensan que somos unos inconsecuentes. Lo que no entienden,
es que estamos en un proceso de dialogo de saberes, de muchos continentes,
culturas, religiones y realidades agrarias... nuestra idea es que es un proceso
constante de construccion, de un paraguas que agrupe la mayoria de luchas
posibles, no buscamos una definicion académica, sino la idea de un concepto vivo,
es poder construir una alianza de lucha y eso claro que va cambiando vy

evolucionando con el tiempo.”

Estudiar la alimentacion desde el concepto de soberania alimentaria que
propone la Via Campesina, nos lleva a un grado de analisis integral e incluyente,
pues se abordan mas variables en torno a la alimentacion, a través de un enfoque
holistico del desarrollo rural. Siendo ésta una investigacion sobre la alimentacién
en una comunidad rural, es coherente analizar a la alimentacién desde el concepto

de la soberania alimentaria.

Dentro de la alimentacion encontramos distintos actores involucrados,
desde los diferentes tipos de productores, intermediarios y consumidores. En esta
investigacion realizada en la comunidad de Xocoyolzintla, Guerrero, se funden en
uno los consumidores con los productores, ya que todas las familias con las que
se trabajo en el estudio son campesinas. Por ello, es importante contextualizar no
solo sobre el estado de la alimentacion a nivel mundial y nacional, del que a
continuacion se hablara, sino también sobre la importancia de las condiciones de
produccion, accesibilidad, disponibilidad y adquisicion de los alimentos,

particularmente en la zona de la region centro-montafia de Guerrero.
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2.- El contexto mundial de la alimentacion

desde una perspectiva cuasi integral.

Desde hace mas de 12,000 anos la agricultura se

empezo a desarrollar en el mundo, en distintas regiones, con diferentes cultivos se
empezo uno de los grandes cambios ambientales a nivel mundial (Byrne, 1988;
MacNeish, 1992; Meyers, 1971; Vavilov, 1951; Casas et al., 2017). Con el
surgimiento de la agricultura se empezd a incrementar el numero de integrantes
en los grupos de cazadores- recolectores y con ellos la creacion de las primeras

sociedades sedentarias.

En México, hace cerca de 10,000 afios se empezaron a domesticar varias
especies de plantas alimenticias, que hoy dia tienen una importancia internacional
y nacional (Casas et al., 2017). El maiz (Zea Mays), diferentes frijoles (Phaseolus
spp.), calabazas (Cucurbita spp.), chiles (Capsicum spp.), y amarantos
(Amaranthus spp.), el jitomate (Solanum esculentum), la chia (Salvia hispanica L.),
el cacao (Theobroma cacao), y el aguacate (Persea amricana), entre otros son
algunos de los cultivos mesoamericanos que han sostenido la alimentacion de los
pueblos de México, Centroamérica y, por varios miles de afios, también de
pueblos de Sudamérica (Casas et al. 2017). Y todos ellos se fueron adoptando y
domesticando en distintas zonas del area mesoamericana en diferentes
momentos. De manera que Mesoamérica constituye una verdadera constelacion
de centros y experiencias de domesticacién y cultivo de alimentos que se

desarroll6 hasta la actualidad (Casas et al., 2017).

Asimismo, se desarrollaron diversas formas de agricultura o sistemas agricolas
muy particulares. En Mesoamérica no hubo domesticacion de animales que
pudieran ayudar a la siembra (Rojas-Rabiela, 1988), en cambio, hubo un
intrincado proceso de invencidn de tecnologias que permitieron el manejo de la
diversidad de ambientes y cultivos que caracterizan a la region (Casas et al.
2017).
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Estas condiciones generaron que las civilizaciones mesoamericanas
tuvieran una organizacion social muy fuerte en torno a la agricultura debido a la
falta de bestias que pudieran ayudar con el trabajo en el campo y la diversidad
ambiental de la regidén. Generando un tipo de infraestructura particular, asi como
varios tipos de paisajes agricolas como las terrazas, metepantles 'sistemas de

irrigacion, rescate de suelos pantanosos, entre otros (Rojas-Rabiela, 2013).

Los paisajes montafiosos, la diversidad de altitudes, y los distintos tipos de climas
ayudaron la rica agrobiodiversidad existente, generando distintos tipos de

sistemas agricolas. De acuerdo con Rojas-Rabiela (2013):

1
2
3
4

Sistemas de temporales extensivos
Sistemas de temporal de mediana intensidad

Sistemas intensivos de labranza de suelo

N~ N N N

Sistemas especiales como huertos, huertas y plantios perennes.

Debido al altisimo trabajo manual que requerian las parcelas, se generaron
diversas practicas en esta unidad de produccién. La asociacion de cultivos,
anuales, el escalonamiento, la rotacion de plantas, uso de almacigos,
incorporacion de abonos organicos, asi como la conservacion de arboles,
magueyes Y distintos tipos cactaceas. Es decir desde hace miles de afios,
nuestros antepasados pusieron los fundamentos de los distintos tipos de

agroecologia y agroforesteria.

Con la llegada de los espafioles a México, la agricultura prehispanica tuvo un
periodo de continuidad y apropiacion, asi como de experimentacién de las nuevas
especies alimenticias que traian consigo los espafioles. La incorporacién del
ganado fue un gran cambio para la alimentacién de nuestros antepasados, asi

como para la forma de hacer agricultura.

Otro factor muy importante fue la terrible disminucion de la poblacion
indigena, que se calcula hasta casi el 90% hacia 1600- 1620, pues junto con las

pérdidas de vidas se perdié su conocimiento y practicas tecnolégicas. Asimismo

1 .
Terrazas suaves con magueyes en la orillas, para conservar humedad y atrapar el suelo.
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afectaron en la pérdida de técnicas agricolas la produccion intensiva de cacao,
grana cochinilla y afil, que redituaban enormes ganancias a la Corona espafiola
(Rojas-Rabiela, 2013).

Con todos estos cambios, la agricultura y la alimentacién se han ido
transformando, enriqueciendo y en algunos otros aspectos empobreciendo hasta
nuestros tiempos, llegando a ser una mezcolanza en la diversidad gastrondmica.
Sin embargo, hay alimentos que se han conservado hasta nuestros dias, llegando

a tener una importancia nacional y mundial enorme, como es el caso del maiz.

A finales del siglo XX, se calculaba que entre el 30 y 50 por ciento de la
superficie terrestre habia sido manejada (Vitousek et al., 1997), y se estimaba que
en los ultimos 40 afios un tercio de la tierra arable en el mundo fue dafada por
efectos de la erosion debido al mal manejo (Pimentel et al., 1995). A partir de la
denominada Revolucién Verde en la década de 1960, empezo6 a haber un cambio
mucho mas agresivo y radical, transformando las formas de cultivo manual al
mecanico con el tractor, utilizando mayores insumos provenientes del petréleo.
Ademas, se hizo un intensivo uso de pesticidas y fertilizantes, y se extrajeron con
mas frecuencia grandes volumenes de agua de los mantos freaticos. Se disminuyo
la variedad de cultivos en los campos agricola, con el fin de producir mas de un
solo producto para el mercado. En la mayoria de los casos, cambiado los cultivos
criollos por variedades mejoradas con las cuales se obtenian mayores
rendimientos, como el caso del trigo, el arroz y el maiz, cambiando de una
agricultura ecosistémica a una agricultura meramente extractivista (Altieri et al.,
1998. Altieri y Nicholls, 2012; Goudie, 2013; Holt-Gimenez et al. 2008. Shiva,
2016.)

Como resultado de un cambio tan drastico y global, nos encontramos hoy
en dia con numerosos efectos negativos que incluyen la degradacion de las tierras
mediante la erosién y compactacion del suelo, la disminucion de materia organica
y la biodiversidad asociada a ella, la salinizacion, el agotamiento de las aguas del
subsuelo, la deforestacion y la desertificacion; la aparicion de nuevas plagas
debido al crecimiento de los monocultivos, la homogeneidad genética, la
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eliminacion de enemigos naturales y la resistencia a los plaguicidas desarrollada
por insectos, hierbas y enfermedades de los cultivos (Altieri, 1995; Carroll et al.,
1990; Goering et al., 1993; Hewitt y Smith, 1995, citado en Rosset, 1997).

Se prevé que la poblacién de la Tierra crecera de aproximadamente 6,900
millones de personas en 2010 a unos 9200 millones en 2050 y que casi todo este
aumento se producira en las regiones conocidas como “paises en desarrollo”,
entre ellos México; segun las previsiones, las tasas de crecimiento mas elevadas
se registraran en estos paises (FAO, 2009). Para entonces, un 70% de la
poblaciéon mundial sera urbana, en comparacion con el 50% que constituye en la
actualidad (FAO, 2009). Si las tendencias continuan sin cambios, la urbanizacion y
el aumento de los ingresos en los paises en desarrollo fomentaran el incremento
del consumo de carne, lo que a su vez ocasionara el aumento de la demanda de
cereales para alimentar al ganado (FAO, 2009). El empleo de productos agricolas
en la produccién de biocombustibles también continuara aumentando (Razo et al.
2007).

En 2020, en los paises industrializados se podrian consumir 150 kg anuales
de maiz per capita en forma de etanol, cifra similar a los indices de consumo de
cereales en los paises en desarrollo (Rosegrant, 2008). Con semejantes cambios
y proyecciones, tendremos una poblacion mundial demandante de alimentos, que

haran que la produccién de ganado y alimentos se intensifique.

De acuerdo con la FAO (2009), el incremento anual del rendimiento del
trigo, descendié desde un 5% anual en 1980 hasta el 2% en 2005, mientras que el
incremento del rendimiento del arroz y el maiz se redujo desde mas del 3% hasta
cerca del 1% en el mismo periodo. Las tierras estan disminuyendo su produccion,
cada vez se necesita de mas insumos para lograr una cantidad de produccién
menor o igual a la obtenida anteriormente. De acuerdo con Nellemann et al.
(2009), las practicas insostenibles de uso de la tierra resultan, en promedio, en
unas pérdidas netas mundiales de productividad de las tierras cultivadas del 0.2%
anual. Si a este escenario desastroso le agregamos la incertidumbre del cambio

climatico global soluciones que involucren el cuidado integral de los
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agroecosistemas es mas que urgente (Intergovernmental Panel on Climate
Change, 2014).

Para agravar mas la situacion descrita, entre 2005 y 2008 los precios
mundiales de los alimentos basicos alcanzaron sus maximos valores en 30 anos
(FAO, 2011). Durante los ultimos 18 meses de dicho periodo el precio del maiz
aumentd un 74%, mientras que el del arroz se incrementd un 166%. Como
consecuencia, en mas de 20 paises se registraron disturbios relacionados con los
alimentos (FAO, 2011). Mientras tanto, la oferta de combustibles fosiles se reduce,
y sus precios se incrementan y, consecuentemente, los insumos para la
agricultura fabricados a partir de combustibles fésiles aumentan de precio (Rubio,
B. 2008).

3.- ¢,Como esta la situacion en México?

Se estimaba que en México mas del 70% de las tierras con manejo

agricola presentaban problemas de erosién (Ibafiez, 2007) y el 97% de los suelos
mexicanos presentaban algun grado de erosion (Calderén, 2009). México es el
segundo pais de América Latina y el Caribe que mas redujo el numero de
hectareas dedicadas al cultivo de maiz, en cinco afios en un 5%. Esta informacioén
contrasta con la tendencia registrada en diversas naciones de la region
latinoamericana de incrementar hasta 17 por ciento la superficie de siembra para
sus productos basicos como respuesta a la crisis alimentaria y para reducir la
pobreza. Esta informacién la revelan la Comision Econdmica para América Latina
y el Caribe (Cepal), la Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO, por sus siglas en inglés) y el Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura (1ICA) La Jornada (2012).

Desde el punto de vista nutricional, las cosas tampoco van bien. En un
estudio del CONEVAL (2009) sobre la situacién nutricional de la poblacién, se
analizé la desnutricion crénica y aguda en la poblacidn mexicana menor o igual
que 5 afos. Esta desnutricion estd mas presente en municipios en donde la
pobreza extrema aun es comun, como Oaxaca, Chiapas y Guerrero. Noticias
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recientes de la Jornada dan testimonio de ello; uno de cada tres nifios en México
padece de inseguridad alimentaria de acuerdo a la Unicef, ademas de que a nivel
mundial, la mayoria de las personas que viven en inseguridad alimentaria son
campesinos que viven la escasez de agua, los fendmenos meteorologicos y que
son desplazados por guerras civiles como algunos paises en Africa. REUTERS,
XINHUA'Y AFP. 08/03/2017. AFP.31/03/2017. AFP.31/03/2017.

Ademas de la desnutricion, también se padece de obesidad y diabetes. De
acuerdo con la Federaciéon Mexicana de Diabetes A.C (2012), México tiene el
primer lugar mundial en obesidad infantil y ocupa el décimo lugar mundial en
diabetes. Se estima que para 2030 ocupara el séptimo puesto. Cada hora se
diagnostican 38 nuevos casos de diabetes, cada dos horas mueren 5 personas a
causa de complicaciones originadas por la diabetes, el 30% de los problemas de
pie diabético termina en amputacion y cinco de cada cien pacientes con diabetes,

ceguera (Alianza por la Salud Alimentaria, 2013).

De acuerdo con la Alianza para la Salud Alimentaria (2012), en el sexenio
de Felipe Calderon murieron medio millon de personas por diabetes, 33% mas que
durante el sexenio de Vicente Fox. En el actual sexenio de Enrique Pefa Nieto se
llegara a 700 u 800 mil muertos por diabetes si no se hace nada para regular la
produccion, comercializacién y consumo de las bebidas gaseosas azucaradas. La
Federacion Internacional de Diabetes (2013), indica que China, India, Estados
Unidos, Brasil y México, son —en ese orden— los paises con mayor numero de

diabéticos en el mundo.

Los datos de la ENSANUT (2012) identifican a 6.4 millones de adultos
mexicanos con diagndstico de diabetes, es decir, 9.17% de los adultos de México.
El total de adultos con diabetes podria ser mayor, debido al porcentaje de los
diabéticos que no conocen su condicidén. Se estima que para 2012 mas de 4,524
millones de ddlares se requerirdn para el manejo de la diabetes de los pacientes
que reportan estar acudiendo a atencién, 15% mas en relacion con la cifra
estimada para 2011. Para contextualizar esta cifra, este monto es superior a los
3,790 millones de recursos asignados al Seguro Popular en 2010.
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La diabetes y la desnutricion no es una cuestién casual, mucha de la
alimentacion actual del mexicano promedio esta constituida por comida
industrializada y bebidas azucaradas, mayormente por la Coca-Cola. De acuerdo
con Milenio Noticias el 9 de mayo del 2012, el centro Food Industry Development
Centre Inc. (Food Centre) y la Universidad de Yale reportaron que en México se
consumen 163 litros de refresco de cola anuales per capita, lo que significa que
desplazé al primer lugar, que era Estados Unidos, cuyo registro es de 113 litros

per capita en ese mismo lapso (Valadez, B. Milenio Noticias, 2012).

La Asociacion Nacional de Productores de Refrescos y Aguas
Carbonatadas (ANPRAC) y la Camara Nacional de la Industria de Transformacién
(Canacintra) hicieron publico un comunicado en el que negaron que el consumo
de estas bebidas esté relacionado con la obesidad y la diabetes y que su consumo
haya aumentado en México (Alianza por la Salud Alimentaria, 2012). Sin embargo,
hay investigaciones, que afirman lo contrario: “Existen estudios tanto en seres
humanos como en animales que muestran que los refrescos no producen
saciedad y la compensaciéon que proveen, en términos de la reduccion del
consumo de otros alimentos o bebidas en comidas posteriores, es baja, por lo que
el efecto neto es un aumento del consumo de energia y por lo tanto la obesidad, la
cual es precursora de diabetes, enfermedades del corazon, infartos y muchos

otros problemas de salud” (Rivera et al., 2008)”.

Actualmente, de acuerdo con el CONEVAL (2014), en México vivimos un
contexto en el que la pobreza alimentaria ha incrementado de 27.4 a 28 millones
de personas entre el 2012 y el 2014, y la poblaciéon con ingreso inferior a la linea
de bienestar aument6 de 60.6% a 63.8% en estos mismos afnos. En México hay
55.3 millones de personas pobres. Este contexto en el que cada vez es mas dificil
poder alimentarse sanamente, vemos que la canasta basica va encareciéndose,
mientras que muchos alimentos industrializados y comida chatarra se van
volviendo sustitutos baratos de alimentos imprescindibles. Un vistazo al costo
mensual de la canasta alimentaria rural con datos del CONEVAL (2014-2016)

muestra en pesos la problematica:
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En el 2014 la canasta alimentaria rural mensual e individual tenia un costo
de $853.60 pesos Y los siguientes alimentos costaban: $87.74 pesos por tortillas y
frijoles: $30.67, mientras que por refrescos de cola y de sabores se gastaban
$38.13 pesos. En 2016 el costo por mes es de $935.66 pesos, mientras que las
tortillas cuestan $91.33 pesos, los frijoles $43.00 pesos vy el refresco de cola y de

sabores $40.58 pesos.

La tortilla que es un alimento altamente subsidiado subié $3.59 pesos y los
frijoles $9.91 pesos, el refresco solamente subid $2.45 pesos, con estos datos
también se puede evidenciar que dentro de la canasta basica rural el refresco es
un alimento que ahora se toma en cuenta, cuando no es realmente un alimento, ni
basico, ni nutritivo, asi como el alarmante parecido del gasto que se puede llegar a

realizar entre la compra y consumo de refresco y frijoles.

Sin embargo, no todo esta perdido. México es uno de los 10 paises mas
importantes desde el punto de vista biocultural, definidos por ser centro de
diversidad bioldgica, linguistica, agricola y por tener presencias de poblaciéon
tradicional (rural) (Toledo y Barrera-Basssols, 2008). Igualmente, México forma
parte de los centros Vavilov, es decir que es uno de los centros de domesticacion
y origen de plantas cultivadas, como el chile (Capsicum annuum), la calabaza
(Cucurbita pepo, C. Moschata, C. argyrospema y C. ficifolia), el camote (lpomoea

batatas) y el maiz (Zea mays) entre otras plantas alimenticias mas.

Gracias a tan alta diversidad biocultural, en México la alimentacion toma
mayor relevancia, hay un gran numero de comidas asociadas a los rituales,
ceremonias religiosas y fiestas. Un ejemplo de ellos son los diferentes tipos de
tamales (Pilcher, 1998) y en general, la diversidad de usos de los diferentes tipos
de maices criollos, como los palomeros, maices negros y purpuras para el atole de
semana santa en la Sierra Norte de Puebla y zona aledafa de Veracruz, los
maices rojos, anaranjados y amarillos para hacer el pinole en los Llanos de Jalisco
y el Bajio, los elotes rojos y morados de la Sierra Madre Occidental en Nayarit,
Durango y Jalisco que son de usos ceremoniales en la zona de Coras y Huicholes
(Ortega Paczka, 2003). También las cerca de 7000 especies de plantas nativas
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con alguna utilidad en México, principalmente alimentaria (Casas et al. 2016,
2017).

En México tenemos una gran diversidad tanto de alimento, como de
culturas, pero también tenemos problemas de salud publica que traspasan la

diversidad de culturas, estratos sociales, sexo y regiones.

4.- Las alternativas al desastre

Ante los escenarios de crisis mundial y nacional, la necesidad de
encontrar soluciones locales con impacto global es de primordial importancia.
Dicha busqueda ya se ha emprendido y comprendido por numerosas
organizaciones campesinas en el mundo, y han encontrado un extraordinario

apoyo en la ciencia de la agroecologia (Altieri y Toledo, 2011).

¢Por qué optar por los sistemas agroecologicos para salvaguardar la
seguridad alimentaria? De acuerdo con Gliessman (1998), “La agroecologia se
perfila hoy como la ciencia del huarache como la bautizara Hernandez-Xolocotzi,
fundamental para orientar la conversion de sistemas convencionales de
produccion a sistemas mas diversificados y autosuficientes. Utiliza principios
ecoloégicos que favorecen procesos naturales e interacciones bioldgicas que
optimizan sinergias de modo tal que la agrobiodiversidad sea capaz de subsidiar
por si misma procesos claves tales como la acumulacién de materia organica,
fertilidad del suelo, mecanismos de regulacion bidtica de plagas y la productividad

de los cultivos”.

La agroecologia es crucial para la sustentabilidad, a través de sus practicas
busca incrementar la biodiversidad en los agroecosistemas. Es una forma
revolucionaria de combatir a los monocultivos, a través de la produccion local, con
insumos locales, energia solar y teniendo de base a los pequefios productores,
(Altieri, 1995, Altieri y Toledo, 2011). Sin embargo, entrar a un mercado capitalista
como el actual significa entrar a una competencia extraordinariamente desigual.

Es por ello que la produccién de alimentos en sistemas agroecoldgicos tiene que
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llevarse a cabo a través de una economia solidaria. De acuerdo con la Carta de la
Economia Solidaria de la Red de Economia Alternativa y Solidaria (REAS, 2011),
los valores universales que deben regir la sociedad son los: equidad, justicia,
fraternidad econdmica, solidaridad social y democracia directa. Estos valores se
deben de promover, buscar y garantizar para que pueda existir un comercio justo y

un desarrollo econdmico social (REAS, 2011).

Como bien establece uno de los lemas mas antiguos de la soberania
alimentaria: LA ALIMENTACION NO ES UNA MERCANCIA, pues la buena
alimentaciéon se da a través del consumo de la agrobiodiversidad, entonces al
conservar la agrobiodiversidad se resguarda la salud, tanto la humana como la

ecosistémica.

De acuerdo con Jonhs (2007), “La biodiversidad de las plantas es esencial
para la salud humana. Las plantas suministran tanto nutrientes como compuestos
medicinales, ellas son los componentes de ecosistemas robustos y contribuyen al
bienestar socio-cultural. Los principios tradicionales y los conceptos cientificos
coinciden en la necesidad de la diversidad en la dieta para la salud, especialmente
en el consumo de frutas y verduras. Ante los cambios ambientales y econémicos,
la simplificacion creciente de las dietas de una gran cantidad de personas a una
cantidad limitada de alimentos con alto contenido energético plantea obstaculos
sin precedentes para la salud, al tiempo que va desapareciendo el conocimiento
cultural de las propiedades de las plantas. Es por ello que la conservacion de la
biodiversidad y el conocimiento de su utilidad guardan las lecciones adaptativas
del pasado y proporcionan los recursos necesarios para la salud del presente y del

futuro”.

Teniendo en cuenta estas bases conceptuales, es necesario hacer una
reconversion de sistemas de produccién de monocultivos a la diversificacion de la
agrobiodiversidad a través de los agroecosistemas. De acuerdo con las
estimaciones de la FAO (2013) 868 millones de personas, es decir el 12.5% de la
poblacidon mundial, estan sub-alimentadas en cuanto al consumo de energia

minimo necesario. Se calcula que el 26% de los nifios del mundo padecen retraso
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del crecimiento; aproximadamente 2,000 millones de personas sufren de carencia
de micronutrientes (uno o mas) y 1,400 millones de personas tienen sobrepeso, de
los cuales 500 millones son obesos. La mayoria de los paises del mundo estan
lastrados por multiples tipos de malnutricion, que pueden coexistir dentro de un
mismo pais, familia o individuo. Es decir, nos encontramos ante un panorama en
donde existen millones de seres humanos desnutridos, con sobrepeso, o
desnutridos y con sobrepeso, habiendo comida suficiente y nutritiva para todos,
asi como teniendo el conocimiento para poder cambiar esta realidad. La situacion
de malnutricibn ha aumentado de forma vertiginosa, incluso mas que la tasa de
crecimiento de la poblacién mundial. El problema del hambre, como fendmeno
grave y generalizado, no se debe a la escasez de alimentos, sino a la pobreza
de las poblaciones afectadas, quienes carecen de los medios para
adquirirlos.” De acuerdo con un informe de la FAO-ALC (2016), se advierte que

1,300 millones de toneladas de alimentos se desperdician anualmente.

Preguntas como ;quién nos alimenta?, ;quiénes deciden cémo se
distribuyen los alimentos y qué costos tendran? Vienen a la mente al leer este tipo
de informacién. Un estudio del grupo ETC (2013), arroja cifras importantes sobre
quién nos alimenta hoy dia: “La cadena industrial provee el 30% de los alimentos
(cultivos, pesca, ganado, etc.) utilizando de 70% a 80% la tierra arable para el
30%- 40% de la comida derivada de cultivos. Usa del 80% de los combustibles
fésiles y el 70% del agua destinados para uso agricola. Controla casi la totalidad
de alimentos que salen al comercio internacional, que representa el 15% de la
comida producida globalmente, y aunque domina 7,000 millones de ddlares que
vale el mercado mundial de comestibles, asi como deja 3,400 millones de

personas ya sea desnutridas, hambrientas u obesas.

Mientras que la red de produccién campesina provee mas del 70% del total
de la comida que consume la humanidad. Entre un 15% y un 20% proviene de la
agricultura urbana; otro 10 a 15% de la caza y recoleccion, 5 a 10% de la pesca y
entre 35 y 50% de las parcelas agricola de pequefa escala. Cosecha entre 60 y

70% de cultivos alimentarios con el 20-30% de la tierra arable, utiliza menos del
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20% de los combustibles fosiles y 30% del agua destinado para usos agricolas.
Nutre y utiliza la biodiversidad de manera sostenible y es responsable por la mayor
parte del 85% de los alimentos que se producen y consumen en las fronteras
nacionales. Es proveedor principal, y a veces el unico, de los alimentos que
finalmente llegan a los dos millones de seres humanos que sufren hambre y
desnutricion en el planeta.” (FAO, 2008, 2012; Grain, 2011, 2013; ONU, 2011;
Pimentel, 2006; Grupo ETC, 2009, 2011, 2013; Scoones et al., 1992).

Las cifras presentadas muestran una gran desigualdad de acceso,
produccion y distribucion de los alimentos, dadas por la cadena agroindustrial. La
mayoria de la poblacion tiene acceso a sus alimentos a través de mercados
locales, mientras que las clases medias altas y altas adquieren sus alimentos
mayormente dentro de supermercados que ofrecen alimentos exportados, fuera de
temporada de produccidn y con un gran costo ambiental, sin cobrar las
externalidades que estos tipos de alimentos generan a los ecosistemas (Grupo
ETC, 2013).

Dentro del contexto mexicano, los resultados de la Encuesta Nacional de
Salud Publica (2012), muestran que un 30.3% de la poblacién padece de
insuficiencia alimentaria, mientras que un 49% de la poblacién sufre pobreza
multidimensional. Sin embargo, en relacion con la disponibilidad de alimentos en
México, entre 2003 y 2005, existio disponibilidad de alimentos en la medida en que
los requerimientos minimos para la poblacion mexicana fueron de 1,850
kilocalorias per capita al dia y la oferta de alimentos, de 3,270 kilocalorias per
capita al dia (FAO, 2008).

Esto nos indica que la oferta de alimentos sigue siendo alta, pero los
salarios no son suficientes para poder adquirir un plato del buen comer, que
contenga frutas, verduras, suficientes proteinas de origen animal, leguminosas vy
demas alimentos que garanticen que se tenga un sano desarrollo y una buena
salud (Torres-Torres, 2010). Sin embargo, ante tal contexto, viene a la mente la

pregunta ¢;cuantas de estas kilocalorias disponibles provenian de alimentos sanos
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y cuantas de alimentos chatarras? Y ;cuantos de tales alimentos chatarras son

mucho mas caros o baratos que una buena canasta de frutas y verduras?

El acceso a los alimentos, de acuerdo al CONEVAL (2012), en 2008 el
acceso a los alimentos para 18.2% de la poblacion mexicana se encuentra en
pobreza alimentaria; es decir, no cuenta con el ingreso suficiente para adquirir los
bienes de la canasta basica. Aun si utilizaran la totalidad de su ingreso, los
hogares en el nivel de ingreso mas bajo destinan en promedio 52% de su gasto a
la compra de alimentos, a diferencia de la poblacion del nivel mas alto, que destina

Unicamente 23%.

Tomando en cuenta todas estas cifras, es posible afirmar que existe una
tremenda inequidad en el acceso y adquisicion de los alimentos a nivel mundial y
nacional, y en ambas escalas existen varios acuerdos, decretos, tratados, sobre el
derecho a la alimentacion. Jean Ziegler, en el Informe Especial de la Comision de
los Derechos Humanos y el Derecho a la alimentacién en 2002 (Ziegler, 2002)
sostiene que el derecho a alimentarse es “Un derecho humano protegido por las
leyes internacionales. Es el derecho a tener un acceso regular, permanente y sin
obstaculos, tanto directamente como por medio de compras financieras, a los
alimentos necesarios, tanto desde el punto de vista cuantitativo como cualitativo,
en consonancia con las tradiciones culturales de los pueblos, a las que el
consumidor pertenece, y asegurando de esta manera una vida digna libre de la
ansiedad tanto fisica como psiquica, individual y colectiva. Los gobiernos tienen
por tanto la obligacion legal de respetar, proteger y cumplir con el derecho a la

alimentacion.”

Pero, ¢;qué pasa cuando la produccion de alimentos pasa a manos de
empresas transnacionales, asi como su distribucion? El derecho social a la
alimentacion, entendido como el derecho de todos los individuos a disfrutar del
acceso fisico y econdémico a una alimentacion adecuada y los medios para
obtenerla (OACDH, 2004), esta reconocido en la Constitucion Politica de los
Estados Unidos Mexicanos, en la Ley General de Desarrollo Social y en la Ley
General de Salud (CONEVAL, 2012). Ademas, obligado a cumplir con lo

45



establecido en el articulo 11 del Pacto Internacional de Derechos Econdmicos,
Sociales y Culturales, que indica lo siguiente: “Los estados parte en el presente
pacto reconocen el derecho de toda persona a un nivel de vida adecuado para si y
para su familia incluso alimentacion, vestido y vivienda adecuados, y a una mejora

continua de las condiciones de existencia...”.

Habiendo evidencia sobre la sobreproduccion de alimentos; firmados y
ratificados tantos acuerdos sobre el derecho a la alimentacion, ¢por qué sigue
existiendo tanta desigualdad para el acceso y la distribucién de los alimentos? Sin
duda la respuesta es multidimensional, multifactorial, multi-escalar, es decir
compleja (Garcia, 1994. Salazar, R. L. 2015). Teniendo presente tal panorama,
este estudio se planteé la pregunta de ¢qué condiciones son fundamentales para

garantizar la soberania alimentaria?, la cual se discute en el siguiente apartado.

5. Condiciones y elementos fundamentales para la soberania

alimentaria

El proceso de alimentacion es multidimensional y multifactorial, y todos los
elementos, factores, variables, actores, instituciones, y procesos de distinta indole
como lo son los socio-ambientales, agricolas, culturales, econdmicos, educativos y
nutricionales, entre otros, son condiciones y elementos fundamentales para que
exista soberania alimentaria (Bonfil, 1962; Ramirez et al., 1971; Popkin, 1993;
Bertran y Arroyo, 2006; Contreras, 2013).

A continuacién, se resumen los indicadores que se consideran necesarios
para evaluar si existe ese derecho que es la soberania alimentaria, asi como un
mapa conceptual con base a definiciones y conceptos de la Via Campesina (1994)
Jean Ziegler (2002) Covantes (2013) y los estudios de caso de del Proyecto de
Desarrollo Rural Integral Vicente Guerrero A.C en Tlaxcala, la sociedad
cooperativa agropecuaria regional "Tosepan Titataniske" de la sierra nor-oriental

de Puebla y la experiencia campesina del Sistema Alimentario Sustentable jSAS!
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en la regién centro-montana de Guerrero Del Grupo de Estudios Ambientales y

reflexiones propias, que reune los principales factores que la estructuran.

Con la finalidad de generar un esquema general de la compleja red de
elementos necesarios para que exista la soberania alimentaria, se abordaran tales
elementos desde perspectivas tematicas o disciplinarias; sin embargo, se es
consciente de que en la realidad todos los elementos y procesos estan
entrelazados y en constante interaccion, como se trata de mostrar visualmente
dentro del mapa conceptual elaborado al final de éste apartado. Se retomara la
definicion de soberania alimentaria que aporta Via Campesina, la cual desde 1994
propone un concepto profundo, incluyente y autonomo sobre la alimentacién: “La
‘soberania alimentaria’ es un enfoque holistico para el desarrollo rural, cuyos
pilares son la reforma agraria, la seguridad alimentaria, la agricultura sostenible, el
acceso a los mercados locales, créditos y precios justos para los agricultores
familiares, pobres rurales o sin tierra de todo el mundo.” Partiendo de este
concepto, se discutira particularmente sobre las condiciones necesarias para la

soberania alimentaria en México.

Otra propuesta que enriquece la discusion sobre las condiciones de
soberania alimentaria de acuerdo a Jean Ziegler (Ziegler, 2002) es la siguiente:
“... Se necesita la implementacién de un proceso radical de reforma agraria global
adaptado a las condiciones locales de cada pais y cada region, capaz de
proporcionar a los campesinos y agricultores indigenas con igualdad de
oportunidades para las mujeres un acceso a los recursos productivos,
principalmente tierra, agua y bosques, asi como los medios productivos, formacion

y capacidad de gestién e interlocucion.”

De acuerdo con estos conceptos y propuestas, el analisis generalmente
abarca mas el ambito de lo rural, pues es de ahi de donde proviene la mayoria de
nuestros alimentos. Empero, se deja de lado a los consumidores, que constituye el
resto, mayoritario, de la poblaciéon y no se alcanza a percibir la figura de los
productores/ consumidores. Para agregar elementos a la discusion y visualizar su

nivel de complejidad, se incluye el manifiesto de la Alianza por la Salud
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Alimentaria; “que es un conjunto de asociaciones civiles, organizaciones sociales y

profesionistas preocupados por la epidemia de sobrepeso y obesidad en México™2.

Este conjunto, conformado por sectores de la sociedad civil tanto urbana como

rural, agrega varios puntos en torno a la proteccion, informacion, etiquetado y

produccion de los alimentos consumidos en México. Dentro de su manifiesto

conformado por ocho puntos/demandas hacia el poder ejecutivo y legislativo del

pais, ponen de manera central la importancia de los productores como la de los

consumidores. Estas demandas, enriquecen la discusion sobre los elementos

necesarios para que exista la soberania alimentaria en México.

En resumen, las ocho demandas son:

Hacer obligatoria la provision de agua potable purificada de acceso gratuito
en escuelas y en espacios publicos y comerciales.

Garantizar que al interior de los planteles educativos Uunicamente existan
opciones saludables de alimentacion.

Prohibir la publicidad y promocion de alimentos y bebidas dirigida a la
infancia por todos los medios, como television, internet, teléfonos celulares.

Establecer un etiquetado obligatorio para todos los productos alimenticios y
bebidas que hayan sido procesados, indicando de manera sencilla y clara si
contienen altas, medias o bajas cantidades de azucar, grasas totales,
grasas trans, grasas saturadas y sodio.

Impulsar una campafa nacional de orientacion alimentaria, masiva y
permanente, que establezca claramente la distincion entre los alimentos
recomendables para una alimentacion saludable e informe sobre qué tipo
de alimentos y bebidas no son recomendables.

Incluir la fijacion de impuestos a los refrescos y los alimentos chatarra para
destinar estos recursos a la introduccion de agua potable en bebederos en

2

De

acuerdo a la descripcion que se encuentra en su pagina de internet:

www.alianzasalud.org.mx/quienes-somos .
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todo el pais... asi como para enfrentar los costos asociados al tratamiento
de los padecimientos derivados del sobrepeso y la obesidad.

e Garantizar la seguridad y la soberania alimentaria, priorizando el fomento
productivo en las pequefias y medianas unidades de produccion rural, y
asegurando la produccion sustentable y diversificada de alimentos
suficientes y de calidad, asi como su disponibilidad, para el conjunto de la
poblacion nacional

¢ Difundir los beneficios de la lactancia materna y obligar a las empresas a
respetar los acuerdos internacionales que limitan la oferta y publicidad de

sus sustitutos.®

De acuerdo con estos principios, debe haber apoyo a la agricultura en pequena
escala o familiar con modificaciones estructurales en la ley agraria, y etiquetado
presupuestal dentro del gasto publico, ya que al fortalecer las capacidades de
produccion, empoderamiento e igualdad de las y los campesinos se garantiza el
buen vivir de las comunidades rurales, y por lo tanto la produccion de alimentos de

calidad, con subsidios y bien pagados dentro del mercado nacional.

Covantes (2013), sostiene que para que el derecho a la alimentacion se
cumpla es necesaria la construccion de una ley general del derecho a la
alimentacién, asi como reformar otras leyes para hacerlas congruentes vy
transectoriales. Asi como crear presupuesto para cultivar comida nutritiva. De
acuerdo con Héctor Robles Berlanga (Robles-Berlanga, 2013), aun cuando el
abandono al campo ha ido en aumento en los ultimos 30 afos, las unidades de
produccion menores a 5 hectareas, son las que mas produccion tienen en el pais,
asi como los que emplean mayor mano de obra del sector agricola, produciendo la
mayoria de los alimentos basicos, como el maiz y el frijol. Los campesinos con
pequefias producciones aportan el 39% del valor del producto agricola nacional y

lo logran con tan solo el 16.9% de la tierra disponible para sembrar, asi como son

Para una consulta mas completa se puede visitar su pagina en internet: Http:/

alianzasalud.org/manifiesto.
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los menos beneficiados por las politicas de fomentos a la produccion agricola.
Mientras que el sector empresarial que ha sido ampliamente beneficiado por

éstas.

De acuerdo con Robles-Berlanga (2013), “Los pequefos productores de
México tienen un papel central en la agricultura mexicana: son la gran mayoria de
los productores (70%), ocupan a la mayoria de los trabajadores del sector
(56.8%), son importantes productores de maiz y frijol (71 y 60.6%), y surten de
materias primas a la agroindustria. Todo lo anterior lo realizan en sélo el 16.9% de
la superficie laborable de nuestro pais, bajo condiciones de temporal, en terrenos
con pendientes y sin los apoyos productivos de la SAGARPA, que se concentran

en los grandes productores.”

Considerando lo anterior, es necesario instruir, informar y empoderar a las y
los campesinos para que se conformen comités participativos que puedan
colaborar, disefiar leyes y programas gubernamentales en torno a la produccion,
consumo y venta de sus alimentos y no solamente tener el “derecho” a la consulta
publica sobre la reformas que existen o pasar a ser benefactores pasivos de los
programas disefiados para mitigar mas no erradicar los problemas estructurales
que se viven en el campo dia con dia. De acuerdo con Lazos-Chavero (2013),
“‘Nuestro reto es construir una ciudadania agricola y ambiental para que los
habitantes tomen decisiones en los programas de desarrollo... Los productores
tienen los conocimientos agricolas y ambientales para seguir cultivando sus tierras
y podrian vivir de su produccion agricola, e inclusive, abastecer mercados
regionales, si tuvieran resueltos sus conflictos agrarios y si las politicas agricolas
fomentaran el fortalecimiento de una agricultura familiar y sustentable.” Estos
comités participativos deben ir acompanados con integrantes de asociaciones
civiles que conozcan y trabajen en el ambito rural, asi como con investigadores

comprometidos con el desarrollo de la sociedad.

Al fomentar y descentralizar los apoyos que se dan a los campesinos,
evitando que la mayoria de los subsidios sean para los grandes productores
tecnificados del norte del pais, se protegeria y fortaleceria la pequefa agricultura.
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Y en consecuencia, se conservaria la gran riqueza de agrobiodiversidad de los
pueblos indigenas y mestizos de todo el pais, y se incrementaria la fuerza laboral
rural, disminuyendo la migracién. Se haria uso de menos insumos externos y se
produciria una gran cantidad de alimentos al alcance de todos, de manera
descentralizada, de acuerdo a la estacion del afo, conservando, adaptando y
protegiendo el uso de las semillas criollas de muchas especies de verduras y

frutas.

De esta manera se protegeria parte del patrimonio biocultural de los
pueblos, asi como sus propiedades intelectuales, las individuales, colectivas y
comunitarias. Para esto es necesario concebir a la persona y a las comunidades
como sujetos de accion, creacion y produccion de su propio desarrollo, para
cambiar el papel que generalmente juegan de beneficiarios de politicas y

programas asistencialistas, dejando de mitigar el hambre y pasando a erradicarla.

Para que esto suceda, tiene que existir un sistema de produccion que
respete los ciclos de la tierra, proteja la biodiversidad de los ecosistemas y la
agrobiodiversidad de la que son poseedores. Este tipo de produccién ocurre, por
ejemplo, en los sistemas agroforestales, en donde la produccion de alimentos bajo
estrategas agroecoldgicas garantiza el uso de insumos locales, la creacion de
compostas y fertilizantes naturales, la producciéon de alimentos organicos, la
diversificaciéon de alimentos, el uso de semillas criollas, el trabajo comunal, la
restauracion de suelos, y la conservacién y practica de la sabiduria biocultural de

las y los campesinos.

Asi se mitigaria el riesgo a la produccion y acceso a los alimentos y sobre
todo a la vida de los habitantes de la zona rural. Ante todo, se evitaria el fendmeno
migratorio que determina el cruce de la frontera con Estados Unidos de manera
ilegal, sometiéndose a trabajos mal pagados y siendo explotados tanto dentro
como fuera del pais. En este fendbmeno los campesinos migrantes cambian sus
formas de alimentacion por alimentos baratos y altamente industrializados,
interrumpiendo la educacion de sus hijas e hijos. Todo ello ocurre en el contexto

de la busqueda de un mejor sustento para su familia, al carecer de los recursos
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econdmicos, y sociales para poder acceder a alimentos de calidad. Estos
procesos son también expresiones que vulneran la soberania alimentaria, de la
cual es directamente responsable el gobierno mexicano. Es necesario hacer valido

“el derecho de no migrar” como lo ha denominado Jonathan Fox (Fox, 2013).

Uno de los cambios mas importantes a considerar cuando se disefia una
reforma agraria, es la inminente presencia del cambio climatico, la incertidumbre
de cuando y cuanto llovera, y de cual sera la temperatura ambiental durante un
afio en cuestion. Todos estos factores afectan las formas de produccién con las
que histéricamente las y los campesino han guiado su manera de vivir. La siembra
del temporal es cada vez mas vulnerable, y es necesario crear mayores apoyos
tanto econdmicos como de infraestructura a los campesinos que producen en

pequena escala.

Se necesitan crear reservas publicas de semillas criollas, sanas e inocuas,
que estén fuera de la especulacion financiera, y que sean destinadas
exclusivamente a la produccion de alimentos para el consumo nacional, a la cual
los campesinos tengan acceso y disponibilidad cuando lo necesiten y que sean a

partir de subsidios.

En cuanto al uso de alimentos para la creacion de biocombustibles, debe de
existir una veda para el uso de semillas que pueden destinarse a la produccién de
alimentos y no a la produccidon de biocombustibles, asi como para proteger las
tierras, aguas y recursos econdmicos que pudieran destinarse a la produccion de

biocombustibles en vez de alimentos.

Debido a que “las consecuencias de la produccidon de agro-combustibles se
han observado en varios paises de América Latina y Centroamérica, el impacto
que ha generado el cambio de uso de suelo para la produccion ha tenido
devastadores resultados. Como el crecimiento de la deforestacion, la erosion del
suelo, la pérdida de nutrientes, asi como la pérdida de biodiversidad, la fuga de
agua virtual, deterioro del paisaje y el aumento de la contaminacién ambiental”

Pengue (2009). Existen otras formas menos contaminantes de hacer eficaz el
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transporte y promover otros tipos de movilidades como las bicicletas, caminar mas
o compartir automovil.

Mientras tanto, del lado de los consumidores es necesario disefiar e
implementar campafas educativas sobre las formas de alimentacion, sus
beneficios y dafios a la salud ya que actualmente la sociedad mexicana vive una
epidemia de obesidad y sobrepeso sin precedentes. Los problemas que conlleva
esta epidemia son tantos que pueden causar la muerte y su tratamiento genera un

gran costo al sistema de salud publica.

Enfermedades como diabetes, hipertension, cancer, osteoporosis,
desnutricion y anemia, son algunas de las cuales se ha demostrado que estan
asociadas al sobrepeso y obesidad, y por ende a la mala alimentacion. Encuestas
realizadas en zonas rurales de México durante los ultimos 40 afios han
documentado incrementos en el consumo de alimentos industrializados, aun en
lugares apartados (Allen, 1992; Aguirre et al., 1998 citados en Gonzalez-Castell et
al., 2007). Dichos alimentos industrializados son fabricados para ser consumidos
con un tiempo de duracion mas largo que los alimentos locales. Ademas de que
contienen elevados niveles de aceites parcialmente hidrogenados ricos en acidos
grasos trans, o bien, grandes contenidos en carbohidratos simples o azucares.
Asimismo, los alimentos industrializados tienen altos niveles de sodio y bajo
contenido en fibra Skinner et al. (1999); Subar et al. (1991), citados en Gonzalez-
Castell et al. (2007).

Estos alimentos ademas de causar obesidad y diabetes, en muchos casos
conllevan a enfermedades cardiacas, cancer y algunas malformaciones nerviosas
fetales Enriquez et al. (2003). Este es un problema estructural que esta
directamente ligado al altisimo acceso, y disponibilidad de “alimentos” chatarras,
con un gran nivel de industrializacion y poco o nulo valor nutritivo, siendo
mayormente consumidos, por ser adictivos, de bajo costo o por saciar el hambre a

falta de acceso a alimentos sanos.

Estudios como el de Jordan (2008) han documentado que los refrescos son

mas baratos en zonas rurales tanto mestizas como indigenas: “En cuanto a
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estimular el consumo familiar, se agrega el hecho de que los refrescos de Coca-
Cola se venden mas baratos en las comunidades de Los Altos de Chiapas,
estrategia que la empresa ha denominado -brindar precios accesibles- ”. En la
actualidad es muy comun encontrar al menos una tienda de abarrotes en cualquier
comunidad del pais, que por muy mal surtida que esté, tienen refrescos de cola,
cervezas, pastas, sopas pre-cocidas, aceites vegetales, papas fritas, dulces y

pastelillos.

Cada vez es mas grande la necesidad social y la obligacion gubernamental
de crear acceso al agua potable en escuelas, lugares publicos y hogares. Noticias
recientes han alertado que el agua potable en México esta en manos de empresas
privadas, ya que el servicio de abastecimiento de agua potable se ha dejado a las
embotelladoras, lo que indica su privatizacion, como lo sefala Javier Bogantes,
presidente del Tribunal Latinoamericano del Agua, para el periodico de La

Jornada. Angélica Enciso, 4 /10/2016, periddico la Jornada.

Para el caso del consumo de refrescos, se pueden probar alternativas
mediante la creacion de sustitutos de refrescos. Como por ejemplo, a través de
talleres de zarzaparrilla, es posible producir sustitutos de bebidas azucaradas, y
en su lugar productos comercializables, alimenticios de caracter local, y de esa
manera mantener la oferta de productos en las “tienditas de la esquina”. En vez de
tales bebidas, se pueden generar cooperativas en las cuales a través de un
intercambio justo de productos, servicios o dinero se puedan compartir los
alimentos crudos o transformados que se generan en la misma localidad, zona o
microcuenca. Ello, con el fin de incentivar el consumo local y generar un pequefio
crecimiento econdmico, pero ante todo alimentos mas sanos que provoquen un

bienestar a la salud.

Una importante pregunta que surge en este contexto es como se puede
combatir el problema de raiz si la colaboracién del gobierno mexicano con la
iniciativa privada se ha encargado de llevar los “alimentos” chatarra a cada rincén
del pais. Aunado a ello, la intensa publicidad en torno a su consumo de comida

chatarra es abrumadora, asi como alarmante el que sea dirigida directamente
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hacia las nifas y nifios. Consuming Kids (2006) alerté que se contabilizaron 39
anuncios televisivos por hora dirigidos a nifios, de los cuales la mayoria son para

promover el consumo de comida chatarra.

Un estudio del Poder del Consumidor en colaboracion con el grupo GEA
A.C. sobre el impacto de la comida chatarra en la regién Centro-Montafia de
Guerrero, detectd que casi el 34% de los nifios y jovenes ven 3 horas o mas de
television diariamente, lo que arroja un total aproximado de 117 comerciales en

dicho lapso.

En abril del 2011, se aprobd la reforma constitucional por el pleno de la
Camara de Diputados y se elevd a rango constitucional el derecho a la
alimentacién nutritiva, suficiente y de calidad para todas y todos los mexicanos y
todas las personas que viven en México. Esta reforma, modifica los articulos 4° y
27° de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos. Al articulo 4° se
adicion6 el parrafo “toda persona tiene derecho a la alimentacion nutritiva,
suficiente y de calidad y el Estado lo garantizara”, y en el articulo 27° se agrego
que “el desarrollo rural integral y sustentable a que se refiere el parrafo anterior
también tendra entre sus fines que el Estado garantice el abasto suficiente y

oportuno de los alimentos basicos que la ley establezca” OXFAM (2013).

La calidad educativa esta relacionada con el criterio que uno puede llegar a
tener para escoger alimentos sanos, si no sabemos qué es lo que nos hace dafio y
lo que no nos nutre, es imposible lograr la autonomia alimentaria. Dentro de las
escuelas tienen que existir opciones saludables para consumir en el desayuno y la
comida, asi como la prohibicion de alimentos industrializados. Se deben
acondicionar bebederos publicos y en escuelas rurales o donde las condiciones lo
permitan, pueden existir ollas escolares, como se llevé a cabo en la comunidad de
Tenexatlajco en Chilapa, Guerrero. La olla escolar fue un proyecto que se llevd a
cabo en la telesecundaria de la comunidad de Tenexatlajco, en el municipio de
Chilapa en el afio 2012, a partir del reconocimiento del problema de anemia y

desnutricion que padecian los 22 alumnos de la escuela.
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Gracias a un taller de alimentacién y nutricion impartido por la nutridloga
Xaviera Cabada por parte del Poder del Consumidor y el apoyo del grupo GEA
A.C, los alumnos y maestros se organizaron para cocinar sus propios desayunos y
sacar la comida chatarra de la escuela. Cada alumno ponia $10.00 pesos diarios y
con lo que reunia se turnaban por equipos para cocinar, en una estufa ahorradora,
consumiendo maiz, frijoles, quelites y huevos, la mayoria de alimentos producidos
en la comunidad, generando ingresos para las familias, comiendo sanamente con
recursos locales. Después de 6 meses de seguir con la olla escolar, los alumnos
dejaron de tener anemia y desnutricidn, y observaron una mayor concentracion en
clases. Para conocer a fondo este proyecto se puede ver un video que los mismos

alumnos con ayuda del grupo GEA A. C hicieron*.

Para garantizar la informada y libre eleccion de alimentos se requiere
etiquetarlos, saber el pais, estado o regién de origen, con qué tipo de aguas fue
regado, si contiene organismos genéticamente modificados, si contiene
agroquimicos, qué tipo y en qué porcentaje, si es organico, bajo qué forma de
produccion fueron cultivados los alimentos, el porcentaje de carbohidratos, grasas,

sodio, fibra, proteina, vitaminas y minerales.

En México se han documentado alrededor de 7,000 especies de plantas
utiles, de las cuales cerca del 20% son comestibles (Caballero et al., 1998; Casas
y Parra 2007). Aproximadamente 200 especies nativas se encuentran en estado
avanzado de domesticacion, como lo son el maiz, frijoles, chiles, calabazas,
cacao, algodén, agaves, amarantos, etc. Es importante destacar que las especies
nativas coexisten en algunos lugares del pais con sus parientes silvestres (Casas
y Parra, 2007, Casas et al. 1997, 2007, 2014, 2016). Y es necesario protegerlas a

través del consumo, asi como mediante su reproduccion y cultivo.

Por ultimo es necesaria la creacién de una politica alimentaria bajo el
enfoque de los derechos humanos y el cuidado y la proteccidén de los ecosistemas,

en donde se respeten la cultura de las poblaciones, los ritmos de produccion de la

* La liga con dicho video es la siguiente: https://www.youtube.com/watch?v=E3xX7xN1yf8
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tierra, donde se vele por la alimentacion digna, nutritiva, accesible e inocua, se

tenga criterio alimenticio y el alimento sea nuestra medicina.

Para ello es necesario el involucramiento y participacion de la sociedad civil,
cientificos comprometidos con la sociedad y asociaciones civiles que trabajen
temas sobre alimentacién, a través de comités participativos, asi como informacion
y conocimiento sobre las formas de produccion de alimentos, concientizacion del
consumo local y agroecolégico. La creacion de huertos urbanos, rurales,
colectivos, familiares, individuales, escolares, la creacién de cooperativas para la

produccion de alimentos industrializados sanos.

5.1. Experiencias a nivel nacional de soberania alimentaria en los sistemas

alimentarios.

Poner en practica un concepto con multiples dimensiones como lo es la soberania
alimentaria requiere de mucha organizacion, comunidad y conocimiento. Se
revisaron casos de éxito, como lo son la experiencia del Proyecto de Desarrollo
Rural Integral Vicente Guerrero A.C en Tlaxcala, la sociedad cooperativa
agropecuaria regional "Tosepan Titataniske" de la sierra nor-oriental de Puebla y
la experiencia campesina del Sistema Alimentario Sustentable jSAS! en la region
centro-montafa de Guerrero Del Grupo de Estudios Ambientales en donde las
propuestas tedricas se han aterrizado, mejorando asi la calidad de vida de las y
los campesino.

Todas estas experiencias tienen en comun el manejo agroecoldgico de sus
parcelas, la organizacion comunitaria, el empoderamiento de las y los campesinos
y la equidad de género. Asi como que nacieron a partir de la necesidad de un
mejor vivir. De acuerdo a entrevistas de varios integrantes del grupo Vicente
Guerrero®, la comunidad y la organizacién fueron la via para empezar con las

practicas agroecoldgicos, como la conservacion de suelos, retencidon y almacenaje

> http://saberesyciencias.com.mx/2014/06/01/soberania-alimentaria-y-defensa-de-maices-nativos-grupo-
vicente-guerrero/
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de agua, recuperaciéon de la fertilidad a través de uso de fertilizantes organicos y
disminucién de agroquimicos, y la integracion y rotacion de mas cultivos.

La creacion de un fondo de semillas criollas en donde se conservan
variedades que se adaptan a los diferentes climas y que tienen diferentes ciclos
productivos. La feria del maiz y otras semillas nativas y la defensa de los maices
criollos, con el proposito de que las y los campesino compartieran e
intercambiaran sus semillas, asi como se informaran sobre el maiz transgénico y
aprendieran a identificarlas. Y la apertura a la colaboraciéon con instituciones
educativas para la creacion de proyecto de investigaciéon “para compartir
experiencias y saber argumentar con datos cientificos” lo que muestra una
apropiacién del conocimiento cientifico por parte de la organizacion.

La experiencia de la cooperativa Tosepan Titataniske®, que a partir de la
capacitacidon y la organizacion de varias comunidades lograron combatir la
carestia de alimentos y el intermediarismo de la venta de café y pimienta de la que
son productores, mejorando sus practicas de cultivo a través de practicas
agroecoldgicas y el aprovechamiento integral del cultivo del café, la fabricacion de
lombricomposta e integracion de otros tipos cultivos como la produccion de
hongos y la creacién de una panaderia, tortilleria, molinos de nixtamal y granjas
comunitarias para la produccion de carne. Todo esto con el fin de aligerar la carga
de trabajo que tienen las mujeres de la comunidad, y generarle fuentes de empleo
digno.

La formacion de una caja de ahorro para asegurar su autonomia financiera,
para tener créditos que ellos mismos ahorran para usarlos en insumos y mano de
obra que requieran los cultivos, asi como seguros de vida para los cooperativistas.
Y el mejoramiento de la vivienda para prevenir enfermedades gastrointestinales y
respiratorias, pues estas comunidades viven en un clima agreste. Asi como la
creacion de conciencia econdémica, socio-politica, étnica, medioambiental y de
género a través de talleres y la formacion de la escuela campesina-centro de

formacion.

® http://vinculando.org/documentos/cuetzalan/centro_formacion.html
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El caso de los Sistemas Alimentarios Sustentables jSAS! En la montafia- centro

de Guerrero’. La creacion del {SAS! Desde el afio 2000, ha sido con la intencién

de fortalecer la cadena agroalimentaria desde la produccion hasta el consumo,

englobando:

La produccién ecologica a través de la conservaciéon de suelos, abonos
organicos, control organico de plagas, seleccion y mejoramiento de
semillas.

El consumo sano de alimentos (dieta tradicional mexicana)

El comercio justo de sus excedentes de produccion

Transformacion y conservacion de los alimentos por medio de secado solar
y conservas

Almacenamiento de granos y fondo colectivo de maiz nativo.

Fortalecer la capacidad organizativa de las familias para producir,
transformar, comercializar y consumir sus alimentos basicos, como el maiz,
frijol, calabaza, jitomate y chile.

Perspectiva de género

Reconocimiento de la cultura gastronémica local

Estas experiencias son pioneras en México, como procesos para lograr la

soberania alimentaria.

iSAS! Una experiencia campesina hacia sistemas alimentarios sustentables.
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Figura 1. Mapa conceptual con los elementos que definen la Soberania alimentaria
(cuadro color rosa). Como sistema y proceso multidimensional, la soberania
alimentaria es influenciada por elementos y procesos relacionados con la tenencia
de la tierra y los procesos de produccion (cuadros de color verde a la izquierda).
Asimismo, con otros aspectos del contexto de la alimentaciéon, como la
disponibilidad de agua, servicios de salud, entre otros, que garanticen un ambito
saludable a la alimentacién adecuada y soberana (color morado, arriba a la
derecha). Aspectos como el derecho a no migrar, el acceso a agrobiodiversidad y

a la tierra, asi como la seguridad alimentaria (acceso seguro y estable a los

alimentos (colores amarillo y anaranjado) son también condiciones fundamentales.

Los procesos de soberania alimentaria son dinamicos, como lo es la cultura, la
tecnologia y los procesos sociales. Los procesos educativos son fundamentales
para construir continuamente condiciones de soberania alimentaria (seccion de

color azul).
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Ill. AREA DE ESTUDIO

1.- El mundo Xocoyol

El ejido de Xocoyolzintla pertenece al municipio de Ahuacuotzingo, que se
encuentra a 1200 m de altitud, en la regién Centro-Montafia, en el noroeste del
estado de Guerrero, entre los paralelos 17°43' y 17°11' de latitud norte y en los
99°32' y 100°03' de longitud oeste. El ejido es colindante con las comunidades de
Trapiche Viejo, Agua Zarca y Ostoyahualco, pertenecientes al municipio de

Ahuacuotzingo, vecino del municipio de Chilapa.

El clima es calido subhumedo y semi-calido humedo con lluvias en verano,
A W de acuerdo a la clasificacion de Képpen modificado por Garcia (1968), con
una precipitacion variable, de 800 a 1000 mm al afio, con una temperatura de los
21° C a los 40 °C. Se encuentra en la microcuenca de Las Joyas, con dos rios
principales, el Petatlan y el Mitlalcingo. En la comunidad podemos encontrar

distintos tipos de suelos, cada uno conocido por un nombre en especifico (Tabla

1),

Tabla 1. Clasificacion campesina de suelos en la regiéon Centro- Montafia de
Guerrero y su equivalente FAO- UNESCO. Tomado del libro jSAS! Una

experiencia campesina hacia sistemas alimentarios sustentables.

Nombre regional Nombre en la clasificacion
FAO- UNESCO

Tlaltizate Litosol

Texal Regosol

Tezoquite Regosol

Barro negro Vertisol

Barro rojo o tierra colorada Luvisol

Tlacololera o tierra negra de cerro Rendzina
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El ejido de Xocoyolzintla se encuentra en la region que es atravesada por la
cuenca del Rio Balsas. La region posee los tipos de ecosistemas de bosque de
encino — pino y selva baja caducifolia, las principales familias taxonémicas son:
Pinaceae, Fabaceae, @ Convulvulaceae, Anacardiaceae, Apocynaceae,
Polygonaceae, Burseraceae @, Agavaceae, Arecaceae, Bignonaceae,
Bombacaceae, Boraginaceae, Annonaceae, Celastraceae, Cupresaceae,
Erythroxylaceae, Simaroubaceae, Moraceae, Malpighiaceae, Meliaceae,
Sapindaceae, entre las mas representativas.

Inicialmente, en la barranca de la comunidad se podian encontrar distintos
arboles frutales cultivados como papayos, ciruelos, y guayabos, al igual que cafa
de azucar en abundancia, asi como el maguey sacatoro (Agave angustifolia) y el
tacalotentle (Agave sp.) para la produccion de mezcal; pero el crecimiento
poblacional, sus consecuencias como la mayor extraccion de recursos naturales y
la construccion de hogares y cambio de uso de suelo para la milpa, ha disminuido
notablemente dicha vegetacion.

Los origenes de la region se remontan a los habitantes Nahuas Cohuixcas
en el ano 1000 D.C, pueblos que después fueron conquistados por Moctezuma en
el siglo XV. Posteriormente, durante la colonia, se convirti6 en el centro de
desarrollo econdmico, minero y religioso con su sede en Chilapa, influenciando a
toda la region. A partir del siglo XVII y hasta el XIX, diversas haciendas, con sedes
en Puebla, Oaxaca y Guerrero, se asentaron en la regiéon desarrollando una
empresa importante de producciéon de azucar. Xocoyolzintla fue fundada durante la
época porfirista en los terrenos de la hacienda de Eucaria Apreza. Después de la
revolucién, con el reparto agrario se fundé el Ejido de Xocoyolzintla con la

participacion de 22 ejidatarios (Aguilar-Bellamy, 2006).

De acuerdo con INEGI, en el censo del 2010, en la comunidad vivian 1589
personas, contaba con 266 viviendas particulares habitadas, 71 de ellas no
disponian de drenaje, 9 no disponian de energia eléctrica, 29 tenian piso de tierra,

58 no tenian sanitario. Xocoyolzintla esta clasificada como una comunidad con un
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grado de marginacion muy alto, ademas de ser una comunidad beneficiada por el
programa de Cruzada Nacional Contra el Hambre. De acuerdo con el Censo
Econdmico de 2014, los ingresos por suministros de bienes y servicios por unidad
econdémica, es decir por hogar, son de $2,774 pesos mensuales, es decir $33,289
pesos anuales. Con respecto a la educacién escolar en Xocoyolzintla, el indice de
analfabetismo se calcula en un 40%, muy por encima del 21.5% del promedio en
el estado (Aguilar-Bellamy, 2006; INEGI, 2014).

Econdmicamente el ejido tiene mayor relacion con el municipio de Chilapa,
pues en el mercado que se establece los domingos (un tianguis indigena cuya
existencia es previa a la llegada de los espafioles) varios de sus habitantes van a
vender sus productos, como alimentos de temporada: Ciruelas (Spondias

purpurea), ilamas (Annona diversifolia Saff), guajes (Leucaena leucocephala) ,

nanches (Byrsonima crassifolia), guamuchiles (Pithecellobium dulce), los quelites
como: papaloquelite (Porophyllum ruderale y P. macrocephalum), epazote
(Chenopodium ambrosioides) copalquelite (Euphorbia graminea), escobita, tlanipa
u hoja santa (Piper auritum), tepalcax, yepazorra, huanzontle (Chenopodium
berlandieri), cilantro criollo (Coriandrum sativum), pipitza (Porophyllum tagetoides),
verdolagas (Portulaca oleracea), chupile (Crotalaria pumila), guaquelite (Leucaena

esculenta) y yepaquelite (Eysenhardtia sp.).

También llevan otros excedentes de sus cosechas como diversos tipos de
maices criollos (Zea mays), frijoles (Phaseolus vulgaris) y calabazas (Cucurbita
pepo, C. moschata y C. argyrosperma), ademas de que algunos de sus habitantes
siembran el chile joyefo (Capsicum annuum) que es endémico de la cuenta de
Las Joyas, siendo muy apreciado en dicho mercado para la preparacién de
diversas salsas y moles. Igualmente llevan a vender sus artesanias como los
petates, las escobetas para limpiar los comales y alguna otra artesania hecha de
palma. Otras entradas econémicas en la comunidad son las tiendas de abarrotes,
la venta de mezcal artesanal, y las remesas de la migracion de jornaleros
agricolas dentro y fuera del pais, siendo estas ultimas las mas importantes para la
economia de la comunidad. De acuerdo a las autoridades ejidales un 40% de la
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poblacidn es migrante temporal y un 20% de la poblacién es migrante definitiva en

los Estados Unidos.

La mayoria de la poblacion se dedica al cultivo de la milpa de temporal para
su autoconsumo, ademas de tener animales de traspatio como gallinas, chivos,
cerdos y algunos animales mas grandes como vacas, bueyes, mulas y burros. En
cuanto a su cabecera municipal, Ahuacuotzingo, el ejido mantiene una relacion
administrativa. La agricultura practicada en la comunidad puede ser clasificada de
acuerdo con Pretty (1995) citado en Toledo (2008), como sistemas agricolas
tradicionales, cuyas principales caracteristicas son la diversidad de cultivos, el uso
de muy bajos insumos externos, gran trabajo manual y el uso de tecnologias
adaptadas in situ orientadas a la conservacion de los recursos naturales. En
Xocoyolzintla ningun campesino usa tractor, todos usan yunta o pico, no tienen
agricultura de riego sino de temporal, la mayoria de las y los campesinos lleva el
excremento de sus animales o a sus animales a sus parcelas, ademas de la
basura que sobra de la hechura del petate. En sus parcelas suelen tener 4 tipos
de maiz criollo: negro, amarillo, blanco y rojo, 3 tipos calabazas: tamalayota (C.
moschata), huizayota (C. pepo) y pachayota (C. argyrosperma) y 2 de frijol
(Phaseolus vulgaris): negro y rojo, mas algunas frutas y legumbres como el chile
(Capsicum ssp.), el meldn (Cucumis melo), la sandia (Citrullus lanatus), entre las

mas importantes.

En Xocoyolzintla la organizacién comunitaria se lleva a cabo en torno a la
Asamblea Ejidal. Dentro del ejido hay una fuerte separacion sectorial asociada a la
afiliacion a partidos politicos. Ademas, existen otros tipos de organizacién
comunitaria como lo son el comité del agua promovido por el grupo GEA, que se
encarga de organizar y gestionar las decisiones sobre la administraciéon de los
recursos y econdmicos brindados por la asociacién para hacer un cuidado y buen
manejo de sus recursos naturales, como el monte y el agua. También se
encuentra la brigada de los Xocoyoles que es un grupo de nifas y nifios, que
forma parte de las Jornadas por la Madre Tierra del GEA, que se encarga de

cuidar a la comunidad vigilando el medio ambiente, haciendo viveros escolares, y

65



rescatando los saberes campesinos en algunos talleres con el grupo GEA.
Existen dos grupos religiosos que son los catdlicos y los cristianos. Para la
organizacion de las fiestas religiosas también hay grupos, que son cambiados
cada ano, representados por el padrino que es el que pone la casa en donde se
preparan los alimentos para el pueblo, el mayordomo y los diputados que ayudan

a preparar los alimentos y servirlo a toda la gente.
2.- Salud en Xocoyolzintla

Con base en lo consultado en la clinica de la comunidad se pueden apreciar
algunos indicadores de las condiciones de salud de la Xocoyolzintla en las graficas

de las Figuras 2 a 6.

Desnutricion y sobrepeso

m Sin desnutricion m Con desnuticion Con obesidad y/o sobrepreso

4%

Figura 2.- Desnutricidn y sobrepeso n= 50 nifios. Rango de edad= <6 meses a 9

anos. (Fuente: elaboracién propia)

De acuerdo con los datos recopilados en la clinica de Xocoyolzintla, de las
nifas y ninos registrados en las visitas, el 54% de ellos tiene algun tipo de

desnutricion, 42% estan sanos y el 4% restante padecen sobrepeso, esto lo

66



relacionan con la mala alimentacidn debido a la escases de variedad de alimentos
sanos. Si bien es una muestra no representativa de los nifios de la comunidad, es
alarmante que mas de la mitad de estos pequefios vivan con desnutricion, pues
dentro de este rango de edad la nutricion en el crecimiento y desarrollo fisico e

intelectual de los nifios es un factor fundamental.

Enfermedades principales

Diabetes Melitus ® Hipertensién Arterial = Obesidad = Sanos

9%

25%

59%
7%

Figura 3. Enfermedades principales n= 288 Rango de edad: 1 a 60 afos (fuente:

elaboracién propia)

Dentro del registro de las principales enfermedades no transmisibles de la
comunidad, se puede apreciar que el 59% de la poblacién censada, tiene buena
salud, mientras que el 25% padece de hipertensién arterial, 9% de diabetes y 7%
de obesidad. Estos datos provienen de las familias que participan en el programa
de oportunidades entre los sexenios de Felipe Calderén y Enrique Pefia Nieto.
Cabe resaltar que varias de las familias con las que se trabajé durante la
investigacion, no iban a la clinica de la comunidad, sino al centro de salud de
Ahuacuotzingo, o al de Chilapa; otras mas, simplemente no se atendian en ningun

centro de salud.
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Destinos de los migrantes

M Cuernavaca M Oaxaca Sinaloa Sonora W Querétaro
B Michoacan = Altamirano = Nayarit Nejapa Chilapa

3% 3% 4% 2%

8%

32%
32%

8%

1%

Figura 4.- Destinos de los migrantes n= 105 Rango de edad: 1 a 60 afos

(fuente: elaboracion propia).

En la clinica también se tomaba registro de los destinos de los migrantes de
la comunidad. El 32% viaja a Ciudad Altamirano, Guerrero. y también al estado de
Sinaloa, siguiendo con un 8% los que viajan a Sonora y Nayarit, 7% a Michoacan,
4% a Cuernavaca, 3% a Nejapa y Chilapa, 2% a Oaxaca y 1 % Querétaro. Los
flujos migratorios de los habitantes de Xocoyolzintla son muy marcados, a
principios de aio se puede encontrar varios autobuses que van a las comunidades
a recoger a los migrantes y llevarlos a varios campos de monocultivos que se
encuentran en el norte de pais. En la mayoria de los casos viajan solamente los
hombres, algunas mujeres que migran viajan acompanadas entre si 0 con su
pareja e hijos. Muchos de los campos de monocultivos donde trabajan tienen
condiciones deplorables en donde albergan a los migrantes durante la siembran,
cuidado y cosecha de los cultivos. Sin embargo, es uno de los mayores ingresos

econdmicos monetarios que tienen las familias anualmente.
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Migracion por sexo

B Mujeres ® Hombres

Figura 5.- Migracion por sexo. n=105 Rango de edad: 1 a 60 afos. (Fuente:

elaboracién propia)

La mayoria de los habitantes que migran son varones (65%), y 35% son
mujeres. Este tipo de patrones se explica debido a la educacién que reciben tanto
hombres como mujeres en la comunidad y en todo México, pues de acuerdo a la
tradicion patriarcal, lo hombres son lo que tienen que salir a buscar un sustento,
mientras que las mujeres se quedan en casa para hacerse cargo del hogar. Aun
asi este tipo de dinamicas estan cambiando, dentro de las comunidades, por la
necesidad de tener mayor sustento econémico, asi como una mayor apertura a la

salida de las mujeres de la comunidad.
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Ndmero de personas

Mla6 m®W7al2 m13a18 m19a24 m25a30
m31a36 m37a42 m43a48 m49a54

1% 29

8%

Figura 6.- Porcentaje de personas migrantes por rangos de edad. n=105 Rango de
edad: 1 a 60 afos (Fuente: elaboracién propia).

El 75% de los migrantes son mayores de edad y las edades a las que mas
se migran oscilan entre los 19 y 36 afios (64% de los migrantes), mientras que el
rango de edades que menos migra es el de 37 a 54 anos (11%). Es preocupante
que un 25% de los migrantes sean menores de edad. Muchas de las nifias y nifios
gue migran pierden varios afnos escolares, tienden mas a enfermarse por estar en
mayor contacto con agroquimicos y albergarse en lugares con condiciones

insalubres, privandolos de los derechos humanos de los nifios.

70



3.- Grupo de Estudios Ambientales A.C y el trabajo con Xocoyolzintla.

El GEA trabaja en la comunidad de Xocoyolzintla desde el afio 1996 con el
programa Manejo Campesino de Recursos Naturales (MACARENA) desde el afio
2001 con el proyecto Agua Compartida para Todos y en 2002 con la experiencia
piloto del programa Sistemas Alimentarios Sustentable (SAS). Dentro de estos
proyectos se han llevado a cabo estudios de agua en la comunidad y una serie de
propuestas de conservacion de suelo y agua, de proteccion de manantiales y
agroecologia en parcelas de cultivo. También la comunidad ha realizado acciones
de Reforestacion (1997-2010), plantaron 10,000 plantas de maguey papalote
(Agave cupreata) en la zona de uso comun. Restauracion de Suelos (2003-2008)
con 15 parcelas con proteccion de alambre de puas, en espera para reforestar con
planta de maguey y planta forestal (Archivos GEA A.C 2011). Ademas, se han
impartido talleres de conservas y purés, abonos organicos y la preparacion de

sulfo-calcico para las plagas en la milpa.

Varias de las familias que trabajan y han trabajado con el grupo GEA, A.C.,
tienen un mayor conocimiento sobre el cuidado y conservacion de suelos, montes,
agua, y agrobiodiversidad, en especial las diferentes variedades de maices que
hay en la regiéon. En cuanto a los nifios, muchos de ellos tienen una consciencia
ambiental activa y conocen y entienden varios procesos ambientales, asi como

valoran los conocimientos campesinos.

La colaboraciéon entre varios integrantes de la comunidad y el grupo GEA
A.C., ha generado un mayor conocimiento sobre el ecosistema en el que viven, asi
como el uso de su territorio, la documentacion y valoracién de los conocimientos
campesinos. La Figura 7 presenta un mapa de la comunidad de Xocoyolzintla
generado por el grupo GEA A.C en colaboracion con habitantes de la comunidad.
En ésta se muestra la distribucién de los diferentes usos de suelo y tipos de
vegetacion que se encuentran en el ejido de Xocoyolzintla. La agricultura de
temporal es muy importante en el territorio de la comunidad, pues es la unica que
se practica, debido a la escasez de agua en la zona, ademas de que la mayoria de

las familias son campesinas. El area poblada se concentra mas en la zona centro
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de la comunidad, y construidas mayormente a bordo de carretera. Los encinares y
la selva baja caducifolia ocupan gran parte del territorio y son fuente de recursos
forestales y alimenticios para la comunidad, asi como de servicios ecosistémicos.
El suelo descubierto forma parte de una minoria del territorio, buscando que no se

extienda mas dentro del paisaje de la comunidad.
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Figura 7.- Uso de suelo y vegetacion en Xocoyolzintla, por el grupo GEA.
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V.- METODOLOGIA Y METODOS

La informacidon obtenida en esta investigacion se analizé desde el marco
conceptual de la etnoecologia y el metabolismo social rural que proponen Toledo
(1992, 2002), Toledo y Gonzalez de Molina Navarro (2007) y Toledo y Barrera-
Bassols (2005, 2008) como eje de analisis integral socio-ecolégico de los patrones
alimenticios del sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla. Tomando a
las familias estudiadas como el nucleo intelectual del sistema de conocimientos
(corpus), y el sistema de creencias (kosmos) que se ve integrando en las practicas

productivas (praxis); es decir el complejo k-c-p, Toledo (2002).

Esta investigacion estuvo dirigida a entender los patrones alimenticios de
una comunidad de ascendencia nahuatl, en la cual la produccion y el consumo de
alimentos se ven involucrados entre ritos, ceremonias, usos y costumbres propias,
con una rica agrobiodiversidad local. Por ello, los saberes locales en torno a la
alimentacion son estudiados a través del complejo k-c-p que propone Toledo
(2002), pues los saberes no solo son se traducen en practicas de produccién o
consumo, sino que son permeados por creencias particulares, por una vision

monista, en el cual la naturaleza y la cultura son inseparables.

Asi, el complejo k-c-p de los patrones alimenticios de la comunidad de
Xocoyolzintla, se ven enmarcados dentro del concepto del metabolismo rural que
proponen Toledo y Gonzalez de Molina Navarro (2007). El cual parte de
considerar que debido a que ninguna sociedad humana puede existir en un vacio
ecoldgico, pues son afectadas y afectan a la dinamica, ciclos y movimientos de la
naturaleza Toledo y Gonzalez de Molina Navarro (2007). Es decir, todas las
sociedades humanas tienen una ambivalencia, tanto social como ecolodgica, la cual

se ve insertada en un tiempo, espacio y escalas especificas, los cuales son
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factores determinantes para su estudio (Toledo y Gonzalez de Molina Navarro,
2007).

El concepto de metabolismo ha sido utilizado anteriormente, y se describe
como: “El estudio de las relaciones entre la sociedad y la naturaleza, describe y
cuantifica los flujos de materia y energia que se intercambian entre conglomerados
sociales, particulas y concretos; y el medio natural (ecosistemas).” También
llamado “metabolismo social” este concepto ha sido abordado por Fisher-Kowalski
(1997, 1998) y Fisher-Kowalski y Huttler (1999).

De acuerdo con Toledo y Gonzalez de Molina Navarro (2007), “El
metabolismo entre la naturaleza y la sociedad comienza cuando los seres
humanos socialmente agrupados se apropian materiales y energia de la
naturaleza (input) y finaliza cuando depositan desechos, emanaciones o residuos
en los espacios naturales (output). Entre estos dos fendbmenos ocurren ademas
procesos en las “entranas” de la sociedad por medio de los cuales las energias y
materiales apropiados circulan, se transforman y terminan consumiéndose. Por lo
anterior, en el proceso general del metabolismo social, existen tres tipos de flujos
de energias y materiales: Los flujos de entrada, los flujos interiores y los flujos de
salida. El proceso metabdlico se ve entonces representado por cinco fenbmenos
que son tedrica y practicamente distinguibles: la apropiacién (A), la transformacién

(T), la distribucién (D), el consumo (C) y la excrecion (E).”

V.-TECNICAS DE INVESTIGACION Y FORMAS DE
ACERCAMIENTO A LA COMUNIDAD

1.- Investigacion bibliogréafica

Para la elaboracion de los cuestionarios de las entrevistas se buscé informacion
sobre patrones alimenticios en comunidades rurales, y en particular protocolos
para abordar su documentacién. Se encontraron entrevistas sobre los alimentos

mas comunes a lo largo del ano, las estaciones, los de las fiestas y una
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aproximacion metodoldgica conocida como la dieta del dia anterior. En este ultimo
caso, generalmente se efectuan entrevistas a las madres de familia sobre la
ingesta de comida el dia anterior a la entrevista. Se buscé informacidén sobre la
caracterizacion de la comunidad generada por la organizacion civil Grupo de
Estudios Ambientales, GEA A.C en la regidon, ademas de revisar varias
investigaciones de universitarios que gracias al apoyo y trabajo del grupo GEA A.C
hicieron trabajos en la comunidad. Esta investigacion documental fue de gran
relevancia para el estudio realizado, pues sirvio para tener una primera
aproximacion y conocer los antecedentes de la comunidad de Xocoyolzintla.
Asimismo, se revisaron articulos cientificos sobre seguridad alimentaria, soberania
alimentaria, autonomia alimentaria, cosmovision indigena, sistemas complejos,
metabolismo social y rural, antropologia de Ila alimentacién, nutricion,
agrobiodiversidad, agroecologia, domesticacion de plantas silvestres, servicios
ecosistémicos, nueva ruralidad, politicas alimentarias. Todos estos, temas
pertinentes que permitieron establecer el marco conceptual del estudio. Se
revisaron los reportes de trabajos de investigacion efectuados en la regiéon por
parte de la materia de aprovechamiento de recursos naturales de las generaciones
2008-2011 y 2009-2012 de la licenciatura en Ciencias Ambientales de la UNAM.
Con este bagaje de informacién se traté de establecer un panorama general,
integrado sobre los sistemas alimentarios rurales, patrones alimentarios rurales y

sus relaciones con los problemas y procesos socio-ecosistémicos.

La investigacion que se hizo fue de caracter mixto. Las técnicas de
investigaciéon cualitativa que se usaron se basaron en entrevistas semi-
estructuradas y no estructuradas a profundidad, la observacién participante, la
documentacion oral y los recorridos de campo. Esta aproximacion de investigacion
cualitativa “Pone énfasis en la vision de los actores y el analisis contextual en el
que ésta se desarrolla, centrandose en el significado de las relaciones sociales.”
(Vela-Pedn, 2004). Ademas, se tomd en cuenta que “la entrevista cualitativa se
vincula con el estudio de la cultura, ya sea de comunidades especificas o grupos
sociales mas amplios” (Vela Peodn, 2004). Las entrevistas semi-estructuradas, de
acuerdo con Fontana y Frey (1994, citado en Vela-Pedn, 2004) hacen referencia a
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“situaciones en la cuales un entrevistador pregunta a cada entrevistado una serie
preestablecida de preguntas con un conjunto limitado de categorias de
respuestas... Todos los entrevistados reciben el mismo conjunto de preguntas en
el mismo orden o secuencia”. En el presente estudio las madres de familia fueron
entrevistadas con el mismo guion y orden de las entrevistas semi-estructuradas

que se formularon para la investigacion de campo.

El segundo tipo de entrevistas que se hicieron fueron las entrevistas no
estructuradas o a profundidad, que de acuerdo con Vela-Pedon (2004): “La
aplicacién de este tipo de entrevista parte del supuesto de que, si bien los
entrevistados poseen y conocen informacion valiosa para el entrevistador, les
resulta dificil comunicarla o transmitirla en forma verbal, es decir, a través de
cuestionamientos directos”. De acuerdo con Taylor y Bogdan (1984) citado en
Vela-Pedn (2004): “La entrevista a profundidad es una técnica de investigacion
cualitativa, consistente en encuentros repetidos, cara a cara, entre un investigador
y sus informantes, los cuales se orientan a entender las perspectivas del
entrevistado sobre su vida, experiencia o situaciones personales tal y como son
expresas por sus propias palabras”. Las entrevistas a profundidad, fueron
haciéndose conforme mas tiempo y confianza se iba teniendo con las familias con

las que se trabajo.

En cuanto a la investigacion etnografica, se siguio el enfoque de Santana y
Gutiérrez (1996): “Podriamos sintetizar lo que es la etnografia en términos de
descubrir y describir las acciones de los participantes dentro de su interaccion
social contextualizada, contextualizar en la investigacion etnografica va mucho
mas alla del escenario, del ambiente, incluye historia, costumbres, lenguaje, en un
ambiente de interaccion social natural (no-artificial) ... La investigacién cualitativa,
y por ende la investigacion etnografica, se propone descubrir lo que esta detras de
las acciones sociales basandose en la siguiente concepcion: En primer lugar, la
persona actua ante las cosas segun el significado que represente para ella. En
segundo lugar, el significado en cada persona se deriva o surge de su interacciéon
social. En tercer lugar, los significados se manejan y modifican segun el proceso
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de interpretacion de las personas.” En cada visita a la comunidad, se hicieron
entrevistas semi-estructuradas y a profundidad, fueron registradas de manera

escrita y algunas en formato de audio.

La manera en la que se escogieron las familias con las que se trabajo fue a
partir de un muestreo estratificado y el muestreo nominal o bola de nieve. El
muestro estratificado de acuerdo con Vivando (2005): “Es el procedimiento de
muestreo que se caracteriza por la utilizacién de informacion auxiliar para mejorar
la eficiencia en la seleccibn de elementos y mejorar la precision de las
estimaciones. La informacién auxiliar corresponde a variables de estratificacion
(sexo, region, estado civil) que dividen a la poblacion en estratos. Los estratos son
grupos homogéneos de elementos, por o que no es preciso seleccionar un
numero elevado de casos para representa al estrato.” Mientras que el muestreo
nominal o bola de nieve quiere decir que un informante te lleva a otro. Para el
muestreo estratificado, se buscaron dos tipos de familias o estratos, las que han
trabajado con GEA A. C y las que no han trabajado con la asociacion. Sin
embargo, el azar dentro de los estratos no fue estricto pues no todas las familias a
las que se consultaron para participar quisieron colaborar. Algunas de las familias
con las que trabajé fueron recomendadas por las primeras familias que accedieron
a trabajar en la investigacion, asi que terminé siendo un método estratificado en
combinacion con el de bola de nieve. Todas las familias con las que se trabajé
fueron informadas claramente sobre el proceso de investigacion a realizar,

ademas de pedirles su consentimiento.

Antes de consultar a las familias se obtuvo el acceso a la comunidad,
pidiendo permiso al comisario ejidal, el cual con mucho gusto dio la autorizacion,
ademas de que previamente se habia charlado con algunas sefioras de la
comunidad en un taller de conservas y purés dado por el grupo GEA A.C, en
donde se les explicé informalmente sobre los objetivos y métodos del proyecto de

investigacion.
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2.- Entrevistas semi-estructuras y entrevistas no estructuradas a

profundidad

Las entrevistas semi-estructuradas hechas en la comunidad fueron las siguientes,

las cuales se pueden encontrar desarrolladas en el Anexo 1:

e Sobre patrones alimenticios mensuales/ consumo
e Recoleccion de alimentos

e Compra de alimentos

e Preparacion de los alimentos

e Produccion de alimentos.

Las entrevistas a profundidad fueron de dos tipos, las cuales pueden

consultarse en el Anexo 2:

e Cosmovision

e Servicios ecosistémicos.

También se llevé a cabo una entrevista informal con la doctora de la clinica
de la comunidad, sobre la salud de los habitantes en Xocoyolzintla, la cual puede
consultarse en el Anexo 3. Asimismo, se hicieron entrevistas grupales,
aprovechando el trabajo que se tiene con la brigada de los Xocoyoles, grupo de
nifo que trabajan dentro de “Jornadas por la Madre Tierra”, un programa de
educacion ambiental no formal para nifos, del grupo GEA A.C. Se les entrevisto
sobre sus comidas favoritas y sobre sus habitos de consumo. Dichas entrevistas

se pueden consultar en el Anexo 4.

En total se realizaron 31 entrevistas semi-estructuradas sobre los patrones
de alimentacion, 48 entrevistas estructuradas sobre recoleccién de alimentos,
compra de alimentos, preparacion de los alimentos y produccion de los alimentos,
24 entrevistas a profundidad sobre cosmovision y servicios ecosistémicos, una
entrevista informal a la doctora de la clinica de la comunidad sobre la salud de los
habitantes de la comunidad de Xocoyolzintla, y dos entrevistas grupales a la
brigada de los Xocoyoles sobre sus patrones de consumo de alimentos. Las

79



entrevistas realizadas fueron a las 12 familias con las que se trabajo, que
engloban la alimentacién de 68 personas, en promedio 5.6 integrantes por familia,

al grupo de los Xocoyoles y a la doctora de la comunidad de Xocoyolzintla.
3.- Recorridos

Se hicieron dos recorridos, uno acompanando a la familia Tepec Hernandez a su
parcela, en donde se acompafio a Dofia Maria a dejar la comida para su esposo
Don Sidronio y tuvimos una comida en su milpa. Este recorrido se hizo con el fin
de aproximarse a conocer la experiencia de las esposas campesinas que hacen

tal trabajo dia a dia, y conocer cual en la dinamica de comer en la parcela.

El segundo recorrido fue realizado con la brigada de los Xocoyoles en
compania de la companera del GEA A.C, Mireya Villegas Cabrera, quien trabaja
en el grupo de Jornadas por la Madre Tierra. En el recorrido se plante6 una
dinamica en la cual se recolectaron alimentos del monte y se identificaron, ademas
de aprender sus nombres locales, y el conocimiento del territorio de su comunidad.
También se documentd en dénde se localizan los arboles frutales, las diversas
variedades de quelites, y demas alimentos comestibles del monte. La dinamica

completa se puede apreciar en el Anexo 4.
4.- Talleres

Se realizaron dos talleres, ademas de un recorrido con las Jornadas por la Madre
Tierra. En el primer taller participé como acompanante del grupo de Jornadas por
la Madre Tierra, en donde fui una observadora de la dinamica, pero también
colaboré en una de las dinamicas en las que se pregunté a los nifios cual era su
comida favorita. Los talleres se llevaron a cabo en compafia de las compafieras
del grupo GEA A. C; Natasha Montes y Mireya Villegas. En estos me presentaron
ante la brigada de los Xocoyoles, y me ensenaron la dinamica con la que se
trabaja con los nifos. Esta consiste en invitar a través del megafono de la
comunidad a las nifias y los nifios a trabajar, aprender y jugar en el auditorio de
Xocoyolzintla, y a preparar los materiales con los que trabajamos, ya que en cada

jornada todos usamos gafetes con el nombre de una planta, un animal que
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empiece con la letra inicial de nuestro nombre, por ejemplo: Gabriela- gato y
también me ensefaron a jugar con los nifios y las reglas de las Jornadas, que son

escuchar, compartir y respetar.

En el primer taller hicimos la primera entrevista grupal con los nifios, que se
muestra en el Anexo 4. El segundo taller se llevo a cabo con la companiia y gran
ayuda de Mireya, Natasha y Ana, ahora estudiante de la Licenciatura Ciencias
Ambientales, ella y yo trabajamos con los nifios con la idea de hacer una
animacion sobre la alimentacién en la comunidad, sin embargo el trabajo con los
nifios es muy arduo y sobre todo dinamico y la idea de la animacion lleva mas
tiempo y sobre todo paciencia, lo cual nos llevd a convertir la animacion en un
cuento, que creamos en colectivo, y lo nombramos como: “Juan y Adelita”, el cual

puede leerse en el Anexo 5.

Ademas de la animacion convertida en cuento, hicimos un ciclo de vida de
las papas “Sabritas”, en donde se trabajé en colectivo dibujando en una cartulina
la produccion y procedencia de las papas hasta su disposicion final, para hacer

una reflexion sobre lo que nos deja ese tipo de alimentos industrializados.
5.- Investigacion en la clinica de la comunidad

La investigacion en la clinica se llevé a cabo en el mes de agosto, visitando la
clinica cuatro dias, en donde se entrevisté a la doctora encargada de la clinica,
ademas de pedirle permiso para acceder a las bases de datos de los registros de
las enfermedades de la comunidad. La doctora Blanca, amablemente proporcioné
los libros de registro que iban de diciembre del 2011 al agosto del 2012. En donde
se obtuvo informacion sobre las enfermedades mas relevantes de la comunidad

relacionadas con la alimentacion.

81



VI.-RESULTADOS
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Figura 8.- Esquema del Metabolismo social del sistema
alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla, flujos bio-

metabdlicos y socio-metabdlicos.

Dentro del esquema que se presenta a continuacién, se encuentra sintetizada una
primera aproximaciéon a la descripcion del sistema alimentario (SA) de la
comunidad de Xocoyolzintla. Contextualizando al SA de la comunidad desde la
escala internacional hasta la local, describiendo sus flujos bio-metabdlicos y socio-
metabdlicos, mostrando las interrelaciones encontradas dentro de la investigacion
efectuada. Este esquema es un intento de mostrar las interrelaciones existentes
entre la naturaleza y la sociedad a través de la alimentacion, ya que la
alimentacién es uno de los vinculos mas importantes y antiguos que el ser

humano ha desarrollado con la naturaleza.

Recordando y retomando el concepto de sistemas alimentarios que propone
la FAO (2013): “Los sistemas alimentarios abarcan a todas las personas,
instituciones y procesos mediante los cuales se producen, elaboran y llevan hasta
el consumidor los productos agricolas. También incluyen a los funcionarios
publicos, las organizaciones de la sociedad civil, los investigadores y los
profesionales del desarrollo que formulan las politicas, reglamentos, programas y
proyectos que conforman la alimentacion y la agricultura. Todos los aspectos del
sistema alimentario influyen en la disponibilidad y accesibilidad de alimentos
variados y nutritivos y, por lo tanto, la capacidad de los consumidores de elegir

dietas saludables.”

Sin embargo, el abordaje de sistema alimentario que aqui se pretende
describir es analizado desde la necesidad de tener soberania alimentaria en una
comunidad campesina, en donde los consumidores son mayormente los
productores de sus propios alimentos, marcados fuertemente por la cosmovision
nahuatl. Buscando entenderlo desde un enfoque holistico, tomando en cuenta la
seguridad alimentaria, la agricultura sostenible, los mercados locales y a los
campesinos, como los pilares fundamentales para conservar, sostener y garantizar

la soberania alimentaria.



La descripcion que se hace a continuacion parte desde un estudio etnoecologico.
Tratando de abordar el corpus, cosmos y praxis que existen y permean en torno al

sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla.

1. FLUJOS BIO-METABOLICOS Y SOCIO-METABOLICOS A ESCALA
INTERNACIONAL Y NACIONAL QUE INCIDEN EN EL SISTEMA
ALIMENTARIO DE LA COMUNIDAD DE XOCOYOLZINTLA.

1.1 Migracion de los pobladores de Xocoyolzintla

A escala internacional, podemos encontrar que los pobladores de Xocoyolzintla
tienen un flujo migratorio importante, especialmente con algunos paises de
Estados Unidos, principalmente Florida. Cuando los migrantes regresan no solo
traen consigo recursos economicos, sino también nuevas formas de ver al mundo.
Y en torno a la alimentacion, siendo ellos campesinos, casi siempre traen consigo
semillas de plantas que resultan atractivas, como algunas variedades de maices, o

algunos tipos de frutas y verduras.

Muchas de las mujeres que migran también regresan con nuevas formas y
recetas para cocinar o nuevos ingredientes que incorporan. Asi como con nuevas
experiencias gastronéomicas, al migrar se abre un mundo nuevo de experiencias,
mayor acceso a la comida rapida, pero también una reivindicacion de los sabores
de la comida local. En todas las familias tanto los hombres como las mujeres que
migraron y fueron entrevistados, mencionaron que estando lejos la comunidad lo
que mas extrafiaban eran las tortillas y los frijoles, el pollo de corral, el chile y la

comida local de la comunidad en general.

Dora Cleofas contaba que estando en Estados Unidos vio que comian
mucho la berenjena, que ahi fue donde la conocid, se trajo unas semillas y en
Xocoyolzintla las sembrd, pero comentaba que cuando las prepar6 no le gustaron
tanto. Asi como dofia Cleofas muchos otros y otras campesinas han mantenido un
flujo de semillas, alimentos y recetas de cocina, que pueden llegar a ser o no
aceptadas o apropiadas, enriqueciendo o vulnerando los habitos alimenticios de la

comunidad.
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Otros alimentos que llegan a la comunidad desde el ambito internacional
son los industrializados, mayormente alimentos chatarra. De acuerdo con los
datos arrojados en las entrevistas, los refrescos son los que tienen un consumo
mayor dentro de la comunidad, ya que tuvieron el segundo lugar de menciones

absolutas, unicamente después del maiz, en las entrevistas realizadas.

Contaba dofia Agustina que en paz descanse, que los refrescos llegaron a
la comunidad hace 50 anos, primero la Pepsi y después la Coca-Cola, antes la
traian de Chilapa, la transportaba en costales y los cargaban con burros. El sefior
que las vendia a veces llegaba a realizar dos viajes en la semana, platicaba que,
un solo refresco era para toda la familia, y nada mas se servian “de a poquito”,
pero desde que entro carretera todo empezé a llegar con mas abundancia. En la
actualidad las entrevistas arrojaron datos de personas que llegaban a tomar medio

litro de refresco diariamente.

Los agroquimicos son otros elementos que entraron a la Montana de
Guerrero a principios de la década de los ochentas. Entraron junto con los maices
hibridos a través de la ya desaparecida Secretaria de Agricultura y Recursos
Hidraulicos (SARH; Matias, 1997). Y en aproximadamente tres décadas han
influido la modificacion y deterioro alarmante los suelos y las formas de hacer
milpa. De las familias entrevistadas que llevan trabajando con el grupo GEA, A.C.
por varios afos, algunas siguen usando agroquimicos para sembrar, ya sean

fertilizantes en especial el sulfato granulado y pesticidas.

Muchos de ellos también siembran maiz hibrido, principalmente los que
tienen un buen numero de hectareas y generalmente es para venta. El uso de
agroquimicos esta viciado en las tierras. Por ejemplo, don Prudencio Jimon
contaba que en su parcela: “a fuerza le tienen que poner abono, sino no sale el
maiz”. Otras familias que no tienen animales con cuyo estiércol puedan fertilizar
sus parcelas o preparar abonos organicos, solo usan fertilizantes comerciales
como es el caso de la familia Jiméon Jiménez. En general casi todas las familias
usan agroquimicos, aunque hagan uso de practicas agroforestales y fabriquen

abonos naturales.
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1.2 Influenciay relaciones de las politicas publicas internacionales y

nacionales dentro de la comunidad de Xocoyolzintla.

Dentro de las politicas publicas internacionales que “buscaron” mejorar las
condiciones de comercio para los agricultores se tiene el Tratado de Libre
Comercio de América del Norte, que desde 1994 entrd en vigor y con él un mar de
importaciones y exportaciones de productos agricolas que beneficiaron a todos,
menos a los pequenos agricultores. Como ultimo elemento dentro de la escala
internacional esta la energia fosil como es la gasolina que se utiliza en el
transporte de los migrantes y los alimentos, asi como para la produccion de
agroquimicos, entre las actividades mas importantes que tiene relaciéon con este

tipo de combustible.

A escala nacional, el numero de factores, instituciones y actores
involucrados y relacionados con el sistema alimentario de la comunidad de
Xocoyolzintla, aumenta considerablemente. Uno de los factores documentados
que mayormente han promovido e incidido en el consumo y adaptacién de nuevos
tipos de alimentos, en especifico los chatarras, son los medios de comunicacion
masiva de television abierta como lo es Televisa y TV Azteca. Estudios dentro de
las comunidades de la Montafia de Guerrero muestran que los nifios de primarias
hasta los jovenes de preparatoria ven de 1 a 3 horas diarias de television,
exponiéndose asi a aproximadamente 39 anuncios por hora, de los cuales la

mayoria son de comida chatarra (Consuming Kids, 2006).

En el ambito gubernamental las reformas al articulo 27 constitucional
promovieron que los campesinos tuvieran libertad de asociacion y de tomar sus
propias decisiones y organizarse fuera de la tutela del estado, todo esto
pretendiendo dar mayor poder a lo local y a lo regional, pero fomentando
desarrollos desiguales. Esto se traduce en politicas neoliberales como lo son el
retiro del estado en el fomento a la produccién por la via de subsidios, la

privatizacion de la produccion y la apertura comercial y apoyos sustituidos por
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facilidades a los productos de exportacion (Teubal, 2001; Carton de Grammont,
2004).

En cuanto a los programas de gobierno y las politicas publicas en torno al
ambito rural y alimentario en México, se encontraron varios programas en los que
las familias con las que se trabajo participaron. Todos estos programas son de
caracter paternalista, en los cuales, a través de apoyos econdmicos y suministros
de alimentos industrializados o costales de maiz hibrido, buscan mejorar la
situacion de pobreza y marginacion en la que viven la mayoria de las
comunidades rurales del pais. Programas como 70 y mas y Oportunidades, dan

apoyo econdmico para adultos mayores y madres de familia.

El Programa de Desarrollo Humano Oportunidades busca incentivar el
desarrollo en materia de educacion, salud y alimentacidén, a través de becas
educativas, y apoyos monetarios para mejorar el consumo de alimentos y el
estado nutricional de las familias. Sin embargo, se ha documentado en la Montana
de Guerrero que las familias que reciben este tipo de apoyos monetarios destinan
su gasto a la compra de alimentos industrializados como refrescos, sopas de
pasta, o bebidas alcohdlicas GEA A.C. (2013). Otra consecuencia
contraproducente de este programa es la segregacidon que causa en la comunidad,
ya que no todas las familias reciben este apoyo y, por lo tanto, a la hora de hacer
trabajos comunitarios no todas las familias quieren cooperar. Asimismo, ocasiona
rivalidades entre las madres de familia que reciben el apoyo y las que no (Orozco
y Hubert, 2005).

El programa de apoyos directos al campo PROCAMPO antes La Compainiia
Nacional de Subsistencias Populares (CONASUPO), consta de dar apoyos
economicos para la compra de semillas hibridas y agroquimicos para la
produccion de granos basicos como el maiz y el frijol. Dichos programas de
gobierno han generado una situacion asistencialista, que se incentiva a los
campesinos a comprar insumos que contaminan la tierra, erosionan la

agrobiodiversidad y la cultura, fomentando el uso de insumos externos para la
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produccion de alimentos basicos, pero sin crear un fomento real para el desarrollo

rural sostenible.

Varios de los campesinos entrevistados dijeron que la ayuda monetaria de
PROCAMPO es necesaria para poder comprar insumos externos como los
fertilizantes y pesticidas, lo cual los pone en una situacién en donde les es mas
facil comprar dichos productos, que crear otras opciones mas benéficas como los
insumos organicos que no necesitan de insumos externos y pueden fabricarse
casi en su totalidad con materiales locales. Algunos campesinos reconocian que
estos programas y los agroquimicos han hecho floja a la tierra y a ellos mismos, al

quererse ahorrar desyerbes y trabajos en creaciones de compostas.

Otro de los “apoyos” de este programa es llevar a las comunidades costales
de semillas de maiz hibrido, el cual venden mas barato que en las casas
semilleras. Todas las familias entrevistadas dijeron que solamente cuando ya se
habia acabado el maiz de su cosecha, y no lograban comprar maiz criollo con
otros campesinos de la comunidad, recurrian a comprar este tipo de maiz. En
general, se quejan de su mala calidad, pues ese maiz hacia que las tortillas se

pusieran tiesas muy rapido, ademas de que tenian muy poco sabor.

Y la mas reciente estrategia social para mejorar la alimentaciéon de las
familias rurales es la “Cruzada Nacional Contra el Hambre” de acuerdo a la pagina
oficial definen la cruzada como: “Una estrategia de politica social, integral y
participativa, que pretende dar una solucién estructural y permanente a un grave
problema que existe en México: el hambre.” La Cruzada Nacional Contra el
Hambre se ha puesto en marcha en 400 municipios del pais, considerando a los
mas pobres, poniendo en marcha proyectos productivos, dando tarjetas “sin
hambre” en relacién con la instalacién de comedores comunitarios. En su pagina
se pueden encontrar todo tipo de documentacion sobre los logros alcanzados a un

ano de su inicio: http://sinhambre.gob.mx/ .

Algunas de las criticas provenientes de organizaciones que luchan por una
alimentacién digna e informada como lo es la Alianza por la Salud Alimentaria, son

que los proveedores de los alimentos, asi como las empresas involucradas en el
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‘empoderamiento y desarrollo de las propias personas” son las mismas
transnacionales conocidas por causar con sus alimentos industrializados:
obesidad y sobrepeso, diabetes y desnutricion; estas dos empresas son Pepsi Co
y Nestlé. Este tipo de programas llegaron a las comunidades de la Montafha de
Guerrero, asi como a muchas otras comunidades rurales que estan siendo

contaminadas con alimentos de mala calidad y nuevas formas de consumo.

Para muestra un botdn, Arreondo-Pico (2014), explica uno de los proyectos
productivos de la cruzada, el cual se llama “Mi dulce negocio”: “En resumen el
dulce negocio de Nestlé que se explica en el convenio de concertacion
mencionado, consiste en un proyecto productivo para mujeres emprendedoras,
mediante el cual pretende dar cursos de cocina a 1,500 mujeres de las
comunidades mas pobres del pais. Para ello, entrega kits de productos Nestlé y
recetarios para que, con ayuda de chefs, aprendan a cocinar. Lo anterior a fin de
que cada una de las “beneficiadas” pueda transmitir sus conocimientos a otras 10
mujeres, un esquema piramidal de consumo de comida chatarra.” Los programas
de gobierno son una de las varias entradas que existen para llevar alimentos
industrializados a la comunidad. Como bien lo conté dofia Agustina con la entrada

de la carretera pudo llegar mas comida chatarra a la comunidad.

Los agro-combustibles son otro proyecto que estan queriendo introducir en
las comunidades de la Montafa, dentro del trabajo de investigacion en campo,
algunos campesinos fueron invitados a reuniones en donde se les invitaba a entrar
a la produccién de Jatropha curcas dentro de sus milpas, para la elaboracién de
biocombustible. El proyecto sonaba bastante ambicioso pues aseguraban pagarles
$20 mil pesos por hectarea de produccion con insumos incluidos. Todos los
campesinos entrevistados se mostraron suspicaces antes el proyecto y hasta la
fecha sigue latente su introduccion.

1.3 Incidencia e interacciones del Grupo de Estudio Ambientales y

Sociales (GEA A.C) en la comunidad de Xocoyolzintla

Sin embargo, no todo el panorama nacional es sombrio, también existen

organizaciones de la sociedad que con un genuino interés intentan construir otros
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mundos o reparar este que tenemos tan dafado, creando y rescatando espacios
en donde se genera comunidad, milpa, agrobiodiversidad y cultura. Es el caso del
Grupo de Estudios Ambientales y Sociales GEA A.C, que desde 1994 trabaja,
aprende y enaltece los conocimientos campesinos de mas de una veintena de
comunidades de los municipios de Chilapa, Ahuacuotzingo y Zitlala, con el objetivo
general de fortalecer las capacidades de las comunidades para avanzar hacia un

mayor control y un manejo sustentable de sus territorios. GEA A.C. (2012).

GEA A.C., es una asociaciéon civil muy importante que, si bien tiene sus
origenes en la ciudad de México, ha logrado trabajar e incidir dentro de las
comunidades de la montana de Guerrero. Creando programas como el Manejo
Campesino de Recursos Naturales (MACARENA), Sistemas Alimentarios
Sustentables (SAS), Jornadas por la Madre Tierra y GEA-video. A través de
talleres de compostas, conservas, mermeladas, purés, biofertilizantes, encuentros
comunitarios para compartir los saberes campesinos y problemas que les atafien,
educacion ambiental no formal para nifas y nifios, manejo de cuencas,
reforestacion, documentacion audiovisual de la ciencia campesina, entre otras
muchas actividades, GEA trata de revertir en conjunto con las comunidades el
daino que han hecho los programas de gobierno mal implementados. Asimismo,
los ocasionados por los alimentos industrializados, los medios de comunicacién
masiva y las empresas nacionales y transnacionales que han logrado llegar a
lugares tan llenos de riqueza biocultural como lo son las comunidades de la

Montana de Guerrero.

2. FLUJOS BIO-METABOLICOS Y SOCIO-METABOLICOS A ESCALA
LOCAL Y REGIONAL QUE INCIDEN EN EL SISTEMA ALIMENTARIO DE
LA COMUNIDAD DE XOCOYOLZINTLA.

Aterrizando en la escala local-regional a través del analisis etnoecoldgico del
metabolismo rural del sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla,
documentando los cinco principales procesos del metabolismo entre la comunidad
y la naturaleza, los cuales son, de acuerdo a Toledo y Gonzalez de Molina

Navarro (2007): La apropiacion (A), la transformacion (T), la distribucion (D), el
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consumo (C) y la excrecidn (E). Dentro de estos fendmenos se encuentran

internalizados el kosmos, corpus y praxis del sistema alimentario de la comunidad.

2.1 Diversidad biocultural, la apropiacion de los alimentos y patrones

alimenticios en la comunidad de Xocoyolzintla
El acto de la apropiacion de los alimentos en la comunidad de Xocoyolzintla, fue
determinado a través de los lugares o espacios de proveniencia de los alimentos,
en donde fueron producidos o recolectados en la comunidad. Estos lugares fueron
principalmente el huerto, la milpa o parcela, el monte y el corral. Se identificaron
estos espacios de acuerdo a la descripcion de apropiacion que dan Toledo y
Gonzalez de Molina Navarro (2007). En éstos, la forma primaria de intercambio
entre la sociedad humana y la naturaleza, se da mediante la apropiacién, ya que la
sociedad se nutre de todos aquellos materiales, energias y servicios que los seres
humanos y sus artefactos requieren (endosomatica y exosomaticamente) para

mantenerse y reproducirse.

Dentro de los lugares de apropiacion de los alimentos, existe una serie de
practicas agroecoldgicas y agricolas que se mantienen en las parcelas. Como, por
ejemplo, llevar a los animales a que fertilicen el suelo con su estiércol, asi como
fabricar compostas con ceniza del comal, basura de la hechura del petate,
estiércol de vaca, o chivo y otros materiales locales. También se encuentra el
deshierbe a mano que se realiza en la parcela, en donde participa toda la familia.
Estos deshierbes ademas de tener el propdsito de limpiar la parcela para sembrar,
sirven para evitar fumigar con pesticidas y asi permitir que nazcan los deliciosos

quelites que afloran en las orillas de la milpa.

El tipo de agricultura que se tienen en la comunidad es de temporal, ya que
la escasez de agua les impide realizar agricultura de riego. La labranza se hace
con la yunta, el pico o la coa, pues la mayoria de las milpas se encuentran en
pendiente. A este sistema de cultivo lo denominan tlacolol, y se lleva a cabo en

lugares en los que no es posible meter tractor o yunta; ademas de que las familias
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no cuentan con el recurso econdmico suficiente para adquirirlo, y tampoco se

mostraban interés de querer tener uno.

Sin embargo, en las milpas también se usan agroquimicos, los suelos estan
desgastados y su constante uso ha creado un ciclo vicioso en donde la falta de
cuidado del suelo, aunado con el uso de pesticidas y fertilizante, lo erosiona, asi
como a su riqueza microbidtica. La milpa es un espacio fundamental en la relacién
ser humano-naturaleza, familia-naturaleza y comunidad naturaleza. Es cultura
viva, en donde se aprende a sembrar, a identificar cuales son los maices que hay
que guardar para la siguiente cosecha, de ahi se recolectan diversos quelites, se
siembra frijol y calabaza, chile y esperanza. Se le visita en la mafiana y en la
tarde, se le reza y se le agradece, es el lugar en donde los dioses prehispanicos
encontraron su refugio y perpetuacion. De la milpa se come, en la milpa se come,
se habla de la vida y se aprende de ella. Se le celebra desde que se empieza la
siembra hasta que se cosechan los elotes, frijoles, calabazas y demas bondades

que ofrece.

La milpa en efecto es el lugar crucial para aterrizar el kosmos, corpus
praxis. En este espacio, fue en donde se pudo observar en un grado mas fino
entre la convivencia de la familia en el trabajo de la siembra, la abonada, el
deshierbe, la comida, la ceremonia de peticién y agradecimiento al maiz. Si bien
no es el unico espacio en donde se expresa la cosmovisién xocoyola, muchas de
las festividades relacionadas a la alimentacion tienen que ver con la milpa, tres de
ellas se celebran en este espacio, éstos son las acabadas en el mes de junio, la
xilocruz el 14 de septiembre y el 29 de septiembre, dia de San Miguel.

El misticismo y la cosmovision en torno a la milpa y en especial al maiz se
presentan a través de todo el afio. Empieza en el mes de mayo con los rituales y
ceremonias para pedir por la lluvia o mejor conocido en la region como el
atzatzilistli, se va a los pozos y ojos de agua a pedir porque caiga un buen
temporal. En Xocoyolzintla, cuenta dofia Cleofas: “Aqui vamos el 1 de mayo al
Chautle, se matan pollos, se pone el huentle (la ofrenda) con flores y veladoras, en

donde esta el depdsito de agua, ahi matan a los pollos y hacen el convivio, el
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caldo de pollo. Se ofrece al agua para que haya agua y también para la cruz. Creo
que si es bueno hacer eso porque asi hay mas agua. Pero donde se hace el
huentle es propiedad privada y se estan cavando mas hoyos para extraer agua,
cuando se envidia el agua también se va. Se va a visitar a la cruz. Dicen que el
agua antes estaba mas arriba, pero ahora esta mas abajo. Ahorita no hay agua en

las casas, pero si en el manantial.”

El mes de mayo esta lleno de festejos y peticiones en toda la regién de la
Montafia de Guerrero, ya que es un mes importante pues marca la transicion de la
época de secas a las lluvias y el verdor de los cerros y los quelites. Cuentan que
algunas campesinas y campesinos que antes se festejaban las “acabadas” en el
mes de junio que era justo cuando se acababa de sembrar, para dejar lista la
milpa para las lluvias de julio y agosto, dofia Angelina relata: “Antes se buscaba a
una persona para que fuera a encontrar la yunta y a la persona que se invitaba,
que fungia como el padrino o madrina, llevaba cortinas de papel, flores, cohetes,
sahumerio y mezcal. Encadenaban (refiriéndose a que los llenaban de cadenas de
flores de cempasuchil y cacaloxochitl o flor de mayo, Plumeria rubra) a los bueyes
porque antes se ocupaban mucho, la chicota, al gafian y a todos los trabajadores

se les ponian. Ahora ya no, ya se va perdiendo esa costumbre.”

Dofa Agustina contaba que hasta tocadiscos llegaban a llevar a la milpa,
era toda una celebracion el acabar de sembrar, mientras que dofa Tranquilina
decia que se echaban los cohetes para avisarle a Dios que ya iba a empezar la
fiesta. Ahora ya se va perdiendo esa costumbre, pues las acabadas se hacian con
las familias que tenian bueyes, animales fundamentales para realizar esta

celebracion.

Después de las “acabadas” se festeja el dia de las trojas, que es el 15 de
agosto, en donde se le pone una ofrenda al lugar en donde se guardan las
semillas del maiz, cuenta Lupita companera del GEA A.C que en la ofrenda que se
le pone al maiz no se puede poner tamales, ni nada que tenga maiz, pues es
como si se comiera el mismo, se le pone caldo de pollo, o pozole de frijol, pan y
chocolate. Por esas fechas, cuenta dona Cleofas: “Se hace una misa de rogacion
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y una procesion para pedir por el buen temporal, por la milpa, se ofrenda en las
trojas donde esta el maiz, mole de pollo y pan, sepan, se le prende su vela, se le

pone copal, y ahi nace el maiz’.

El 14 de septiembre se festeja el dia de la Xilocruz, en la cual se le ofrenda
a la milpa, chilate con elotamales o tamales de elote y pozole de frijol. Entre los
elotes de la milpa se ponen flores y se sahuma con incienso de copal, es el
momento en que el corazon del elote llega a él. Relata dofa Cleofas: “En la
Xilocruz, se espanta el mayantle (el hambre) porque ya se dio la milpa, ya se fue
el mayantle, se hace un arco de flores, pasan los tigres 8 a Jjuntar elotes y

calabazas y se preparan en el auditorio por los mayordomos.”

Emilia, hija de dofa Tranquilina cuenta que el dia del xilote: “Le dan de
comer a la mazorca, se ofrenda mole, pollo, pan. Cuenta que cuando se decidié
que el maiz fuera el alimento de nosotros, pidié que se le alimentara con pollo.”

De acuerdo con Lupita, companera del GEA A.C., hay una leyenda que
relata del porqué se le ofrenda pollo al maiz en el dia de la Xilocruz: “Alguna gente
de la que ya es mas grande cuenta que segun antes, cuando el maiz se iba a
empezar a sembrar, cuando aun no existia el maiz, primero vino un maiz grande
que se sembraria en el campo, no se iba a cuidar, ni a limpiar, creceria entre
matorrales y el pajon, el nixcontle se llenaria solo con un maiz y Dios le pregunto
qué es lo que iba a querer cuando le dieran de comer, y el maiz grande contesto
que como ofrenda queria un nifio y Dios no quiso. Entonces vino el maiz chiquito
color blanco él dijo que lo sembrarian con barbecho en las parcelas y lo cuidarian
los hombres y Dios le pregunté ¢;Qué es lo que quieres que te ofrenden? El maiz
chiquito blanco dijo una gallina y desde entonces se acostumbra darle una gallina
a este maiz. Y llegoé el maiz de color y dijo que él también lo cuidaria y que cuando
le ofrendaran le podrian poner un pollito, si el duefio no tenia para mas, que él se
conformaba con eso. Desde entonces el maiz de colores ha prevalecido su
descendencia porque no es chocante.”

¥ Los tigres o mejor conocidos como tecuanes, son algunos jovenes de la comunidad que deciden
disfrazarse con mascaras de madera y trajes de tela asemejandose a un tigre.
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De acuerdo con Sahagun (1989) y Duran (1967) en la época en que salian
las primeras mazorcas los mexicas le hacian fiesta a Xilonen diosa del maiz: “Con
motivo de esta fiesta, a la que llama Xilocruz, adornan las orillas de las
sementeras (zonas de cultivo) con cadenas de flores y en su parte central prenden
velas, queman incienso y echan cohetes. Asimismo, como accion de gracias por
los primeros productos cosechados, ponen a modo de ofrendas mazorcas frescas,
calabacitas y tamales de frijol en los altares de sus casas, en la iglesia y en el
cementerio, en este ultimo lugar porque agradecen a los muertos el haber
empujado la lluvia a los campos de cultivo para que las plantas crecieran. Un
hecho similar es la celebracién del 29 de septiembre, dia de San Miguel, en la que

se festeja el brote de los primeros frutos del maiz.”

Para el dia 29 de septiembre se cortan los primeros elotes y se ofrendan, se
hace pozole de frijol o pozole puro de elote con carne de pollo, puerco o res esa
ofrenda es para mostrar qué es lo que se esta dando en la parcela y se le da
gracias a Dios por dar este resultado. Dofa Cleofas relata su forma de festejarlo:
“Se truenan cuetes, se va a la cruz, se prepara elopozol, se agradece que se dio la

milpa. Los que no siembran no lo hacen, solo los que siembran.”

Al final de todos estos rituales se termina de agradecer al maiz cuando se
desgranan las mazorcas, en algunas comunidades de la Joyas, incluyendo la
comunidad de Xocoyolzintla, se tiene la costumbre de que antes de desgranar la
mazorca, se le tiene que dar de comer para que rinda en las épocas de secas.
Extendidas las mazorcas en el solar, o en la misma milpa, se decapita a una
gallina y se deja andar entre el maiz, regando la sangre que emana de su
pescuezo, relata Lupita, companera del GEA: “A finales de octubre es cuando el
elote pasa a ser mazorca, la hoja de la milpa se empieza a secar y esa es la sefal
de que hay que empezar a zacatear, en cuanto la mazorca se seca, se empieza la
pizca. Algunas personas limpian una parte de su parcela para ahi extender la
mazorca y ponerla a secar ahi y otros acarrean con burros y bestias a sus casas

para tenderla es sus patios, laminas, azoteas y algunos otros que todavia la secan
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el tlapanco®. La hoja del maiz o totomoxtle, se amarra y se sube a los batalanes'®

de las mismas parcelas o se guardan en las casas para cuando es temporada de
escasez de alimento para los animales, se les da hoja seca para alimentarlos.

Ya estando tendida la mazorca y cuando empieza a sonar al moverla, es sefial de
que ya esta seca entonces se le ofrenda. Varias personas dicen que le dan de

comer a su mazorca para que Su maiz les rinda en tiempo de secas.

Ya que se ofrendo se desgrana, ya sea de manera tradicional: se raspa con una
piedra que esté rofiosa o se hacen oloteras para desgranar mas facil. Otras
personas lo desgranan en maquina cuando es mucha mazorca y de ahi se guarda
en bidones, algunas personas todavia tienen troja y lo guardan ahi y esto es para

consumo de todo un afo.”

Todos estos rituales y ceremonias de peticion de buen temporal, de
agradecimiento al maiz y a la tierra por el alimento dado, demuestra una
continuidad que se ha mantenido a lo largo del tiempo, desde la época
precolombina hasta nuestros dias. De acuerdo con Olvera (2000), todas estas
ceremonias se realizan con el fin de obtener buenos alimentos y para que las
cosechas no se pierdan, llevandose a cabo en tiempos fundamentales en la
siembra, primero al sembrar al maiz, después la maduracion de las primeras
mazorcas Yy otros alimentos sembrados. Se sahuman los cultivos para purificarlos
y protegerlos. Este acto tiene el simbolismo de generar fertilidad a través del

fuego, y se remonta a la época prehispanica.

De acuerdo con Villela y Samuel (2001), “Dentro del ritual agricola de la
Montafia de Guerrero, el culto a los cerros reviste importancia por la continuidad
de tradiciones culturales mesoamericanas... Y qué duda cabe de que la
configuracion del espacio territorial en una sociedad campesina es esencial para

su reproduccién material y social!”.

° Desvan o tapanco.
10 Especie de terraza o balcén de madera o bambu, sin techo, situado en la parte trasera de las
casas.
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Debe recordarse que Xocoyolzintla, asi como en muchas comunidades de
la Montafia de Guerrero son de descendencia nahuatl y los nahuas asi como
muchos otros grupos étnicos, de acuerdo a Catherine Good (Good, 2001),
conciben a la tierra como un ser viviente al que hay que nutrir y requiere de
alimentacion y por medio del ritual y la visita a los lugares sagrados como lo son
los cerros y las montafias que resguardan los manantiales y ojos de agua, “Los
humanos logran acceder a la “fuerza” de la tierra y a los distintos niveles que la
componen. La “fuerza” de los humanos como la colectividad, alimenta y fortalece a

la tierra, a las plantas y a los otros elementos del mundo natural...” Good (2001).

Como bien se puede apreciar dentro del acto de apropiacion de los
alimentos, en los lugares como la milpa se expresa claramente la cosmovision

nahuatl en los rituales y ceremonias que se hacen en torno al maiz principalmente.

En el proceso de apropiacion dentro de las milpas, se encontré6 que se
siembran cuatro entre 4 y 6 variedades de maiz criollo, 4 variedades de frijol, 3
variedades de calabazas, meldn, pepinos, chile serrano, sandia, cacahuate, y 3
variedades de chiles joyefios, y mas variedades de hortalizas. También se

recolectan diferentes tipos de quelites tanto de la milpa, como del monte.

Siguiendo con la descripcion del metabolismo del sistema alimentario de la
comunidad, dentro de los lugares de apropiaciéon también esta el huerto, en donde
se pueden encontrar una gran variedad de frutas, verduras, hierbas de olor, flores
y enredaderas comestibles, dentro de las entrevistas se encontré que se siembra y
se tienen arboles de aguacate, chile serrano, ciruela criolla, epazote, guajes,
guamuchiles, guaquelite, guayabas, limén, maracuya, nopales, platanos, rabanos,

tamarindo, té limén , yerbabuena y yepaquelite, entre muchos mas.

Otro lugar de apropiacion fue el corral, que generalmente se encontraba en
sus casas, de ahi se consumen mayormente huevos y gallinas, y muy

ocasionalmente algun cerdo.

Y por ultimo el monte, de donde se recolectan la mayoria de los quelites

que afloran en el temporal: El papaloquelite (Porophyllum ruderale), epazote
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(Chenopodium ambrosioides) copalquelite (Euphorbia graminea), escobita, tlanipa
u hoja santa (Piper auritum), tepalcax, yepazorra, huanzontle (Chenopodium
berlandieri), cilantro criollo (Coriandrum sativum), pipitza (Porophyllum tagetoides),
verdolagas (Portulaca oleracea), chupile (Crotalaria, spp.), guaquelite y
yepaquelite (Eysenhardtia sp.). Asi como gran variedad de arboles frutales como
ciruelas (Spondias purpurea), ilamas (Annona diversifolia), guajes (Leucaena
leucocephala y L. esculenta), nanches (Byrsonima crassifolia), y guamuchiles
(Pithecellobium dulce), entre otros. Dofia Reyna cuenta: “Cada cosa tiene su modo
de que haya y ya con eso se ayuda, entre mas hubiera no compraria uno. En las
secas se tiene que comprar casi todo, se cuidan los arboles que dan comida.

Entre mas hubiera cosas, mas habria de estar uno contento.”

Durante la investigacién de campo, se llevo a cabo un recorrido junto con la
brigada de los Xocoyoles al monte de la comunidad, con el propdsito de que ellos
pudieran mostrar la agrobiodiversidad que se encuentra en él. Sorprendentemente
las nifas y nifios de la comunidad podian mostrar e identificar los lugares en
donde existen diferentes arboles frutales y quelites. Asi como saber en qué época
del afio daban frutos. Dentro de las entrevistas y conversaciones con las familias y
los nifos, se vio que mayormente a las nifas y los nifios se les manda a recolectar
alimentos del monte. De ahi que tenga un conocimiento muy fino en torno a los

alimentos que en él se pueden encontrar.

2.2 La cocina y los procesos de transformacién y consumo de los

alimentos en la comunidad de Xocoyolzintla

El segundo acto dentro del metabolismo es el de la transformacion, de acuerdo a
Toledo y Gonzalez de Molina Navarro (2007): “El proceso de Transformacion (T)
implica todos aquellos cambios producidos sobre los productos extraidos de la
naturaleza, los cuales ya no son consumidos en su forma original. En sus formas
mas simples T incluye las modalidades mas elementales de la alimentacion (por
ejemplo, el cocimiento de elementos vegetales o animales por medio del fuego). A
lo largo del tiempo, T se ha ido volviendo gradualmente una actividad mas
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compleja conforme el proceso se ha vuelto menos intensivo en trabajo y mas
intensivo en el empleo de energia y materiales (artesania, manufactura, fabrica,

etc.).”

En el caso estudiado, se encontré una deliciosa transformaciéon de los
alimentos que compartieron en las entrevistas las madres de familia. Los tipos de
transformacién de los alimentos que se identificaron fueron los siguientes: Hervido,
tostado, frito, envasado / o en conserva, secado y congelado. Estos tipos de
transformacién o coccion hechos a través del fuego, gas, refrigeracion, sol, viento
o humo, fueron los que las abuelas, madres, hijas, hermanas, se encargaban de

realizar para conservar o ingerir los alimentos.

La importancia de la transformacién de los alimentos recae en que, en
dichas transformaciones comienza la cocina, como escribié Claude Fischler (1990)
en su libro ElI (H), omnivoro, la cocina tiene una virtud fundamentalmente
“‘identificadora”, ya que, al cocinar un alimento, crudo, obtenido de la naturaleza,
pasa por un sistema de reglas gastrondmicas que hacen a los alimentos

comestibles y no solo comestibles nutricionalmente, sino también culturalmente.

De acuerdo con Paul y Elizabeth Rozin (Rozin y Rozin, 1976), existen
ciertos principios del sabor, que caracterizan a las cocinas de algun lugar, region,
pais, etc. que actuan como los “identificadores” gustativos de una cocina. En el
caso de la cocina de la comunidad de Xocoyolzintla y en muchos sitios de México
rural campesino, la triada maiz, frijol y chile, se consume repetidamente al menos
3 0 4 veces a la semana, o a diario en algunas familias. Asi, a través del magico
acto de transformar los alimentos, surge la cocina, como uno de los tantos puentes
entre la naturaleza y la sociedad.

Contaron varias madres de familia que antes la alimentacion era mas sana
y variada, asi como menos grasosa y salada, se usaba mas la manteca de cerdo y
la sal de mar para cocinar, no como ahora que principalmente se usa el aceite
vegetal industrializado y la sal yodada. La comida de las comunidades de la
microcuenca de las Joyas, es famosa por sus moles picantes, y en si casi todas

sus comidas, el chile es un condimento de suma importancia.
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El maiz, sin embargo, es el elemento basal y central dentro de la
alimentacion de la comunidad, su mayor fuente de energia, su alimento diario,
elemento versatil, que puede comerse tanto dulce como salado, frito o hervido, en
atoles y en tortilla, como bien llego a describir Francisco Hernandez en su Historia
Natural de Nueva Espafa (1959): “Lo que se comprueban en los indios mismos,
que viven de este pan en forma de tortillas, y que no se ven obstruidos, ni palidos,
ni sienten ninguna pesadez en el estdmago después de sus comidas, sino que al
cabo de pocas horas tienen hambre de nuevo como si nada hubiera ingerido, y si
hay ocasion repite con gran avidez la comida... Pero ademas de esto, no hay
entre los mexicanos alimento mas usual ni mas conveniente en las enfermedades

graves...”

La capacidad de transformacién que se ha desarrollado en torno a la
alimentacién, desde la domesticacion de los alimentos hasta los suculentos vy
delicados platillos como los pozoles o tamales a base de diversas variedades de
maices, por mencionar algunos ejemplos. Hacen de la transformaciéon un complejo
acto socio-cultural y ecosistémico de gran importancia dentro del metabolismo del

sistema alimentario de la comunidad.

A través de las cocinas se erigen sistemas culturales alimentarios, y por
medio de ellos se eligen los alimentos que se consumen, se definen los gustos y
costumbres alimentarios, es por ello que es de gran importancia documentar los
tipos de transformaciones que pasan los alimentos, pues al saber cdmo se cocina,
en donde sé cocina, con qué se cocina, como se come y en dénde, se puede
observar de manera mas detallada si existen cambios dentro de la alimentacién de
una familia, comunidad, region, etc.

Conservar el particularismo alimentario ayuda a mantener la autonomia
alimentaria y la agrobiodiversidad de las comunidades, a luchar contra lo
homogenizacion cultural y bioldgica, que en tiempos como los presentes puede
tomarse como un acto de rebeldia.

De acuerdo con Fischler (1990), “Todo sistema culinario, toda cocina en
sentido amplio, se caracterizan por algo muy diferente de los elementos que los
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componen, y especialmente las relaciones entre estos elementos, asi como las
reglas que gobiernan la eleccion, la preparacion, y el consumo de los alimentos.
En cualquier caso, todo se presenta como si ciertos elementos en los sistemas
culinarios tuviesen un papel mas decisivo que otros, como si adquiriesen una
importancia particular en la estabilidad de la estructura, como si constituyesen en
realidad elementos «nodales».” Es este el caso del maiz en el sistema alimentario
de la comunidad de Xocoyolzintla, visibilizar y reconocer estos elementos que dan
autonomia e identidad alimentaria, es parte de una lucha necesaria para conservar
la agrobiodiversidad y cultura alimenticia de las comunidades campesinas.

El tercer proceso descrito del metabolismo rural es el del consumo (C), que
proponen Toledo y Gonzalez de Molina Navarro (2007) y lo definen de la siguiente
manera: “En el proceso metabdlico del consumo se ve envuelta toda la sociedad...
Este proceso metabdlico puede ser entendido a partir de la relacidn que existe
entre las necesidades del ser humano, social e histéricamente determinados, y los
satisfactores proporcionados por medio de los tres primeros procesos

(apropiacion, transformacion y distribucion).”

Este proceso puede pasar por diferentes rutas, ya sea de la apropiacién al
consumo, como cuando se corta una fruta de algun arbol y se come después, de
la apropiacion a la circulacion, la transformacion y el consumo, como cuando se
colectan quelites del monte y se hierven para hacer algun guiso. También cuando
se compra algun tipo de alimento en una tienda de la comunidad y después se
bebe como los refrescos, o se transforma y luego se consume, como las sopas de
pasta.

El acto metabdlico del consumo dentro de esta investigacion, se acoto al
consumo de alimentos dentro de la comunidad. De acuerdo con los datos
arrojados en las encuestas, se encontraron distintos tipos de alimentos que fueron
ingeridos. Estos fueron encasillados a través de la clasificacion de Gonzalez-
Castell et al. (2007) sobre la definicién de los tipos de alimentos que se pueden
llegar a consumir y complementada con una propuesta de clasificacién de acuerdo

a la observado y analizado en campo.
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Estas clasificacion de tipo de alimentos es la siguiente:

Industrializado moderno (Retomada de Gonzalez-Castell et al., 2007):
Alimentos industrializados que se han incorporado a la alimentacion de los
mexicanos. Pueden encontrarse como un solo alimento o en forma de una
mezcla indivisible, por ejemplo, leches modificadas en su composicién (en
polvo, descremadas, semidescremadas, entre otros); cereales de caja para
desayuno, pan integral y pan de trigo salado empacado, embutidos, pan
dulce empacado, aceites de cocina y grasas modificadas, azucares liquidas
y solidas, refrescos, café instantaneo, sopas de pasta, etc.

No industrializado local tradicional (propuesta propia): Son los alimentos
que se producen, apropian o se adquieren dentro de la comunidad o la
region, que no pasaron por alguna transformacién industrial para su
apropiacién y consumo, como lo son frutas, verduras, semillas, flores
comestibles, huevos y gallinas de corral, asi como otros animales de
traspatio, entre otros elementos.

Local tradicional (retomada de Gonzalez-Castell et al., 2007): Incluye
aquellos alimentos elaborados en forma artesanal, en pequefia 0 muy
pequefia industria o en el hogar. La produccion es a pequefia escala (en
pequefias cantidades) y satisface las necesidades de un grupo social
reducido, como tortillerias, panaderias o molinos. Son alimentos vy
preparaciones que han formado parte de la alimentacion del mexicano
desde antes del siglo XX, alimentos basicos en la dieta (a base de maiz,
granos y semillas): destaca el uso de técnica y maquinaria artesanal; casi
siempre se producen por cultivo local o de ganaderia de traspatio, por
ejemplo: Pan de pueblo, quesos, embutidos locales como la longaniza,
carnes de carnicerias locales, etc.

Moderno no procesado (propuesta propia): Alimentos producidos
originalmente dentro de la comunidad, como los huevos y gallinas de corral,
que en el caso de huevo es altamente consumido dentro de la comunidad, y
es una importante fuente de proteina animal, que estan siendo sustituido

paulatinamente por huevos y gallinas de granjas, que tienen un forma de
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produccion de tipo industrializado y con un fuerte insumo de hormonas vy
alimentos disefiados para su rapido crecimiento, sin importar su sano

crecimiento y calidad nutricional.

3. ANALISIS DE DATOS

A continuacién se muestran una serie de graficas resultantes de
los analisis de datos, se amplia y se describen con los datos
obtenidos en campo los tipos de espacios de proveniencia,

frecuencia de mencion absoluta por alimentos y por comida,

teniendo clara la diferencia entre alimentos como ingredientes o
componentes de la comida y comida como alimentos cocinados. En total se
trabajo con 12 familias, documentando la alimentacién de 68 personas en
promedio 5.6 integrantes por familia, como se explica en la seccion de métodos.
Ademas se describe cuanto de los alimentos son producidos y apropiados dentro
de la comunidad y cuantos de ellos son adquiridos. Asi como el tipo de consumo
que se tiene en la comunidad de acuerdo con la clasificacion elegida. También se

hace una descripcion de los alimentos y comidas de temporal mas consumidas.

La Figura 9 muestra el total de la procedencia de los alimentos
documentados que consumieron las doce familias (68 personas en total) con las
que se trabajo, durante los cinco meses en lo que se llevo a cabo la investigacion
de campo. Estos lugares de apropiacion, produccion y obtencion de alimentos
fueron determinados a través de las entrevistas realizadas a las madres de familia

y observacion en campo.
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Espacios de proveniencia

m Comercio ambulante ® Corral m Huerto Mercado M Milpa ™ Monte Regalado Tienda
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Figura 9.- Espacios de proveniencia de los alimentos de las doce familias
entrevistadas (68 personas en total). El total de la muestra (N) de los alimentos

documentados fue de 820, registrando un promedio de 16 dias por familia.

Como se puede apreciar en la Figura 9, los lugares de adquisicion de
alimentos son tres diferentes, mientras que los de producciéon y apropiacién son
cinco. Las tiendas, que son las que se pueden encontrar en la comunidad, son el
lugar de compra de alimentos que tienen el mayor porcentaje y recurrencia con un
32%. Esto puede deberse a la cercania fisica de las familias, pues les es mas
sencillo y barato ir a comprar a la “tiendita de la esquina”, que realizar un costoso
viaje a Chilapa o Ahuacuotzingo para comprar sus viveres. También influyen las

facilidades de pagos con las que cuentan; ya que en ocasiones no cuentan con el
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dinero necesario para comprar los alimentos y se pide fiado o, en menor
frecuencia, se utiliza el trueque, ya sea de maiz o algun alimento producido o

apropiado de la milpa, el huerto o el monte.

En las tiendas se compran mayormente alimentos industrializados
modernos, como bebidas azucaradas (refrescos, jugos artificiales y aguas
endulzadas), leche empaquetada, aceite, huevos de granja, embutidos como las
salchichas, chorizos y jamones, arroz, sopas de pasta e instantaneas y mayonesa,
entre otra variedad de productos. La milpa se encuentra en segundo lugar de
menciones dentro de los espacios de proveniencia. Sin embargo, esto no significa
que este complejo y diverso espacio de produccion y apropiacion tenga menor
importancia dentro de la alimentacion y nutricion de las familias. Si bien la milpa se
ubica en segundo lugar de los espacios de proveniencia, la importancia
alimentaria y cultural, asi como el simbolismo que genera, contienen y mantienen
este lugar como el de mayor relevancia. Todas las familias entrevistadas
mostraron una afectividad y respeto a la milpa, por brindarles su mayor fuente de
alimentaciéon que es el maiz. Lo cual permite destacar que, aunque las
miscelaneas de la comunidad tengan un mayor porcentaje en menciones, no
proveen la mayoria de los alimentos en la comunidad, ni tampoco los de mayor
calidad nutricional, sino que son una fuente de acceso y disponibilidad de

alimentos industrializados.

De la milpa se obtienen principalmente los diferentes tipos de maices
(amarillo, blanco, colorado, pinto o breve, prieto, morado y el comercial al que le
llaman “mejorado”), cuatro tipos de frijol: el negro de mata, el frijol mongo, el frijol
blanco o de chivito y el colorado de milpa, asi como tres variedades de calabazas
(tamalayota, huizayota y pipiana). También se siembran sandias, pepinos,
melones, cilantro, rabanos, cacahuates, y los chiles joyefios (endémicos de la
zona) como los son el muchiteco, el motulefio y el ancho. Se recolectan ciruelas
dulces y agrias, guajes, anonas y huicones de los arboles que rodean la parcela.
Dentro de la milpa se pueden recoger diferentes tipos de quelites: El

papaloquelite, el copalquelite, la escobita, la tlanipa u hoja santa, el tepalcax, la
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yepazorra, el huanzontle, el cilantro criollo, la pipitza, las verdolagas, el chupile, el

guaquelite y el yepaquelite.

En tercer lugar, se encuentra el mercado como fuente de alimentos. Estos
mercados estan ubicados en los municipios de Ahuacuotzingo y Chilapa, asi como
un tianguis que se pone cada mes en la comunidad (justo el dia que se les da el
apoyo del programa Oportunidades a las madres de familia). Debido a su
ubicacion geografica e histéricamente el mercado de Chilapa tiene una
importancia regional, y es un centro de abasto para las comunidades de la
Montafia (Gutiérrez, 1998). En el mercado de Chilapa podemos encontrar gran
variedad de alimentos, a un precio un poco mas bajo que el de las tiendas de la
comunidad, y mucho mas accesible que el del supermercado de Chilapa. Cabe
resaltar que en ninguna entrevista sobre patrones de consumo de alimentos se
menciono la compra de alimentos en el supermercado.

De acuerdo con los datos obtenidos, en el mercado las madres de familia
entrevistadas obtienen: Arroz, avena, pan, café, carne, diferentes tipos de chiles,
embutidos, huevo de granja, jitomate saladette, y diversas verduras que no se
producen en la comunidad como la papa, cebolla, asi como quesos, sopas de
pasta, harina de maiz (maseca y minsa) y diferentes frutas como manzanas,
papayas, platanos, pifias, mangos, entre los mas importantes. Al mercado
generalmente van cada quince dias y no van todas las familias, pues es costoso el
pasaje del colectivo para ir a Chilapa y no siempre se puede costear.

En cuarto lugar de menciones, continua el huerto como espacio de
produccion y apropiacion. Los huertos de las familias con las que se trabajo
poseen una gran diversidad de plantas comestibles, como arboles frutales,
enredaderas, quelites, arbustos y hierbas de olor. Podemos encontrar hoja santa
mejor conocida como tlanipa, mango, tamarindo, guamuchil, guayabo, limoén agrio,
guaje rojo, guaje blanco, lima agria, lima real, ciruelas dulces y agrias, anono o
ilama, toronja, maracuya, granada, yerbabuena, epazote, albahaca, chiltepin,
guaxocote, nopales, guanabana, guayaba, papaloquelite, cebolla, aguacate criollo,

arbol de yepaquelite, entre otros.
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El monte y el comercio ambulante tienen el mismo porcentaje de mencion
(2%) dentro de los lugares de proveniencia de los alimentos. Por comercio
ambulante se entiende a las personas de la comunidad y ajenas a la comunidad
que pasan vendiendo sus productos casa por casa, 0 anunciando su lugar de
venta a través de megafono de la comunidad, asi como las camionetas de frutas y
legumbres que van recorriendo los ejidos de la microcuenca. Algunas de estas
camionetas, traen huevo y pollo vivo de granja. Dentro de las entrevistas varias
madres de familia se quejaban del mal estado en que traian a los pollos, enfermos
de catarro y con urgencia de vacunas para poder mantenerlos “sanos”, ademas de
tener conocimiento de su forma de crianza “con hormonas y quimicos” como
mencionaban, mostraron mucha desconfianza respecto a esos pollos, sin
embargo, algunas llegan a comprarlos.

Del monte de la comunidad se extraen ciruelas dulces y agrias, quelites,
guajes rojos y blancos, nanches, anonas, guamuchiles morados y blancos,
nanacates del arbol de cazahuate o mejor conocidos como hongos. Ademas de la
extraccion de la lefia que se utiliza para cocinar. Durante el periodo de las
encuestas, no surgié ninguna comida con algun animal que haya sigo cazado, sin
embargo, la caza existe en Xocoyolzintla de manera muy esporadica, asi como en
toda la microcuenca, principalmente de venado y armadillo.

En séptimo y octavo lugar estan el corral y lo regalado, con el 1% de
mencién. No todas las familias tienen corral, pero las que tienen no obtienen
alimentos de él diariamente. Este espacio se puede encontrar gallinas, gallos,
cerdos, vacas, burros, chivos, bueyes y caballos. Solo en ocasiones festivas
como cumpleanos y festividades del pueblo se llegan a sacrificar cerdos, chivos o
vacas, las gallinas se consumen de manera mas regular, y los huevos que
producen también. Sin embargo, el consumo de huevo es mas elevado que el
numero de huevos que ponen las gallinas del corral. Es importante mencionar que
muchas veces los animales que se tienen en estos lugares son una forma de salir
de apuros econdmicos, las vacas, los cerdos, los chivos, etcétera, funcionan como
alcancias para cuando se necesita dinero se terminan vendiendo. Es por eso que

tampoco se consumen con tanta frecuencia dichos animales.
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Los alimentos regalados fueron tomados como los itacates que se les dan a
las familias que van a fiestas de otras personas o de otras comunidades,
generalmente es pollo en mole, algun tipo de pozole o caldo de res, asi como
regalos de familiares que vienen de visita y traen consigo alimentos de su lugar de
origen, o de sus huertos o milpas. Estos “itacates” llegan a ser tan abundantes que
una familia puede llegar a tener una comida completa de ellos.

Si bien los lugares de produccion y apropiacién de recursos alimenticios son
la mayor parte de los sitios de proveniencia de los alimentos, no se logra alcanzar
suficiencia alimentaria. Esto puede deberse a varias razones, como las visitas
esporadicas al monte y su merma en la abundancia de recursos alimenticios
forestales que tiene debido a la deforestacion, cambio de uso de suelo, uso de

agroquimicos, y a la falta de reforestacion.

Varias de las personas entrevistadas comentaban que ya no podian
recolectar tantos frutos porque los arboles ya estan viejos. En cuanto al huerto, la
insuficiencia de agua para la produccién de hortalizas en los hogares es una
limitante; de acuerdo a algunas de las madres de familia entrevistadas, cuando se
les preguntaba del por qué no tenia mas plantas en su huerto, respondian que era

por la escasez de agua.

Otro factor importante es el numero de integrantes en la familia y los habitos
alimenticios y la cultura gastrondmica que se tengan, pues partiendo de la premisa
de que los habitos de consumo generan el tipo de produccion de alimentos que
existe, una cultura gastrondmica diversa mantendra asimismo mayor
agrobiodiversidad. Entre mas occidentalizados estan, se tiende a consumir
alimentos ricos en grasas, edulcorantes caldricos y de origen animal (Popkin,
2004). Reduciendo la variedad de alimentos locales disponibles a cambio de
alimentos con sabores adictivos, con mayor ingesta calorica y grasas.

En total, lo producido y apropiado suma un 39% de los espacios de
proveniencia, mientras que lo adquirido cuenta con un 61%, lo cual es bastante
alarmante, pues los ingresos de estas familias son escasos. De acuerdo con el

censo econdémico del 2014 se calculan $2,774 pesos mensuales por hogar. De
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acuerdo con el CONEVAL (2014, 2016), el dinero necesario para poder adquirir
una canasta individual en las zonas rurales era de $853.60 pesos en 2014 y
$935.66 pesos en 2016. Si en promedio cada familia estd conformada por 6
personas, necesitarian un ingreso de $5,614 pesos para poder tener un acceso
justo a la canasta basica rural en 2016, lo cual deja a la mayoria de las familias
fuera del alcance de un derecho constitucional, y vulnera su salud, su calidad de

vida y afecta el crecimiento de los infantes de la familia.

Debido a factores econdmicos, las familias buscan sustitutos de alimentos,
que son mas baratos y de muy baja calidad nutritiva. Asi como se privan de
comidas, realizando dos ingestas al dia, o reservando la comida para los mas
pequenos del hogar. Dentro de las entrevistas, dofia Juana comentaba que en el
desayuno o comida, preferia que sus hijos comieran huevos y mientras que ella se
aguantaba las ganas. O como dofia Lorena platicaba, que ya en la noche “aunque

sea unos tacos de mayonesa se echaba para poder dormir sin hambre”.

La mayoria de los alimentos foraneos que se consumen son la cebolla, los
refrescos, el azucar, el jitomate saladette, la leche, el huevo de granja, arroz, y
algunos tipos de chiles, en especial el serrano. Varios de estos alimentos pueden
ser producidos dentro de la comunidad o sustituidos por otros mas sanos, como es
el caso de la azucar refinada por la panela o piloncillo fabricado en la regién y una

mayor siembra de jitomate criollo y chile nativo.
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Frecuencia de mencion absoluta por alimento de todas las familias por 5

meses
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Figura 10. Frecuencia de mencion absoluta por alimento de las doce familias (68 personas en total) por 5 meses. N

alimentos.
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La Figura 10 muestra que el maiz es el alimento que mayor numero de
menciones tuvo, en todas las familias entrevistadas y en todos los dias registrados
se consumié maiz criollo. Este es uno de los datos documentados mas relevantes,
que prueban que el maiz es el alimento fundamental para la dieta de las familias
de Xocoyolzintla. En todas las familias el maiz, ya fuere en forma de tortillas,

sopes, atole, chilaquiles, pozole, enchiladas, tamales, etcétera, fue consumido.

En promedio, cada miembro de las familias entrevistadas consume por dia
9.27 tortillas, habiendo jovenes que en edad de crecimiento y productiva, pueden
comer hasta 19 tortillas y los bebés solamente 2 tortillas. Cabe destacar que las
tortillas que se consumen en la comunidad, son tortillas hechas a mano, gruesas y
con maiz que en su mayoria es criollo y ellos mismos producen. Aproximadamente
una de estas tortillas pesa 40 gr, si el promedio diario de consumo de tortillas por
persona es de 9.27 tortillas y el promedio de la cantidad de personas por familia es
de 5.6 integrantes, da un total de 2.076 kilos de consumo familiar por dia, lo cual
nos da un total de 757.91 kg de maiz solo del consumo tortillas, sin contar la masa

que se usa para los atoles, tamales, el maiz pozolero, gorditas, sopes, etc.

De acuerdo con lo documentado, las familias entrevistadas llegaron a
producir desde 2.5 cargas de maiz hasta 8, es decir entre 458.75 kg a 1468 kg de
maiz, dependiendo del numero de hectareas de las que fueran poseedores, asi
como dependiendo del temporal, otras variables para su produccion eran si podian
conseguir yunta, y también dependiendo la ayuda de la familia o el numero de
integrantes que estuviera en la comunidad. Generalmente casi todas las familias
en algun momento del afio tenian que recurrir a la compra de maiz para poder
seguir con su consumo habitual, ya que no se logra a autosuficiencia en la

produccion.

De acuerdo con Fischler (1990), cada sistema culinario corresponde a una
cosmovision: “El hombre come, por asi decir, como hemos visto, en el interior de
una cultura, y esa cultura ordena el mundo de una manera que le es propia”. Y

dentro de la cultura y el sistema gastrondmico de la comunidad de Xocoyolzintla,
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se hace muy evidente el tipo de cosmovision de donde vienen, con ascendencia

nahuatl, y una veneracion al maiz, espiritual, cultural, social, ecolégica y agricola.

El chile es el segundo alimento que tuvo mayor mencién, ya fuese crudo,
relleno, en salsa y hasta enlatado, el chile se consume como parte inextricable de
las comidas en la comunidad. Los principios del sabor como denominan Paul y
Elizabeth Rozin (1983) a la caracterizacion de los sistemas culinarios, se
conforman por complejos olfato-gustativos, poniendo el ejemplo de ajo-tomate-
aceite de oliva en algunas comidas mediterraneas. Estos principios del sabor
actuan como “identificadores” gustativos, transforman aceptables las comidas,
incluso si estas estan preparadas con ingredientes extrafios dentro del sistema
culinario. Justo a través de sabores condimenticos es como muchas comidas
logran ser aceptadas. Ejemplo de ello son los embutidos industrializados, como las
salchichas que se hacen en salsa o verduras como la berenjena que como cuenta
dofa Cleofas, se trajo alguna vez semillas de Estado Unidos para sembrarlas en

su labor.

La cebolla es un alimento que actualmente también forma parte de los
“‘identificadores” gustativos, la mayoria de las comidas llevan cebolla por
afiadidura, ya sea en los frijoles, huevo, salsas, la cebolla se consume como un

sazonador de la gastronomia xocoyola.

Los frijoles se encuentran en el cuarto lugar de menciones, este alimento es
altamente nutricional, ya que es fuente de carbohidratos, proteinas vegetales,
vitaminas y minerales. De acuerdo a una investigacion sobre los beneficios de
combinar maiz vy frijol de la doctora Nimbe Torres y su equipo de colaboradores
(Torres et al.,, 2013) del Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricidn
Salvador Zubiran, los autores encontraron que al ingerir la mezcla de proteina de

frijol y maiz se obtenia como resultado una proteina similar a la de origen animal.

Este tipo de combinaciones altamente nutritivas se consumen
practicamente a diario en la alimentacion de las familias de Xocoyolzintla, lo cual

es una accién positiva en torno a su alimentacién, ya que, si bien no tienen una
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alimentacion muy variada o abundante, existen alimentos que cuidan y nutren a

los habitantes de manera significativa.

El refresco esta en quinto lugar dentro del total de las menciones de los
alimentos consumidos. De acuerdo con varias de las investigaciones antes
mencionadas, lo observado en campo y lo platicado dentro de las entrevistas, este
es el alimento industrializado que ha logrado posicionarse como uno de los
favoritos dentro de las familias, asi como el mas dafiino para la salud debido al
alto contenido en azucar que contiene. EI muy alarmante que este tipo de bebidas
azucaradas esté dentro de los primeros cinco alimentos mas consumidos por las
familias de Xocoyolzintla. Las consecuencias son abrumadoras, dentro de la
realizacion de esta investigacion ha fallecido una sefiora debido a la diabetes.
Dofa Agustina, padecia de diabetes y sobrepeso y en alguna de las entrevistas

me llego a decir: “Aunque sea na’ mas tantita”.

Todas las familias consumen refrescos, es muy habitual que cuando alguien
los va a visitar ofrezcan esta bebida a los visitantes, dentro de las fiestas,
ceremonias y hasta en las ofrendas se consume y se ponen refrescos. Este habito
esta sumamente asumido dentro de las costumbres alimenticias y aunque se
conozcan sus dafnos, la gente los sigue consumiendo debido a su alta adictividad,

disponibilidad y bajo costo.

El jitomate se encuentra en sexto lugar, y es uno de los elementos que mas
se consumen dentro de los platillos de la comunidad, ya que muchas de las
comidas son a base de salsa o sopas de pasta. Este fruto es uno de las mas
utilizados a la hora de dar mayor palatabilidad a los guisados, y de la cual hay
variedades criollas con un sabor mucho mas fuerte dentro de la region, sin
embargo, su consumo es bajo, debido a su baja su produccion y mayor costo, a

diferencia del jitomate saladette.

En séptimo lugar se encuentra la proteina animal que mayor consumo tiene
dentro de las familias, el huevo. Debido a su bajo costo, facil preparaciéon y
versatilidad al combinarse con otros alimentos, el huevo es altamente consumido.

Sin embargo, aunque sea un producto que puede ser relativamente facil de
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producir en la comunidad, no muchas familias lo hacen, pues las gallinas suelen
enfermarse, como varias madres de familia lo comentaron. Al igual que las
variedades de jitomate, hay variedades de gallinas criollas que poco a poco se van

perdiendo, pues se dejan de criar y consumir.

En octavo y noveno lugar tenemos la leche y el pollo, generalmente la leche
consumida dentro de la comunidad es leche empaquetada en tetrapack y su
consumo es mayormente para los infantes, mientras que el pollo fue la Unica carne
que no fue embutido que se menciond ser consumida en la comunidad, ya que es
la que menor costo tiene, y son los animales mas pequefios que se consumen, por

lo cual si se tienen en su corral no es un sacrificio tan grande cocinarlos.
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Figura 11. Frecuencia de mencién absoluta por comida de las doce familias (68 personas en total) por 5 meses. N

comidas.
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De acuerdo con la Figura 11, y en concordancia con la Figura 9, las tortillas
fueron la comida que mas se consumid. De acuerdo con la Doctora Nimbe Torres
et al. (2013), las tortillas aportan el 50% de las calorias consumidas por la
poblacién mexicana. Y en el caso de las familias de Xocoyolzintla, son el alimento

gue se consume en la mafiana, en la tarde y en la noche durante todo el afo.

Dentro de la grafica de la Figura 11, el refresco se encuentra en segundo
lugar en menciones, pues los demas alimentos al combinarse disminuyen su
mencion en solitario al convertirse en comidas en conjunto con otros alimentos,
pasando a ser el liquido que mas se consume después del agua, pues muchas
veces llega a ser mas barato que el agua embotellada, a mitad de precio que un
litro de leche y por supuesto con una alta adiccion por su alto contenido en

azucares.

Los frijoles fueron la tercera comida que mas se consumid, si bien en la
grafica dos aparecen 58 veces mencionadas y aqui 48, la diferencia se explica
porque el resto fueron frijoles combinados con otros tubérculos y verduras, como
papas, salsas, quelites, entre otras, asi como al maiz, a los frijoles también se les
destina una parte importante dentro del espacio milpa, ya que es un recurso
alimenticio de gran consumo en la comunidad. Y a diferencia del consumo urbano,
que mas que nada se destina como acompanamiento a platillos como carnes u
otros guisados, aqui los frijoles acompafados con tortillas pasan a ser la comida
fuerte del dia; algunas mujeres adicionaban papas, flor de colorin o algun tipo de

quelite para enriquecer en sabor y variedad este guisado.

Llama la atencién que el yepaquelite sea el quelite con mas menciones,
esto puede deberse a su sabor que es muy disfrutable y buscado, asi como por su
disponibilidad dentro de la comunidad y sus alrededores. Para el resto de las
comidas pasa algo similar con el numero de menciones, algunos alimentos
disminuyen y otras comidas aparecen debido a la combinacién de los alimentos

para la creacién de comidas.

En general, en la grafica de la Figura 11, se condensan las principales

comidas de la comunidad, tortillas, refrescos, frijoles, salsas, huevos, sopas de
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pasta y arroz, son lo que mas se consume. Pocas verduras y frutas, mucho maiz y
frijoles, con el huevo como principal fuente de proteina animal, son lo que sostiene
la dieta y nutricion de las familias de Xocoyolzintla. El resultado es preocupante,
pues dentro de lo que mencionaron las familias, no se alcanza a observar la gran
agrobiodiversidad de la que son poseedores, esto puede deberse al proceso de
occidentalizacién de la alimentacion que se vive actualmente, asi como a la falta
de acceso y disponibilidad de frutas y verduras en la comunidad. Ello puede ser
causa del aumento en la incidencia de diabetes y sobrepeso (Popkin et al. 2001b).
Ya que la poca variedad de alimentos, combinada con una alta ingesta caldrica,
por ejemplo el amplio consumo de bebidas azucaradas baja la calidad nutricional y

causa un patron de obesidad en especial a las mujeres (Doak et al. 2000).

El poco espacio que se tiene para sembrar, tomando en cuenta que la
mayoria de las parcelas estan dedicadas a la siembra de maiz vy frijol, la falta de
acceso al agua para la produccion de hortalizas, la limitada economia para la
compra de alimentos sanos, asi como las nuevas formas de alimentacién, son
factores que influyen directamente en la homogenizacion de las comidas

consumidas (Chweya y Eyzaguirre 1999).

Por ejemplo, la falta de verduras crudas en la dieta de las familias, asi como
un bajo consumo de ensaladas, y frutas hacen que la disponibilidad de vitaminas,
minerales y proteinas sean menores. Aunado a la falta de accesos y disponibilidad
de dichas hortalizas, los habitos alimenticios dentro de la comunidad no se inclinan
hacia este tipo de consumo de comidas, los factores son varios, entre ellos, que la
ingesta caldrica necesaria para trabajar en el campo demanda de mas
carbohidratos, asi como que a la hora de cocinar es mucho mas trabajo para las
mujeres hacer diversidad de guisados. Al igual que se prefiere freir o hervir las

verduras para que tengan mayor sabor al ser consumidas.
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Producido y apropiado vs Adquirido

m Adquirido  ® Producido

Figura 12.- Proporciéon entre los alimentos producidos y apropiados vs. los
adquiridos en el mercado. N= 820. Con base en las entrevistas a las doce familias

(68 personas en total).

En la gréfica de la Figura 12 se sintetiza el total de las formas de las
que se abastecieron las familias entrevistadas. De todo el registro de lo que
consumieron, en promedio por todas las familias el 61% de ello fue adquirido,
mientras que el 39% fue producido. Algunas familias produjeron un 30% vy
adquirieron un 70% de sus alimentos, mientras que las que mayor autosuficiencia
la presentaron aquellas familias que produjeron 65% y adquirieron 35% de sus
alimentos. Esta informacién habla de que existe una vulnerabilidad en la
autonomia alimentaria de las familias de Xocoyolzintla, pues la mayoria de sus

alimentos tienen que ser adquiridos mediante ingresos monetarios.

Sin embargo, el alimento de mayor importancia nutricional,

gastrondmica y cultural, el maiz, sigue produciéndose en su mayoria en las milpas
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de la comunidad, con mayores insumos agroecolégicos y conservando las
variedades de maiz nativas de la region, asi como las diferentes variedades de

frijoles.

Muchos de los alimentos que son adquiridos, en realidad pueden ser
prescindibles nutricionalmente para quienes los consumen, pero se han asimilado
tanto dentro de lo cotidiano que es necesario hacer campafias que ayuden a
mostrar lo dafiino de eso productos, tales como los refrescos, los embutidos como
las salchichas y las sopas de pasta. Otros tantos de los alimentos que se
adquieren, tal vez con mayor infraestructura y organizacion podrian cultivarse para
consumo local. Es el caso de los chiles, los jitomates, tomates, cebollas,

principalmente.

Tipo de consumo

M Industrializado moderno M Industrializado Local tradicional
No industrializado local tradicional m Moderno no procesado
6%
3%

76%

Figura 13. Tipo de consumo Industrializado moderno (retomada de Gonzalez-
Castell et al. 2007). No industrializado local tradicional (propuesta propia). Local
tradicional (retomada de Gonzéalez-Castell et al. 2007). Moderno no procesado
(propuesta propia). N=820. Con base en las entrevistas a las doce familias (68

personas en total).
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Retomando la clasificacion de Gonzalez-Castell et al. (2007)
complementada con una propuesta propia, se generaron varias graficas en torno
al tipo de consumo de alimentos, recordando el de tipo de alimentos (Figura 13).

En las encuestas sobre el consumo de alimentos, los que tuvieron un mayor
porcentaje en menciones fueron los alimentos no industrializados locales
tradicionales. Ello indica que, aunque exista el consumo de alimentos
industrializados modernos, se sigue viviendo y alimentando de lo que se produce
de la milpa, huerto y corral, se colecta del monte y se compra en los mercados
locales y tiendas de abarrotes de la comunidad. Ademas de que los alimentos mas
consumidos dentro de las familias fueron el maiz, el frijol, y el chile, entre otras
mas variedades de hortalizas, asi como las que tienen mayor calidad nutricional e
importancia dentro de la identidad y cosmovision de la gastronomia de

Xocoyolzintla.

En segundo lugar se encuentran los alimentos industrializados modernos,
los cuales aunque tienen una menor mencion, son alimentos que en varias
familias son altamente consumidos y tienen un gran cantidad de calorias, asi
como azucares, grasas Yy sal; por ejemplo los refrescos, las carnes procesadas de
menor 0 nula calidad como lo son los embutidos industrializados como las
salchichas y jamon, las sopas de pasta que mas que aportar algun tipo de
vitamina o fibra al organismo, contiene gran cantidad de almidones y gluten. Estos
alimentos si bien no son la base de la alimentacién de la comunidad, su alto
consumo estd causando enfermedades como el sobrepeso, la diabetes,
hipertension, caries, desnutricion, anemia y una larga lista de problemas a la
salud. Este tipo de productos es muy peligroso, ya que las salchichas y los
jamones son uno de los tipos de carne que se estan empezando a consumir con
mas frecuencia dentro de los habitantes de la comunidad, en especial, nifios y
adolescentes, su facil acceso y bajo costo son una amenaza para la salud. De
acuerdo la Organizacién Mundial de la Salud en 2015, un estudio realizado por el

Centro Internacional de Investigaciones sobre el Cancer (CIIC): “Concluy6 que el
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consumo de carne procesada causa cancer colon-rectal. También se vio una
asociacion con el cancer de estbmago, pero la evidencia no es concluyente.”

Cabe destacar que los alimentos industrializados siempre vienen
empaquetados, lo que genera otro tipo de contaminacion ambiental, a través de
las envolturas y empaques puesto que no son biodegradables y en estas
comunidades el sistema de recoleccion de residuos no existe 0 es muy escaso,
asi que en el mejor de los casos algunas latas y botellas pueden terminar de
macetas, o pueden ser quemados produciendo gases nocivos para la salud y el

ecosistema.

En tercer lugar se encuentran los alimentos modernos no procesados que
son los huevos y gallinas de granja, que, por su tipo de crianza y produccién, son
alimentos que contienen una gran cantidad de hormonas. Estos alimentos son
consumidos con regularidad en las familias, pues son una importante fuente de
proteina animal, ademas de ser mas barata que la carne de res o cerdo. Sin
embargo, este tipo de pollos, generalmente son comprados en muy mal estado, o
vienen enfermos y necesitan de medicamentos veterinarios para poder curarse y
ser consumidos. Esto también muestra un debilitamiento dentro de la produccion
de la ganaderia de traspatio.

Por ultimo, se encuentran los alimentos locales tradicionales que como los
panes de panaderia del pueblo, los piloncillos, quesos y embutidos locales como
el chorizo. Su consumo es menor debido a que no hay panaderias en la
comunidad o son sustituidos por panes, galletas o pastelillos industrializados, asi
como los embutidos locales por salchichas o jamdn industrializado. Estos son
algunos de los alimentos que se ven vulnerados debido a la gran distribucion de
los alimentos industrializados, que buscan sustituir este tipo de consumo de
alimentos locales, ofreciéndolos a un menor costo, pero con un mayor costo para
la salud, la identidad y el ambiente. El bajo consumo de los alimentos locales
tradicionales muestra que la economia local de produccién de alimentos

artesanales es escasa.
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A continuacion, se
presentan graficas sobre los diferentes tipos de alimentos y sus lugares de
proveniencia. El orden va de mayor porcentaje en menciones a menor porcentaje
en menciones de tipo de consumo de alimentos, segun su clasificacion. Las
graficas por cada tipo de alimento son: No Industrializado Local Tradicional (NILT),
Industrializado Moderno (IM), Moderno no Procesado (MP) y Industrializado Local
Tradicional (ILT) (Figura 13). Mientras que los lugares de proveniencia son: milpa,

huerto, monte, corral, tienda de abarrotes, mercado, y regalado.
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Alimentos no industrializados locales tradicionales y sus lugares de

proveniencia.
B Comercio ambulante ® Corral Huerto Mercado ™ Milpa mTienda Regalado Monte
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Figura 14. Alimentos no industrializados locales tradicionales y sus lugares de proveniencia. N= 628 alimentos. Con base

en las entrevistas a las doce familias (68 personas en total).
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Los alimentos no
industrializados locales tradicionales tuvieron la mayor frecuencia de mencion
absoluta, asi como diversidad de alimentos, de los 820 alimentos registrados, 628
fueron de este tipo, es decir el 76% del total. Esto habla de que la mayoria de la
alimentacion en la comunidad proviene de alimentos frescos, no enlatados y
obtenidos en lugares de produccion local, como la propia milpa hasta los
mercados locales. EI maiz que es el alimento mas consumido, se obtiene
generalmente de la milpa, pero cuando hay escasez se puede obtener de la tienda
“CONASUPQO” como se refieren a la actualmente tienda DICONSA, o del mercado.
Generalmente cuando se compra maiz para tortillas se compran por costales, es
decir que son compras muy grandes pues es el alimento un basal. Los frijoles son

el segundo alimento mas consumido de este tipo.

En  Xocoyolzintla, asi
como en varias comunidades de Ahuacuotzingo y Chilapa, existen tiendas de
DICONSA, las cuales se encargan de abastecer productos “que tengan un alto
valor nutritivo” de la canasta basica a precios accesibles de acuerdo con
informacion oficial. Entre otros productos distribuyen se cuentan: maiz, frijol, arroz,
azucar, harina de maiz y de trigo, aceite vegetal comestible, atun, sardina, leche
en polvo, chiles enlatados, café soluble, sal de mesa, avena, pasta para sopa,

chocolate en polvo, galletas marias y de animalitos y lentejas.

Cabe destacar que varios
de estos alimentos tienen un minimo valor nutritivo, y no son sanos, ni variados, ni
suficientes como supuestamente se proponen. En cuanto a la distribucion del
maiz, que viene en costales y sin etiquetar; varios activistas, campesinos e
investigadores han denunciado a esta empresa paraestatal como responsable de
contaminar con maiz transgénico varias comunidades rurales e indigenas de

México.

De acuerdo con una nota
en la Jornada el 27 de abril del 2013, en el Tribunal Permanente de los Pueblos se

presentd un texto en donde varias comunidades de la Republica, reconocen a las
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tiendas rurales de DICONSA como responsable de la contaminaciéon de maiz
transgénico, por comercializarlo y distribuirlo. A partir de ahi, la mayoria de los
alimentos como el chile, cebolla, jitomate, tomate, y demas frutas y verduras se

consiguen o se compran en la tienda de abarrotes y los mercados locales.

Niumero de menciones de lugares de
proveniencia de los alimentos no
industrializados locales tradicionales

Menciones
256
173
113
18 5 42 4 17
Comercio Corral Huerto Mercado Milpa Tienda Regalado Monte

ambulante

Figura 15. Numero de menciones de lugares de proveniencia de los alimentos no
industrializados locales tradicionales. N=628. . Con base en las entrevistas a las

doce familias (68 personas en total).

En la grafica de la Figura 15 se puede apreciar que la mayoria este tipo de
alimentos fueron producidos en la milpa. Este hecho muestra que, aunque existan
varias fuentes de obtencién de alimentos, la milpa sigue siendo el espacio
fundamental para el sostenimiento de las familias de Xocoyolzintla. Sin embargo,
de la milpa generalmente se obtiene maiz, frijol y calabaza, y en baja proporcion
algunos tipos de hortalizas y quelites.
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El mercado y la tienda de abarrotes son el segundo y tercer proveedor de
alimentos frescos, lo cual genera una presion econdémica para las familias, pues si
quieren diversificar sus dietas, con mayor tipo de hortalizas y proteinas de origen
animal tienen que obtener un mayor ingreso economico. El huerto como proveedor
de hierbas de olor, quelites como el cilantro y el epazote, algunas frutas de
temporada y otros tipos de verduras que se pueda cultivar en el pequefio o grande
lugar que se le puede destinar, pero con poco acceso de agua para poder regarlo,
se convierte en un lugar que ayuda a diversificar la dieta en menor cantidad. Sin
embargo, es un reservorio de especies comestibles de la region que generalmente
no se encuentran en los mercados o las tiendas de abarrotes. El comercio
ambulante oferta practicamente lo mismo que las tiendas de abarrotes o el
mercado de Chilapa, mientras que del monte se extraen o colectan alimentos de

manera muy ocasional.

Del corral practicamente se obtienen muy pocos huevos de rancho o pollos,
ya que es mas dificil y costoso cuidarlos, por ello su consumo se restringe

generalmente a ocasiones especiales, como cumpleafnos o dias festivos.

Alimentos industrializados modernos y sus
lugares de proveniencia.
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Figura 16. Alimentos industrializados modernos y sus lugares de proveniencia.
N= 115. Con base en las entrevistas a las doce familias (68 personas en total).
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Como se muestra en la grafica de la Figura 16, los lugares de proveniencia
de los alimentos industrializados modernos, son solamente dos. La tienda como
lugar de surtido de alimentos industrializados modernos, surge en primer lugar, y
entre mas se propague este negocio mayor acceso a alimentos de este tipo se
tendran. Dentro de las encuestas, la tienda de abarrotes y la de DICONSA, no

tenia mucha distincion, solo a la hora de comprar el maiz.

En primer lugar, se encuentra el consumo de refrescos en especial de la
“Coca-Cola”, después la leche de tetrapack, la sopa de pasta, la harina para
tortillas de maiz, el café y los chiles en vinagre. La compra de embutidos como
salchichas o sardinas enlatadas, se consume en menor medida, sin embargo, son

alimentos que ya estan haciendo presencia dentro de la dieta de las familias.

Los alimentos que se obtienen de estos espacios, son poco variados y a
diferencia de la milpa, el huerto y el monte, forzosamente se necesita de un
insumo economico para poder obtener alimentos, o hacer uso del trueque. En
Xocoyolzintla, hay varias tiendas de abarrotes, y pareciera que es el negocio que

mas tendencia tiene a reproducirse en varias comunidades.

De acuerdo con el estudio de impacto de la comida chatarra en las
comunidades de Guerrero, del Poder del Consumidor y el grupo GEA (2010), la
compra de comida chatarra en las tiendas de abarrotes es una fuga de dinero
altisima, en donde los nifios y adolescentes se pueden gastar en promedio 15
pesos diarios. Cabe destacar que, dentro de las entrevistas a las familias en esta
investigacién, no se menciono lo que los nifios y adolescentes se comen en la
escuela, si estos datos se hubieran obtenido, el consumo de alimentos chatarras,
como refrescos, pasteles industrializados, papas fritas, y caramelos

probablemente hubiera aumentado.
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Alimentos modernos no procesados y
sus lugares de proveniencia.

B Huevo de granja M Pollo de granja

13 24
7 5
0
Mercado Regalado Tienda

Figura 17.- Alimentos modernos no procesados y sus lugares de proveniencia.

N= 51. Con base en las entrevistas a las doce familias (68 personas en total).

En la grafica de la Figura
17 se puede apreciar que los alimentos modernos no procesados se obtienen de
tres formas de huevo de granja y pollo de granja. Generalmente el huevo de
granja se compra en las “tienditas de la esquina” y en segundo lugar cuando se va
al mercado, esta es la proteina animal que mayor presencia tiene en la dieta de
los habitantes de Xocoyolzintla. Mientras que el pollo de granja, es uno de los
alimentos que mas se regala, cuando hay fiestas en la comunidad, pues es la

carne mas barata del mercado.

Es poco comun que en las
tiendas de abarrotes de la comunidad vendan pollo de granja, y generalmente su
obtencién viene de los mercados locales, ya sea el tianguis que se pone en
Xocoyolzintla, y los mercados de Chilapa o Ahuacuotzingo. Este tipo de alimentos
esta sustituyendo rapidamente a la produccién casera y local de pollo de rancho y

129



huevo de corral, lo cual vulnera a la autosuficiencia alimentaria de los habitantes
de la comunidad, pues este tipo de productos estan ligados directamente a
mercados nacionales e internacionales, lo que significa que sus precios pueden

aumentar de manera imprevista afectando a los consumidores.

Dentro de las entrevistas,
también se manifesté hasta un gusto por el pollo de granja, de acuerdo a dofa
Marina: “Tiene un sabor mas rico y la carne es suave y blanca, a diferencia del de

rancho que es correoso Yy tiene un sabor fuerte”.

Alimentos industrializados tradicionales y
sus lugares de proveniencia.

B Mercado M Regalado Tienda

2
e —— —— —— N

Arroz Avena Bolillos Carne Chorizo Pan dulce Queso
enchilada

Figura 18. Alimentos industrializados tradicionales y sus lugares de proveniencia.

N=27. Con base en las entrevistas a las doce familias (68 personas en total).

Por ultimo, se encuentran los alimentos industrializados tradicionales, que
fueron los que menor cantidad de menciones tuvieron, pues la industria local de

produccion de alimentos es muy baja o algunos alimentos, de origen animal como
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el chorizo, la carne enchila y el queso, son mas caros que los demas alimentos

que suelen consumir cotidianamente (Figura 18).

El arroz fue el cereal que se consumio en segundo lugar, después del maiz,
tanto por su accesibilidad y menor costo, superé al consumo de las sopas de
pasta, lo cual es un buen signo de alimentacién, pues tiene mucho mas nutrientes
que las sopas de pasta. El pan dulce y el pan salado, tienen un consumo muy
bajo, esto puede deberse a que el maiz se consume en vez del pan, tanto en
comidas dulces como en saladas, ya sea en tortillas o en atoles o tamales, el maiz
termina siendo el grano mas recurrido para consumir. Estos alimentos provinieron
del mercado en primer lugar, pues los alimentos de origen animal que no son
embutidos, generalmente se compran en los mercados locales, después las
tiendas de abarrotes y por ultimo como itacates de regalo en alguna celebracion

de la comunidad.

Alimentos de temporal mas mencionados.
m Ciruelas M Ciruelas de monte m Guajes B Guamuchiles
B Guaquelite Quelites Yepaquelite
7
6 6
5
4
2 2 2 2 2
1 11 1 1 1
|| 1| I
Comercio ambulante Huerto Milpa Monte

Figura 19. Alimentos de temporal mas mencionados. Con base en las entrevistas

a las doce familias (68 personas en total).
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Si bien los alimentos de temporal estan clasificados bajo alimentos no
industrializados locales tradicionales, este tipo de alimentos generalmente se
recolectan de las milpas, huertos o el bosque de la comunidad y son alimentos
que no se cultivan, sino que se toleran o se propician. Ademas de que
generalmente surgen en época de lluvias, a excepcion de las ciruelas que se
produce durante las temporadas de lluvias y secas, tienen disponibilidad todo el
afo por su abundancia, y al secarlas pueden conservarse por largo tiempo, asi
como los guajes. El yepaquelite y el guaquelite son quelites muy codiciados por su
sabor, y debido a su escasez en la comunidad, mujeres de otras comunidades van

a vender a Xocoyolzintla.

Cuentan las mujeres de la comunidad que al yepaquelite hay que cortarlo
cuando hayan caido los tres primeros aguaceros de la época de lluvias, que esos
son los mas buenos para comer. Al yepaquelite también se le atribuyen
propiedades curativas, hervido con limén es muy bueno para la picadura de
alacran, y también para sacar al resfriado, pues es muy caliente, al momento de

comerlo se siente el calor en el cuerpo.

Alimentos de temporal y espacios
de proveniencia

B Comercio ambulante ®Huerto Milpa ® Monte

16%

Figura 20.- Alimentos de temporal y espacios de donde provienen, de acuerdo con
las entrevistas realizadas a las doce familias de Xocoyolzintla, con un total de 68

personas.
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El monte es el lugar de donde mas alimentos de temporal se extraen,
debido a la cantidad de arboles que hay ahi (Figura 20). Generalmente los nifios y
las mujeres son los que van a recolectar este tipo de alimentos, ya sean ciruelas,
guajes, quelites o guamuchiles, entre otras especies que aportan una amplia
variedad de alimentos adicionales a los registrados en las entrevistas. Del huerto
también se obtienen varios alimentos de temporal, de algunos arboles que se

tengan, ya que generalmente los arboles que se tiene en los solares son frutales.

El comercio ambulante se hace presente al ofertar algunas variedades de
quelites que no estén presentes en la comunidad, mientras que de la milpa
también se obtiene principalmente guajes de los arboles que puedan llegar a
rodear las parcelas y quelites de las orillas (Figura 20). Se podria aumentar la
disponibilidad de estos alimentos si se sembraran mas arboles frutales en la

comunidad, asi como si se cuidara el no aplicar herbicidas en las milpas.

Este tipo de alimentos, son los que mas se vulneran y mas se tienen que
cuidar, pues al no cultivarse, pueden ser descuidados, o al no guardar semillas
para poder propagarlas, algunas especies pueden desaparecer. En cambio, el
cultivo o promocion de varias de estas especies han sido reportados en la
Montafia de Guerrero (Casas et al 1996a, 1996b) y en el Valle de Tehuacan
(Blancas et al. 2010, 2013; Casas et al 2014, 2016a, 2016b).
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Comidas de temporal mas
mencionadas

10
9 8
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Salsa de guajes Salsa de ciruelas Yepaquelite

Figura 21. Comidas de temporal mas mencionadas. Con base en las entrevistas a

las doce familias (68 personas en total).

En el temporal o estacion lluviosa, la gastronomia xocoyola se tiende a
diversificar, pues gracias a las aguas germinan y rebrotan diversas especies de
quelites, crecen los guajes, algunos tipos de ciruelas y otros alimentos que
provienen del bosque. Esto ayuda a que otro tipo de nutrientes y sabores entren a
las mesas de las familias de la comunidad, asi como disminuyan el gasto en
comprar verduras en los mercados o tiendas de abarrotes. Como dijeran doina

Agustina que en paz descanse: “Hay que comerse un caldo de gallina verde”.
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4. Etnografias Xocoyolas

Yendo de lo general a lo particular, se realizaron 12 etnografias
sobre cada familia con la que se trabajé dentro de la

investigacion de campo. En ellas se buscoé aportar una

descripcion sobre cada familia, tratando de mostrar las
particularidades y generalidades que se pudieron percibir, asi

como compartir las historias que surgieron en torno a la alimentacion.
1.- Familia uno.- Tepec Hernandez

La familia de Dofia Maria y Don Sidronio esta conformada por 6 integrantes, su
hija Gladis que se gradu6 de psicdloga, Jesus que es ingeniero en computacion,
Ernesto que va en la secundaria y Axel que es el mas pequefio con 9 afos y tiene

sindrome de Down.

Don Sidronio es campesino, musico (toca el bajo sexto), albail, productor
de mezcal y tendero, ademas de que hace ganaderia extensiva y DofRa Maria se
encarga de trabajar en casa y atiende la tienda de abarrotes que tienen. Don
Sidronio fue migrante un tiempo en Fresno, California, cuenta que asi fue como

ahorro para hacer su tienda, su casa y comprar sus tierras.

Ellos tienen milpa y ademas algunos temporales siembran chile joyefio, de
los que se conocen 4 variedades; que son el muchiteco, el delgado que es muy

picoso, el motulefio y el ancho que es el especial para hacer los moles.

De los miembros de la familia, Axel tiene sindrome de Down y doia Cleofas
que tiene sobrepeso, los demas gozan de buena salud. En relacién con los
alimentos, dofia Cleofas cocina mayormente con aceite, usa gas y lefia para
cocinar. De acuerdo a dofa Cleofas, el mole es una de las comidas que mas se
hace cuando hay fiesta, asi como el pozole, los quelites solo se preparan en

temporal y las comidas que se preparan en época de secas son las salsas de
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ciruelas y de guajes. Cuenta que cuando no hay mucho que comer se preparan

nada mas frijoles y tortillas.

En su huerto, los Tepec Hernadez tienen limones, mandarinas, naranjos,
platano manzano y platano enano. Ellos no han recibido algun tipo de apoyo
gubernamental para hacer su huerto. A veces en donde tuvo a sus gallinas

siembra rabanos y cilantro para asi evitar el uso de agroquimicos.

Esta familia tiene 3.5 hectareas para sembrar su milpa, don Sidronio
comenta que las pudo comprar en 1994 con el cambio del articulo 27
constitucional. De ahi saca 3 y medio cargas de maiz, una carga de maiz tiene en
promedio 183.5 kg de maiz, lo cual da un total de 642.25 kg. Ellos fabrican sus
abonos, don Sidronio hace bocashi, que usa para alimentar a su parcela que tiene

tierra blanca- ceniza, ellos aran con yunta de bestia.

Don Sidronio tiene un conocimiento muy fino y profundo sobre el campo, la
domesticacion de plantas, los suelos y en general del como cultivar. Dice que hay
algunas parcelas de tierra rojiza, la suya no tiene ese tipo de tierra, pero comenta
que “Esas tierras son buenas 2 o 3 afios para cultivarlas, después se ponen duras,
son tierras que solo estan buenas cuando tienen la lama de la tierra”. Dice de los
migrantes: “Que muchos se van por costumbre, porque se aburren de estar aqui”
ademas de que muchos no tienen tierra para cultivar, que ya nada mas los

abuelos poseen tierras.

Esta familia tenia 12 chivos, que habia criado a partir de dos chivas y un
chivo que compraron, tenia una mula y un par de gallinas. Don Sidronio siembra
maiz blanco amarillo, negro y colorado, todos criollos y ningun hibrido. EIl negro
es especial para dofa Cleofas, pues es su preferido para hacer los tamales negros

como ella les llama.

Don Sidronio contd que un sefior de Topiltepec (una comunidad de clima
frio) le regalé maiz pozolero para sembrar, €l lo sembrd, pero la primera vez que
dio nada mas crecid la pura planta, la segunda vez salié un poco de mazorca y la

tercera vez ya salié bien. Dijo que se tenia que acostumbrar a las tierras y el clima
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de por aca. En su milpa también siembran calabaza tamalayota que la siembran
mas para comerse la semillas pues son alargadas, la huizayota y pachayota casi
no las siembran porque son mas de frio, también salen quelites como el

papaloquelite, copalquelite, la escobita y el chupile.

Doria Cleofas comentd que de las semillas de tamalayota se hace el mole
verde o mas conocido como tlatonile, ese se acompafna con carne de puerco o con
frijol mongo, que se come tiernito o también con frijol blanco o de chivito como le
llaman. El frijol mongo también se come hervido con limén y chile, cuando esta
tiernito. El frijol negro de mata es el mas sembrado y luego el colorado de milpa,

ese lo siembran mas para no perder la semilla.

Don Sidronio me dijo que la siembra generalmente empieza del 25 de junio
a 1 de julio, un poco antes se empieza a arar la tierra o a rayar como ellos le
llaman. Dicen que tienen que caer 3 porrazos de agua para que esté buena la
tierra para sembrar, pero no lluvia muy fuerte sino bajita y continua para que la
tierra se humedezca bien. Después en Octubre se corta la hoja y en noviembre se
levanta la mazorca, el resto del ano se llevan a los animales a que se coman lo

que queda y para que fertilicen la tierra.

Si bien Dofia Cleofas sabe de remedios, por ejemplo para el dolor de
estbmago dice que usa el cuachalalate (Juliana adstringens) con quina, el
estamasuchil para la diabetes, y el estamasuchil con yerbabuena (Mentha piperita)
para la panza. Sin embargo, luego se toman pastillas para que se le quite rapido el

dolor, y come casi diario galletas, papas o jugos por la cercania de la tienda.
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Total de los espacios de proveniencia
familia Tepec Hernandez

B Huerto M Mercado ® Milpa B Monte M Tienda

Figura 22.- Espacios de proveniencia familia Tepec Hernandez

El total de lo producido y apropiado por esta familia fue de 38%, mientras
que lo adquirido 62% (Figura 22). La familia Tepec Hernandez tiene un nivel socio-
economico de los mas altos dentro de las familias entrevistadas, asi como los que
han logrado darles una mejor educacién a sus hijos. El profundo conocimiento de
saberes campesinos que tiene Don Sidronio, asi como la cercania a la tierra, ha
ayudado a que esta familia aun siga produciendo sus alimentos, asi como yendo

al monte a apropiarse de otro mas.

Empero, la cercania con la tienda y su solvencia econémica influye en el
hecho de comprar alimentos industrializados. Esta familia aunque tenga mas

alimentos adquiridos que propios, singuen conservando sus saberes campesinos y
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alimentos tradicionales, incorporando alimentos de occidentales e industrializados,
que estan afectado a la salud de la familia, como por ejemplo el sobrepeso y las

caries en los sus hijos.

Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec
Hernandez

M Industrializado moderno M Industrializado tradicional

™ No industrializado local tradicional m Moderno no procesado

3%

Figura 23. Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec Hernandez.

La familia Tepec es una de las familias que mas alimentos industrializados
modernos consumié (Figura 23), asi como la que menos alimentos no
industrializados locales tradicionales preparé. Esto apoya la hipotesis de que entre
mayor solvencia tiene las familias mas acceso y consumo de alimentos
industrializados tienen. Lo cual también se respalda con la gréafica de la Figura 23,

en donde el 50% de los alimentos, proviene de la tienda de abarrotes.
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2.- Familia dos- Hernandez Garcia

Conformada por 3 integrantes en casa que son dofia Anastasia Hernandez Garcia,
don Bonfilio y su hija menor que estudia la preparatoria. Sus otros hijos viven fuera
de casa, dos en EUA, dos en Xocoyolzintla y dos en otros lados del pais. Dofia
Anastasia padece de diabetes, presion alta y colesterol, y su esposo padece de
sobrepeso. Su economia se basa en la venta de petates por docena (500.00 por
docena), venta de granos de maiz, a 1000.00 pesos la carga de cuatro almudes,
es decir 734 Kg; el apoyo econdmico del programa oportunidades y algunas otras
actividades complementarias que hace don Bonfilio como alquilarse de albanil.
Ocasionalmente reciben remesas de los hijos que viven en Estados Unidos. Don
Bonfilio fue comisariado ejidal en Xocoyolzintla cuando se realiz6 el trabajo de
campo en 2012 y dofia Anastasia es ama de casa, con ella trabajé solo dos meses
pues en el tercer mes tuvo un ataque de embolia, el cual hizo que cayera en cama

y no pudiera seguir trabajando con ella.

En el huerto de dona Anastasia podemos encontrar papaya, guayabas,
limones agrios, guaje colorado, platano, mango, granada, aguacate, colorin,
yerbabuena, epazote, nopales, cempasuchil, y otras flores que ocupa para
ponerles a los santos cada ocho dias. También tiene otro espacio en la casa de
uno de sus hijos, en donde siembra cilantro, rabano vy frijol ejotero, en él usa
abono comercial. Cuenta con apoyos de programas de gobierno como el de
oportunidades. A ella no le gusta comprar maiz en la tienda de DICONSA porque
dice que las tortillas que hace con ese maiz no saben a nada y se ponen duras en
poco tiempo. Entre las posesiones de la familia Hernandez podiamos encontrar
marranos, pollitos, dos bestias, un par de vacas y dos bueyes para la yunta (de los

poco que quedan en Xocoyolzintla)

En su parcela sacan de 2 a 3 cargas de maiz, es decir entre 367 y 550.5 kg
de maiz, usan agroquimicos y sale el guaquelite y tiene entre 2 a 3 hectareas.
Ellos siembran maiz criollo blanco, negro, colorado y amarillo, ademas de
calabaza huizayota, pipiana y tamalayota en mayor proporcion, también siembran

frijol negro de mata vy frijol colorado de milpa. Sus frijoles les aguantan todas las
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secas y a veces venden maiz. No usa abono organico por falta de tiempo, pero
lleva la majada (excremento) de sus animales a su parcela. Su tierra es mitad roja
y mitad ceniza. Dice que a partir del 20 de junio en adelante se empieza a

sembrar, o cuando caigan 3 buenos porrazos de agua.

Ellos nunca han trabajado con GEA A.C, sin embargo, don Bonfilio se ha
mostrado cooperativo cuando la asociacion necesita ayuda en la comunidad y

dofa Anastasia conoce el trabajo de la asociacion.

La alimentacion de la familia Hernandez es variada, dona Anastasia se
hace comida aparte pues no puede comer frito, ni picoso ya que tiene un
organismo muy delicado, pero aunque se cuide de ello sigue tomando Coca-Cola,
dice que es “como una necesidad, aunque sea un poquito”. Don Bonfilio sin

embargo come muy grasoso Yy picoso y también bebe coca cola.

La familia Hernandez tiene un nivel socio econémico medio, de acuerdo a
las familias entrevistadas, muchos de los alimentos que consumen los trae su hija
de Ahuacuotzingo, municipio al cual pertenece Xocoyolzintla, otros son regalados

de sus hijos, vecinas o familiares de comunidades cercanas que la van a visitar.

Total de los espacios de proveniencia familia Hernandez Garcia

B Huerto M Mercado Milpa mTienda m Corral

2%

Figura 24. Espacios de proveniencia familia Hernandez Garcia
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Del total de lo consumido por la familia Hernandez Garcia, ésta produjo
33% vy adquiridé 67% (Figura 24). Esta familia esta conformada por personas
mayores y una hija que va a la prepa, no tienen nifios quienes generalmente van
por alimentos al bosque de la comunidad, y dofia Anastasia esta muy enferma,
este tipo de configuracién familiar hace que no exista mucha energia y tiempo
disponible para la produccién y apropiacion de alimentos, por lo cual se facilita el

consumo de alimentos industrializados debido al alto acceso y disponibilidad.

Tipos de alimentos consumidos por la
familia Hernandez Garcia.

W Industrializado moderno W Industrializado tradicional

No industrializado local tradicional © Moderno no procesado

7%

2%

64%

Figura 25. Tipos de alimentos consumidos por la familia Hernandez Garcia.

Esta familia también tuvo un consumo de los mas altos en alimentos
modernos industrializados (Figura 25), probablemente debido al contexto
explicado anteriormente, asi como registro un consumo menor de alimentos no
industrializados locales tradicionales (maiz, frijol, calabaza, jitomate, etc.). Ello se
refleja en la grafica de la Figura anteriormente senalada (Figura 25), pues de la
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milpa solo obtuvieron el 24% de sus alimentos mientras que del mercado y la
tienda 67%.

Familia nUmero tres.- Jimon Pochotitlan.

La familia Jimén Pochotitlan esta conformada por dofia Tranquilina Pochotitlan, su
esposo don Gabriel Jimén Pablo, sus hijas Luz Maria, Emilia, Edilberta, una hija
mas y 2 hijos varones. En su casa viven 8 personas y dos de sus hijos son
migrantes. Para comprar sus alimentos ellas tejen petates y se ayudan con el
dinero que sus hermanos les mandan, ademas de que Don Gabriel se alquila de

albanil.

La familia de dofa Tranquilina fue una de las familias con las que mas tuve
acercamiento. gracias a que ofrecié su casa como lugar en donde se llevara a
cabo un taller de conservas y purés por parte de unas companeras de GEA A.C.
En ese taller fue en donde le pedi a dofia Tranquilina trabajar con ella y con
mucho gusto accedid, cada destacar que esta ocasion fue la primera vez que la

familia Jimon Pochotitlan trabajaba con la asociacion.

Ademas de trabajar con dofia Tranquilina, también trabajé con tres de sus
hijas que viven con ella, Emilia de 32 afos de edad, Edilberta de 24 y Luz Maria
de 34, generalmente cuando iba a visitarlas las encontraba tejiendo petate o
preparando la comida, ellas casi no van a su parcela, pues esta a dos horas de
camino yendo a pie, quienes van son don Gabriel y uno de sus hijos, el unico que
quiso dejar de estudiar para ayudar a su padre en la labor, pues el resto de sus
hermanos varones se han ido, uno de ellos trabaja en Chilapa y otro en la Ciudad

de México.

La familia Jimén Pochotitlan se mantiene del tejido de petates, de lo que
cultiva en su parcela, de su huerto, su animales de traspatio, del apoyo econémico

que aportan los hijos que trabajan fuera, de las “ayudas” de programas de
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gobierno como oportunidades y de la migracion temporal de algunas de las hijas

gue se van a trabajar como recolectoras de uvas a Sinaloa.

Dofia Tranquilina gusta de contar historias todo el tiempo, a veces me
contaba historia sobre los tiempos de la revolucion, mismas que fuera contadas a
ella por su abuela, que vivio los saqueos de granos, gallinas y cuanto animal, fruta
o vegetal tuviesen, ademas de las muchachas mas guapas de la comunidad.
Cuenta que para que eso no pasara, en el monte hacian hoyos muy profundos en
donde escondian el maiz y mandaban a las mujeres a esconderse al monte, y
junto con ellas se iban las gallinas y los marranos, podian pasar varios dias, hasta
que se fueran los pronunciados, que eran revolucionarios que se solidarizaron con
los principios del Plan de Ayala exigiendo tierras para campesinos desposeidos,

en contra de las politicas agrarias del Gobierno de Guerrero.

Otra de las historias que conté dofia Tranquilina es que antes los abuelos
decian que habian empezado con una maiz que se llama breve, era de varios
colores, se sembraba el principios de junio y en principios de septiembre se
cosechaba, se sembraba en las casas, mas que en las parcelas, pero ahora dicen
que en Xocoyolzintla ya se perdio la semillas, que en Ostoyahualco, la comunidad
vecina ha escuchado que aun tienen. Asimismo, cuenta que antes conservaban el
maiz con el humo de los fogones, poniéndolos arriba de ellos, para que no se
picara porque era maiz muy blandito, luego llegaron los agroquimicos y dejaron de
hacer eso, porque asi ya no era necesario gastar el tiempo en saber si el maiz

humeado estaba picado o no.

Entre las practicas agricolas de su parcela, acostumbran hacer abono
organico con basura de petate, majada de chivo, majada de burro, ceniza que
juntan de la que tienen y de la que le piden a sus vecinos. Comentan que hace 10
afios empezaron a hacer abono organico porque cuando le echaban agroquimicos
casi no levantaba la milpa, sin embargo aunque aplican el abono organico,
después le ponen fertilizantes quimicos. Su labor esta en ladera y siembran ahi
ayudados de una yunta jalada por burros. En su labor tienen tepemesquite, rabo
de iguana, cubata (Acacia cochlyacantha), cuaijilote (Parmentiera edulis), azocona,
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tecomate (Crescentia cujete), piel de cabra, quina, palo Brasil (Haematoxylon
brasiliensis), peperucha y hembrillo, los ocupan para la lefa, y también los dejan
para que detengan la tierra. Hace dos afos hicieron tecorrales con la ayuda de un
programa de la Sanzekan Tinemi. Ellos tienen 6.6 ha y siembran 4 o 5 almudes de

maiz y sacan 8 cargas es decir 1468 kilogramos de maiz.

Siembran maiz criollo colorado, prieto, amarillo, blanco y morado para no
perder la semilla, también siembran frijol mongo, pepinos, calabazas pipianas,
tamalayotas vy frijol colorado de milpa. Sus granos les aguantan la mayor parte del
afio. En su huerto tiene tlanipa, mangos (Mangifera indica), tamarindo (Tamarndus
indica), guamuchil (Pihecollobium dulce), guayabos (Psidium guajava), limoén agrio
(Citrus limonia), guaje rojo (Leucaena esulenta), lima agria, lima real (Citrus spp.),
ciruelas dulces y agrias (Spondias purpurea, S. mombin), 4 palos de anonos
(Annona spp.), un toronjo, maracuya, granada, yerbabuena, epazote, albahaca,
chiltepin (Capsicum annuum), aguaxocote y nopales, ademas tiene pollo, gallinas,
gallinas ponedoras, 2 burros, un par de marranitos, guajolotes. También siembra
copalquelite en su azotea, para sembrarlo se trajo tierra del monte para que se

dieran. Esta familia es la que tiene un huerto con mayor extension.

Total de los espacios de proveniencia familia Jimoén

Pochotitlan
M Huerto B Mercado Milpa
M Monte W Tienda Corral

Comercio ambulante

1505 17037 12%

(e

37%

Figura 26. Espacios de proveniencia Familia Jimon Pochaotitlan.
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La familia Jimoén Pochotitlan es una de las familias que menos insumos
externos consumen, si bien tres de sus hijas padecen de sobrepeso, ningun
miembro de la familia tiene diabetes o hipertensiéon. El total lo producido vy
apropiado por la familia Jimén Pochotitlan fue de 51% mientras que los adquirido
fue de 49% (Figura 26), esta familia fue de las que mas comidas tradicionales
hubo registro, esto puede deberse a que hay muchas mujeres en la casa
encargadas de cocinar, asi como su diversificacion en las fuentes de donde traian
sus alimentos y la extension de su huerto. Los Jimon Pochotitlan registraron casi
la totalidad de lugares de proveniencia de alimentos. Sin embargo, el refresco esta
muy presente en sus habitos alimenticios, asi como el freir la comida, esto influye
en la calidad de los alimentos al consumirse y el sobrepeso que tiene las hijas de

dofa Tranquilina.

Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimén
Pochotitlan

M Industrializado moderno M No industrializado local tradicional Moderno no procesado

3%%

Figura 27. Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimén Pochotitlan

La familia de dofa Tranquilina fue la que tuvo el mayor porcentaje
registrado de alimentos no industrializados locales tradicionales, lo cual se puede
explicar debido a su diversificacion en la obtencion de alimentos, asi como el 51%

de su comida, ellos mismos la producen. La estructura familiar ayuda mucho a
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conservar la forma de alimentacion tradicional asi como su bajo consumo de
alimentos provenientes de la tienda de abarrotes, que puede explicar el bajisimo

consumo de alimentos industrializados (Figura 27).

Familia cuatro.- Atempa Garcia.

La familia Atempa Garcia esta conformada por don Lucio Atempa, dofa Jobita
Garcia, su hijo y la esposa de su hijo, asi como sus 6 nietos, en total viven 10
personas en su casa. Esta familia ha trabajado con GEA A.C desde los inicios en
los que la asociacion empezo a trabajar con la comunidad. Don Lucio es un gran
experimentador agroecoldgico, en su parcela ha probado diversos tipos de
fertilizantes organicos, tienen tecorrales construidos en conjunto con GEA A.C y
ademas de ser animador agroecologico dentro de su comunidad; sin embargo,
también suele usar fertilizantes comerciales como el sulfato. Dona Jobita por su
parte es ama de casa y también teje petates, a veces don Lucio le ayuda, ellos
venden sus petates en 480 la docena. Dofia Jobita padece de sobrepeso e

hipertension arterial, mientras que don Lucio esta sano.

La familia Atempa Garcia se mantiene de la hechura de petates, la ayuda
del programa Oportunidades, algunos trabajos extras que hace don Lucio como la
albanileria, ademas de sus cultivos. En el huerto de la familia Atempa Garcia
podemos encontrar. aguacate, guayabo, naranjo, lima, guaje, limon, ciruelas,
yerbabuena, epazote, flores para los santos y chiltepin, ademas de animales de

traspatio como gallinas, un gallo, un marrano.

En su parcela siembran maiz criollo blanco, colorado, amarillo y negro,
pepino, meldn, calabazas pipianas, tamalayotas, huizayotas, frijol negro de mata y
colorado de milpa, también siembran cilantro, papalo y rabano, pero esos sin
fertilizantes quimicos. Don Lucio ara con yunta de bueyes, es otro de los pocos
poseedores de bueyes en la comunidad, y por tener bueyes todavia cuando
terminan de sembrar la milpa hacen la “acabada”, que es una pequena fiesta en la

que cuando se termina de sembrar la milpa se festeja que se ha concluido el

147



primer trabajo de sembrar maiz, pero solo se hace si se tienen bueyes, si se

tienen caballos o mulas no.

Con esta familia solo pude trabajar un mes, pues después dofia Jobita se
enfermo y ya no quiso seguir colaborando con la investigacion. La alimentacién de
la familia Atempa Garcia dentro del mes registrado tuvo mayores alimentos
comprados que producidos. Y uno de los alimentos que mas se compraron fue la
Cola-Cola.

Total de los espacios de proveniencia familia Atempa Garcia

B Mercado ™ Milpa = Monte MTienda mCorral

Figura 28. Espacios de proveniencia familia Atempa Garcia.

Del total de los alimentos registrados de la familia Atempa Garcia, se
produjo y se apropi6 un 39 % mientras que se adquirié un 61% (Figura 28). Con
esta familia se tuvo poco contacto por lo cual hacer un andlisis de estos
porcentajes no seria muy minucioso. Sin embargo, él cuenta con pocas fuentes de

ingresos, y tienen muchas bocas que alimentar, don Lucio ya es un sefior grande y
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dofa Jobita esta enferma, al parecer mucho de la alimentacion de esta familia,
ahora dependera de lo que consuman su hijo y su esposa y sus nuevas formas de

consumo de alimentos.

Tipos de alimentos consumidos por la familia
Atempa Garcia

M Industrializado moderno M No industrializado local tradicional Moderno no procesado

Figura 29. Tipos de alimentos consumidos por la familia Atempa Garcia.

Sin embargo, aunque los Atempa Garcia hayan adquirido el 61% de su
comida, la mayoria de sus alimentos son de origen no industrializado local
tradicional, mientras que los alimentos industrializados modernos fueron
mayormente ocupados por la compra de refrescos (Figura 29). Esta familia esta
viviendo una transicion alimentaria generacional, en donde esta empezando a
consumir nuevos tipos de alimentos con repercusiones serias y en poco tiempo

dentro de su salud.
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Familia cinco.- Jimén Rayon

La familia Jimén esta conformada por Dofa Juana Jimén Rayon, su esposo, dos
hijos y una hija. Esta familia ha trabajado con GEA A.C en construcciones de
gaviones, una estufa ahorradora, tecorrales en su parcela y un huerto compartido
con otras sefioras de la comunidad. Sin embargo, el huerto compartido no fue

exitoso, pues estaba lejos de sus casas y no habia mucha agua.

La economia de la familia Jimon se basa en la hechura de petates, el apoyo
monetario del programa oportunidades, la migracion temporal a Sinaloa de su hija
y lo que gana su esposo de albanil. Ademas de tener su parcela y algunas plantas

comestibles en su patio.

Doina Juana su hermana Zenaida tejen petates juntas, dicen que las dos en
un dia sin pararse, de 10 de la mafiana a 5 de la tarde se hacen un petate y los
venden a 40 pesos, es decir que ganas 20 pesos diarios cada una de ellas por 7
horas de trabajo, sin descontar la compra de la palma. Ella cocina con pura lefa,
que traen de sus terrenos y su parcela, su esposo va por ella, y cuando no esta
cocinan con gas; generalmente compra sus verduras en la tienda mas cercana a

Su casa, y a veces va al mercado de Chilapa, cada mes o dos meses.

En su parcela de 2 hectareas podemos encontrar maiz criollo colorado,
blanco, negro y amarillo, calabaza pipiana, frijol negro de milpa y colorado de
mata, y ocasionalmente cacahuate. Ellos alquilan una yunta con bestias para arar,
no hacen abono organico, si no que usa solo fertilizante comercial, en algunas

ocasiones ha llegado a comprar majada de bestia para llevar a su labor.

Dofa Juana comenta que: “para comer con las primeras lluvias de junio, un
guayabo, un mandarino, un guamuchil y epazote. Ademas, tiene algunos animales

de traspatio como gallinas, pollos y un marrano.
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La alimentacion de la familia Jimén, que tiene un consumo de insumos
externos intermedio, sin embargo, uno de sus hijos padecioé de desnutricion
cuando era mas chico y dofia Juana tiene sobrepeso, el resto de la familia esta

sana.

Total de los espacios de proveniencia familia Jimon
Rayon

B Huerto M Mercado M Milpa B Monte MBTienda ™ Regalado

1%

Figura 30. Espacios de proveniencia familia Jimén Rayon.

Del total de los alimentos registrados de esta familia, ellos producen y se
apropian 37% de sus alimentos ya sea de la milpa, huerto o el bosque de la
comunidad, 12% de sus alimentos fueron regalados por sus vecinos o como
itacates por ir a fiesta de la comunidad, mientras que el otro 51% provino de lo

adquirido en el mercado y la tienda (Figura 30). Asi como la mayoria de los nifios
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de la comunidad sus hijos estan expuestos al consumo de comida chatarra en la

escuela y en las tiendas de abarrotes de la comunidad.

Dofa Juana se esfuerza mucho por la alimentacion de sus hijos, privandose
de alimentos para que ellos coman, por ejemplo, el huevo. Esto puede deberse al

miedo de que uno de sus hijos padecio desnutricidbn cuando era mas pequefio.

Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimén
Rayon

M Industrializado moderno M Industrializado tradicional

= No industrializado local tradicional m Moderno no procesado

Sus hijos son los encargados de ir al monte por algun tipo de fruta o quelite, es por

ello que el consumo de alimentos de este lugar esta presente en esta familia.

Figura 31.- Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimén Rayén

La familia Jimén Raydn tuvo un consumo intermedio de alimentos no
industrializados locales tradicionales, esta familia tuvo registro todo tipo de
alimentos en su alimentacion, dentro de los alimentos industrializados modernos lo

que mas consumieron fueron refrescos, como casi el resto de las familias.
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En el caso de los alimentos modernos no procesados, el consumo de pollo
fue elevado, esto debido a que la mayoria de los alimentos que son regalados en
las fiestas son moles con pollo, de no ser asi, el consumo de este tipo de alimento
hubiera sido nulo. Esto demuestra que los alimentos regalados y consumidos en
las fiestas de la comunidad son una importante fue de proteinas para los

habitantes de Xocoyolzintla.

Familia seis.- Jimén Naves

La familia Jimén Naves esta conformada por dofia Agustina Naves Casarrubias
(Quién fallecié un afos después de terminada la investigacién de campo), su
esposo don Prudencio Gaspar Jimén, su hija Marina Jimén Naves y sus dos hijos.
Esta familia nunca habia trabajado con GEA A.C, a ellos los conoci gracias a dofa

Tranquilina, ya que son sus vecinos y también compadres.

La familia Jimén Naves se mantiene de una tienda de abarrotes que
atienden, en ocasiones llegan a truequear maiz criollo por huevo o jabon, pero la
tienda no es de ellos, sino de un pariente; ademas de que don Prudencio y dofia
Agustina tejen petates. Dofia Agustina recibia el apoyo monetario del programa de
oportunidades y también dinero de su hija marina que es migrante temporal en
Ciudad Altamirano, trabajando en la produccion de melones. Don Prudencio es un
lider comunitario del Partido Revolucionario Democratico y esta muy adentrado en

la politica de dicho partido.

La salud de la familia Jimén Naves es preocupante ya que casi todos los
miembros de la familia a excepcion de la nifia mas pequena de 8 afios padecen de
sobrepeso, dofia Agustina padecio de obesidad y diabetes y a pesar de ello
seguia tomando coca-cola, decia que: “tenia que tomar, aunque sea un traguito,
porque sentia que deseaba la Coca-Cola” y don Prudencio es hipertenso.

Contaba dofia Agustina que hace 43 afios llego el refresco, primero la Pepsi y
después la Coca-cola, antes la traian de Chilapa, la transportaba en costales y los

cargaban con burros, el sefor que la vendia a veces hacia dos viajes en la
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semana, y también decia que un solo refresco era para toda la familia, y nada mas
servian poquito, pero desde que entr6 carretera y todo empezé a llegar con mas

abundancia.

A dofa Agustina no le gustaba comprar en la DICONSA, porque dice que el
maiz no es bueno. En su huerto tienen ciruelos agrios, toronja, lima dulce,
guamuchil, guanabana, ilamo, tamarindo, mango, granada, limén agrio, guajes,
yerbabuena, epazote, tlanipa, guayaba, papalo, limén dulce, chiltepin, rabano,

cilantro y cebolla.

Entre sus animales de traspatio se encuentran marranos, pollos, gallinas
ponedoras y un gallo. En su parcela de 4.75 hectareas que siembra con yunta de
bestia, podemos encontrar maiz criollo blanco, amarillo, negro y colorado, frijol
negro de mata, frijol colorado de milpa, calabazas pipianas y tamalayotas. En su
parcela tienen tierra blanca y dicen “que a fuerza le tienen que poner abono, sino
no sale el maiz’. Siempre llevan el excremento de sus animales y la basura del
petate a su labor, pero no cuentan con tecorrales. Arboles como guajes, ciruelo,
limén, azocona y estamasuchil, se encuentra en su labor, dicen que los dejan para

que detengan la tierra.

Dora Agustina también tuvo una abuela que vivié en los tiempos de la
revolucion, que le contaba que cuando llegaban los pronunciados les quitaban
toda la comida, el ganado, la ropa que tenia; y cuando se iban, la gente de
Xocoyolzintla con el poco maiz que lograban retener hacian gorditas que
mezclaba con mezontle o biznaga para poder pasar el hambre, asi como comian
la espiga del maiz con nixtamal. Ella comparaba mucho los tiempos de la
revolucion con los que ahora se viven y creen que ahora estan mucho mejor,

decia que antes la gente era mucho mas pobre.

La familia Jimén Naves tuvo un consumo alimentos exteriores intermedio,
sin embargo, mucho de sus alimentos comprados se deben a la cercania de la

tienda pues no tienen mucha solvencia econdémica.
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Total de los espacios de proveniencia familia Jimén
Naves

B Huerto M Mercado ™ Milpa B Monte MTienda ® Comercioambulante

5% 1%

Figura 32. Espacios de proveniencia familia Jimén Naves.

Del total de los alimentos registrados de la familia Jimén Naves, produjeron
y se apropiaron de un 39% y adquirieron un 61%, esta familia fue una de las que
mas vulnerada tienen su seguridad alimentaria (Figura 32). Tristemente el alto
consumo de alimentos industrializados como el refresco enfermo tanto a dona
Agustina que fallecio, este es un terrible ejemplo de las consecuencias de no estar
informados sobre los riesgos de consumir de manera desmedida este tipo de

“alimentos”.
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Tipos de alimentos consumidos por la familia
Jimon Naves

M Industrializado moderno M Industrializado tradicional

No industrializado local tradicional m Moderno no procesado

1%

72%

Figura 33. Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimon Naves

Del total del consumo de alimentos industrializados modernos de la familia
Jimon Naves, la mayoria fueron refrescos, mostrando el mas alto consumo de
refresco de todas las familias entrevistadas. La ultima vez que fui a visitar a los
Jimén Naves, don Prudencio me cont6 que ya estando muy grave dofia Agustina
se llegaba a enojar bastante si no le daban a beber Coca-Cola, y que ahora ellos

estan tratando de moderar el consumo de dicho refresco.

Mientras que el consumo de alimentos no industrializados locales tradicionales se

localizé dentro de la media registrada en las familias con las que se trabajo.
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Familia siete.- Casarrubias Campos

La familia Casarrubias Campos, esta conformada por dofia Eutorgia Campos
Merin y su esposo don Basilio Casarrubias. Tio Bacho como lo conocen en GEA
A.C ha sido uno de los animadores agroecoldgicos con los que se empezé a
trabajar en Xocoyolzintla, y ha prestado su parcela para experimentar con ella

nuevas formas de hacer agricultura.

La salud de la familia Casarrubias Campos no es del todo buena ya que
Dona Eutorgia sufre de presion baja y de peso bajo y Don Basilio sufrié un
accidente automovilistico en el transporte colectivo que va a Xocoyolzintla, 6
meses antes de la investigacion de campo. Su economia se basa en el tejido de
petates, el apoyo econdmico del programa oportunidades y algun apoyo

economico dado por sus hijos.

Siembran maiz criollo colorado, negro, blanco y amarillo, calabazas
pipianas y tamalayotas, frijol colorado de milpa y negro de mata. En su parcela
tienen tecorrales, arboles de ciruelas, guajes, pepino y cilantro. A su labor llevan
majada de sus animales y alquilan yunta de bestias, usan fertilizante de sulfato
granulado. Ellos tienen 4 hectareas, pero no las siembran todas, depende de que
logren conseguir una yunta. Dentro de su huerto se pueden encontrar naranjas,
mangos, guajes, ciruelas, granadas, limén agrio, aguacates criollos, y un

guajolote.

Sus habitos alimenticios estan vulnerados, pues ya no pueden sembrar todo
lo que necesitan para comer en el afio y mucha de su alimentacion también
depende de sus hijos que cuidan de ellos, asi como se encargan de su
alimentacién. Este matrimonio de ancianos como otros mas en Xocoyolzintla,
estan viendo cambiar sus habitos alimenticios, debido al cambio de generacion,

asi como a su merma en energia y autosuficiencia.
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Total de los espacios de proveniencia familia
Casarrubias Campos

B Huerto M Mercado ® Milpa METienda ™ Regalado

3%

Figura 34. Espacios de proveniencia familia Casarrubias Campos.

Don Basilio esta muy consciente de que comen mas de lo que pueden
sembrar, esta familia produjo 53% de sus alimentos, les regalaron el 6% vy
compraron el 41% de ellos (Figura 34). Es alarmante como las nuevas
generaciones que son los hijos de estos campesinos van dejando el trabajo en la
parcela para irse a trabajar a otros estados o a Estados Unidos. Este es otro factor
que vulnera la seguridad y soberania alimentaria de la comunidad de

Xocoyolzintla.

158



Tipos de alimentos consumidos por la
familia Casarrubias Campos

M Industrializado moderno ® Industrializado tradicional

™ No industrializado local tradicional ©* Moderno no procesado

Figura 35. Tipos de alimentos consumidos por la familia Casarrubias Campos

Ya que el 50% de los alimentos registrados fueron obtenidos de la milpa y
el 3% del huerto, los tipos de alimentos como los no industrializados, locales
tradicionales tuvieron un porcentaje alto (82%) (Figura 35). Esto no quiere decir
que solamente de estos lugares se obtengan este tipo de alimentos, pero si facilita
su consumo, pues son alimentos que estan disponibles en sus hogares y no tiene
necesidad de comprar. Esta familia no registro el consumo de refrescos, pero si
otro tipo de alimentos procesados como el jamén, que mencionaba dofia Eutorgia
no le gustaba tanto, asi como las sopas de pasta, que son tipos de alimentos que

estan siendo introducidos a sus dietas debido sus hijos.
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Familia ocho.- Jimén Jiménez

La familia Jimén Jiménez esta conformada por dofia Lourdes Jimon Jiménez de 34
afos, su esposo y su hija Kendi de 9 afios. Ellos no han trabajado con GEA A.C
pero Kendi suele ir a las jornadas por la madre tierra. Dofia Lourdes padece de

sobrepeso y diabetes, y su esposo y su hija estan sanos.

La economia de la familia esta basada en la venta de fruta por parte de
dofa Lourdes en la escuela primaria, el apoyo econdomico que recibe del programa
oportunidades, el tejido del petate y los trabajos espontaneos que surgen para su
esposo, como la albanileria. A veces suelen migrar temporalmente a Sinaloa, para
trabajar en la recoleccién de uva, lo que interrumpe los ciclos escolares de Kendi,
tristemente es muy normal que muchos nifios en la comunidad cursen la primaria

en mas anos de lo usual.

En su parcela siembran maiz criollo colorado, blanco, amarillo y prieto,
siembran frijol negro de mata y colorado de milpa, calabazas pipianas,
tamalayotas y huizayotas, ademas de que salen quelites como el guaquelite,

enrredadores, verdolagas y chupiles.

Para sembrar ocupan el pico, pues no tienen yunta ni bestias, y solo usan
fertilizante comercial, casi no usan majada porque no tienen animales .En su patio
siembra chiltepin, cilantro y rabano; poseen una chiva, pollos y gallinas ponedoras.
Tienen la costumbre de ir al monte por ciruelas, guajes, diversidad de frutas
silvestres y quelites en temporada de lluvias, ya que casi no tiene plantas
alimenticias en su patio y los lugares en donde siembran son muy pequefos y

prestados.

Para cocinar usan generalmente gas y una vez a la semana usan lefa, la
usan poco porque no tienen acceso a muchos recursos forestales, ademas de que
no tiene animales para poder traerla de mas lejos, dofia Lourdes comentaba que
antes si iban a traer mas porque tenia un burrito y podian adentrarse al bosque de

la comunidad.
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Espacios de proveniencia familia Jimon Jiménez

B Mercado M Milpa ™ Monte MTienda ™Corral M Comercioambulante

Figura 36. Espacio de proveniencia familia Jimén Jiménez.

Esta familia es de las que menos alimentos externos consumieron debido a
sus formas de alimentacién, la produccidn y apropiacion de sus alimentos
registrados fueron de un 55%, mientras que los adquiridos fue de un 45% (Figura
36).

Para dofia Lourdes es muy importante que haya muchos tipos de alimentos,
para poder cocinar de varias formas y mas barato o hasta a veces sin gastar en
alimentos. Generalmente en época de lluvia van al monte a traer quelites; va con
su esposo, muy arriba del cerro por quelite tepalcax y por guajes. Este tipo de

practicas les genera una idea de donde viene la comida que consumen y hace que
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se preocupen mas por reforestar y cuidar los arboles existentes, de acuerdo a lo

expresado dentro de las entrevistas hechas.

Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimon
Jiménez
M Industrializado moderno M Industrializado tradicional

 No industrializado local tradicional m Moderno no procesado

Figura 37. Tipos de alimentos consumidos por la familia Jimon Jiménez

Del total de los alimentos consumidos por esta familia el 76% fueron
alimentos no industrializados locales tradicionales provenientes de la milpa, el
corral y el bosque de la comunidad, mientras que los alimentos industrializados
modernos que fueron registrados estuvieron conformados por leche y refresco de
sabor. Generalmente las familias que tienen nifos tuvieron un consumo alto o

medio de leche y huevo, a veces unicamente destinado a los nifios.
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Familia nueve.- Tepec Castillo

Esta familia estd conformada por Dofia Reyna Castillo Rayon, su esposo don
Emperatriz Tepec y sus hijos Salvador, Carina, Claudia, Anacleto y Yere. Ellos no
han trabajado con GEA A.C pero sus hijos suelen ir a las jornadas por la madre
tierra y Yere la hija mayor tiene muchas ganas de estudiar ciencias ambientales en

la UNAM cuando termine la preparatoria.

La familia Tepec es una familia sana, ninguno de sus miembros padece de
obesidad, ni sobrepeso, ni ninguna otra enfermedad degenerativa. Su economia
esta basada en el tejido de petates, el apoyo econdmico del programa
oportunidades, la venta de mezcal, y los trabajos de albafiileria de don Emperatriz.
Ellos tienen una fabrica de mezcal junto con otros de sus hermanos, entre ellos
don Sidronio. La alimentacién de la familia Tepec esta una de las mas sanas, ya
que casi no toman refresco y se alimentan mayormente de lo que ellos siembran,
recolectan o matan. Para curarse cuando estan enfermos generalmente utilizan m

remedio caseros que dofia Reyna aprendié de su madre y su abuela.

En su parcela sacan de 4 a 5 cargas es decir, 825.75 kilogramos de maiz
en promedio y siembran maiz amarillo, colorado, prieto y blanco, frijol rojo de milpa
y negro de mata, calabazas pipianas que son para las semillas porque sus
semillas ser “larguitas”, huizayotas y tamalayotas. A su labor llevan el excremento
de las bestias y marranos, aran con yunta de bestias, y primero suelen abonar
con excremento y luego con abono quimico. En su huerto tiene papaya, naranjos
agrios, aguacate criollo, maracuya, arbol de yepaquelite, guayabos, chiltepin,
mango, granada, ciruelas, guamuchil, guaje blanco, yerbabuena, y ciruelas.

También tienen chivos, gallinas, bestias y 5 marranos.
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Total de los espacios de proveniencia Tepec Castillo

B Huerto M Mercado ® Milpa MTienda

Figura 38. Espacio de proveniencia familia Tepec Castillo

Del total de alimentos consumidos por la familia Tepec Castillo el 59% fue
producido en la milpa y el huerto y el 41% fue adquirido (Figura 38). En un par de
ocasiones fui a la casa de los Tepec Castillo cuando acababan de llegar del
mercado y lo que mayormente compraban era fruta, queso, y verduras que no
producia ellos. Dofia Reyna es una mujer a la cual la alimentacién le da mucha

importancia, ademas de que de vez en cuando hace pan en horno de lefa.

Esta familia es una de las que tiene un nivel socio econdmico mas bajo que las
demas y sin embargo, su alimentacién y salud es de las mejores dentro de las
familias registradas. Fue de las familas que tuvo un mayor registro de alimentos no
industrializados locales tradicionales, provenientes mayormente de su milpa y su
huerto, asi como la mayoria de los alimentos industrializados modernos

registrados fueron leche, pues tiene varios hijos en pleno crecimiento, mientras
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que su principal fuente de proteina fue el huevo de granja, por eso registraron un
alto consumo de alimentos modernos no procesados, en comparacion con otras

familias (Figura 39).

Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec
Castillo

M Industrializado moderno M Industrializado tradicional
No industrializado local tradicional ®m Moderno no procesado

4% 1%

88%

Figura 39. Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec Castillo

Familia diez.- Tepec Tepec

Esta familia esta conformada por dofia Angelina Tepec Tepec de 34 anos, dos
hijas, dos hijos y su esposo que esta en Florida, EUA. Ella no ha trabajo con GEA
A.C pero sus hijos a veces van a jornadas por la madre tierra. Dofia Angelina esta
enferma de los rifiones, pero no padece sobrepeso, ni alguna otra enfermedad y
sus hijos estan sanos. La economia de la familia estd basada en el tejido del
petate, el apoyo econdmico del programa oportunidades y las remesas que les
manda su marido desde los Estados Unidos, es una familia con nivel socio

econdmico alto en relacion con las otras familias.
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En su parcela, que a veces comparte con su hermano Don Sidronio,
siembra maiz criollo blanco, negro, amarillo y morado, frijol negro de mata y
colorado de milpa, y calabazas pipianas. En su parcela salen salen guaquelites,
chupile, verdolaga, copalquelite, papaloquelite, escobita o cola de zorra, comenta

que si no hay mas es porque tal vez no se siembran.

Ella a veces hace bocashi con su hermano y usan yunta de bestia para arar
su parcela, que también tiene tecorrales y algunos arboles, ademas de usar
abonos organicos dice que “de por si se lleva la majada del corral a la labor”,
aunque también usan fertilizantes comerciales. En su casa tiene algunos arboles
frutales como mangos y naranjas, ademas tiene: ocho chivos, una bestia, dos

marranos y 20 pollos.

En cuanto al consumo de alimentos del bosque de la comunidad, comentan
que si salen nanacates (hongos), pero muy lejos, y casi no recolecta, porque dicen
que son venenosos y No se conocen, sin embargo cree que es bueno que haya

muchas plantas para poder comerlas.

De las ofrendas y ceremonia en torno al maiz y la milpa piensa que “mas
bien es una costumbre que van dejando los de antes, y es bonito porque asi se
puede convivir todo el pueblo, nos vemos todos, pero no se le ofrenda al maiz, si

no que es un agradecimiento a Dios”.

La alimentacion de la familia tiene un mayor numero de alimentos externos,

aunque casi no toman refresco, porque le hace dafio a sus rifiones.

166



Total de los espacios de proveniencia familia Tepec Tepec

B Huerto M Mercado ®Milpa B Monte METienda B Comercioambulante

2%

Figura 40. Espacio de proveniencia Familia Tepec Tepec.

Del total de alimentos registrados de esta familia lo producido fue un 50% y
lo adquirido un 50% (Figura 40). Dofa Angelina apoyada por su hermano don
Sidronio, sigue sembrando en su milpa, pues no siempre cuentan con el apoyo
econdmico de su marido, sus hijos estan muy expuesto al consumo de comida
chatarra, pues estd promocionado desde la escuela hasta los medios de

comunicacion masiva.

Esta familia tiene muchos miembros que aun son nifios y dofia Angelina se
tiene que responsabilizar mayormente por ellos. No obstante, todos trabajan en la
siembra y cuidan a sus animales. El hecho de que dofia Angelina se haga cargo
mayormente sola de sus hijos, no hace que se vulnere su seguridad alimentaria,
pues cuenta con una red familiar que le ayuda a salir adelante, como es el caso de

su hermano don Sidronio.
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Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec
Tepec

M Industrializado moderno M Industrializado tradicional

 No industrializado local tradicional ®m Moderno no procesado

Figura 41. Tipos de alimentos consumidos por la familia Tepec Tepec

La familia Tepec Tepec tuvo un alto consumo de alimentos no
industrializados locales tradicionales en comparacion con otras familias, mientras
que de los alimentos industrializados modernos registrados la mayoria fueron
leche para los nifios y refresco de sabor. Dentro de los alimentos modernos no
procesados se registrados pollo de granja y huevo, pues esta familia es de las que
mayor solvencia econémica tiene, asi mismo también pudo comprar alimentos
como el pan de pueblo, clasificado como industrial tradicional.
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Familia once.- Jiménez Jimén.

Esta familia esta conformada por dofia Rosa Helena Jiménez Jimén de 27 afos,
su esposo que esta en EUA y sus dos hijos. Cuando conoci a dofia Rosa Helena
vivia en casa de sus padres, con ellos compartia casa y parcela. Dos meses antes
de que terminara mi trabajo de campo de mudo a su nueva casa en donde no
tenia nada mas que sus pertenencias, sin embargo el resultado de la alimentacién
de la familia es una mezcla de ambos lugares. Doflia Rosa se incorpord a la

investigaciéon de campo un mes después iniciada la misma.

Dona Rosa Helena tiene sobrepeso, pero sus hijos estan sanos, sin
embargo toman mucho refresco y ella es alcohdlica. Ella es una figura politica muy
importante del Partido Revolucionario Institucional alguna vez me comenté que
cuando fueron las elecciones presidenciales su partido ofrecid bultos de
fertilizantes a mitad de precio, nada mas con que se apuntaran para votar por
ellos. La economia de la familia estd basada mayormente en las remesas que le
manda su marido a dofa Rosa, ocasionalmente tejen petates, aunque a dofia
Rosa casi no le gusta hacerlos y no quiere que sus hijos aprendan. Ella también

recibe el apoyo del programa de oportunidades.

En la parcela de su familia se
siembra maiz criollo, blanco, negro, rojo, amarillo, pinto o breve, frijol rojo de milpa
y negro de mata, calabazas pipianas y huizayotas. Su labor tiene tierra negra y
barro y estd en ladera, tiene tecorrales y arboles como el tepeguaje, cuajilote,
anono y huicén. También acostumbran llevar a sus bestias a su labor y amarrarlas
ahi, dejarlas que abonen el suelo y luego irlas rotando por toda la parcela, pero
también usan abono comercial, asi mismo compran excremento de chivo para
poner en su labor y tienen 1 marrano y dos bestias de 12 afios. Su familia siembra
para venta y consumo. Y en su patio podemos encontrar granadas, guajes,

yerbabuena, epazote, chiltepin y aguacate criollo.
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Sin embargo, cuando se paso a vivir a su casa, dejo de tener todo el acceso
a el maiz, frijol y otros tipos de hortalizas que tenia cuando vivia con sus padres, si
bien no de cortaron de tajo el suministro de alimentos, el ultimo mes registrado

practicamente fue todo adquirido.

Total de los espacios de proveniencia familia Jiménez
Jimoén

B Mercado M Tienda & Milpa

Figura 42. Espacios de proveniencia familia Jiménez Jimén.

Del total de los dias registrados el 90% de sus alimentos fueron adquiridos
y 10% apropiados, dados por sus padres. Dofla Rosa es una mujer que tiene a
consentir mucho a sus hijos a través de golosinas, no era raro ver a los nifios con

paquetes de frituras o dulces.

Asi como tiene una visién de aspiracion de la comida, es decir que no le
gusta comer quelites y quiere que sus hijos no sean campesinos, si es posible

prefiere comer carne todos los dias y este tipo de perspectivas alimentarias
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influyen altamente en la forma de alimentacion de esta familia, a través de
nuestras platicas pude percibir que su esposo que estaba en Estados Unidos
también incentivaba este tipo de vision sobre el tipo de consumo de algunos

alimentos.

Tipos de alimentos consumidos por la familia
Jiménez Jimén

M Industrializado moderno M Industrializado tradicional

No industrializado local tradicional ®m Moderno no procesado

Figura 43. Tipos de alimentos consumidos por la familia Jiménez Jimon

Debido a que esta familia tiene una visidbn muy particular de la alimentacion,
muchos de sus alimentos fueron de origen animal a comparacién del consumo de
los registros de las otras familias (Figura 43). Por ello mismo tuvo un bajo
consumo de alimentos no industrializados locales tradicionales y un alto consumo
de alimentos modernos no procesados, digase refrescos, sopas instantaneas,

chiles en vinagre Yy tortillas hechas con harina procesada como la “maseca’.

El porcentaje de alimentos modernos no procesados también fue alto asi
como su porcentaje de alimentos industrializados tradicionales por el consumo de

pollo de granja, huevo y carnes como chorizo o carne enchilada.
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En general, esta familia tiene un alto grado de vulnerabilidad en su
seguridad alimentaria pues practicamente depende de las remesas de su esposo,

asi como que ellos no cuentan con algun tipo de tierra para poder cultivar.
Familia doce.- Flores Jimon.

Esta familia esta conformada por dofia Maria Lorena Flores Jimén de 33 afios, sus
dos hijas, su hermano y los padres de dofia Lorena. Dofia Lorena es madre soltera
y vive en la casa de sus padres. Ellos han trabajado con GEA A. C, ella fue parte
del comité de agua, también ha tomado talleres de bio-insecticidas, y sus hijas van

a las Jornadas por la Madre Tierra. Ella es comadre de dofa Rosa Helena.

La economia de su familia se basa en el tejido de petates, el apoyo del
programa de oportunidades y el trabajo que ella tiene como supervisora
comunitaria de la educacién para adultos mayores del INEA. Dofa Lorena es una
mujer independiente que busca salir de su comunidad e irse a vivir a Chilapa,
poner algun negocio y darles una mejor educacion a sus hijas. Ella casi no esta en
la comunidad pues trabaja fuera, y por ello tiene muchas costumbres alimenticias
adquiridas, que han ido cambiando su percepciéon sobre la comida local, por
ejemplo ella prefiere comer carne de pollo de granja que de rancho porque es mas
suave y blanca. Ademas de que su familia fue la que mas alimentos externos

consumio.

En la labor de su padre no tienen tecorrales, pero tiene arboles como el
tepeguaje, azocona, copalquelite, arbol de guaje, etc. Ellos siembran maiz criollo,
blanco, negro, amarillo, colorado, calabazas pipianas y frijoles rojos de milpa. La
tierra de la milpa es entre negra y blanca. Usan sulfato para abonar sus tierras y 2
o 3 veces han probado el organico, solo que casi no lo hacen porque dice que se
necesita tiempo y recursos para hacerlo. Aun asi tienen la costumbre de llevar la
majada de sus animales a la labor. También siembran cilantro, melon, sandia y
pepino en la misma parcela. En su patio tiene lima dulce, ciruelas, guaje, lima
agria, granada, yerbabuena. Tienen un puerco, pollos y dos bestias que ocupan

para arar su parcela.
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En el periodo en el que entrevisté a dofia Lorena ya no tenia maiz de que
habian sembrado y estaba justo iniciando el temporal, asi que casi todo el maiz

era comprado, al igual que el frijol y las calabazas.

Total de los espacios de proveniencia familia Flores
Jimén

B Mercado ® Comercio ambulante mTienda

Figura 44. Espacio de proveniencia familia Flores Jimén.

Esta familia adquirié el 100% de sus alimentos, lo cual vulneré en alto grado
su seguridad y soberania alimentaria, por lo mismo dentro sus alimentos tuvieron
opciones diferentes a las que se producen en la milpa y el huerto para consumir
(Figura 44).
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Tipos de alimentos consumidos por la familia Flores
Jimon
M Industrializado moderno M Industrializado tradicional

= No industrializado local tradicional m Moderno no procesado

Figura 45. Tipos de alimentos consumidos por la familia Flores Jimén

Al igual que Dofia Rosa, dofia Lorena es una madre joven que esta
cambiando sus habitos alimenticios, incorporando mayores cantidades de
alimentos industrializados modernos como las sardinas, salchichas, sopas de
pasta y refrescos, asi como registraron un alto consumo de pollo y huevo de
granja, asi como alimentos industrializados tradicionales como el queso por estar
en constante movimiento entre la comunidad y Chilapa, de donde traia ese tipo de

alimentos.

Dora Lorena esta dejando de ser campesina para irse a Chilapa a trabajar
y dejar de trabajar la tierra, esto también influye en la forma que ver los rituales, a
los cuales cuando le pregunte por su importancia o creencia dijo no creer que
sirvieran para algo. Esta familia junto con la de dofa Rosa, fue un ejemplo de las

nuevas formas de ruralidad, en donde se estd dejando de ser campesino para
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buscar otras formas de supervivencia, cambiando creencias, formas de

alimentarse y de sostenerse.
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5.- DISCUSION

1.- Patrones alimenticios como forma de
conservacion de la agrobiodiversidad y

fortalecimiento de la autonomia alimentaria.

Los patrones alimenticios analizados durante esta investigacion muestran que, a
través del consumo de alimentos, se conservan o vulneran la diversidad de
alimentos locales, asi como se observan que tipo de alimentos se van
introduciendo a las dietas de los consumidores, como se van afectando a su salud,
a la salud de los ecosistemas, asi como se observa el cambio de costumbres
alimenticias debido a la migracion, edad, cosmovisién, entre otros aspectos
(Bertran y Arroyo (2006,; Contreras 2013; Jonhs 2007).

Por ser
esta una investigacion en la que los productores de alimentos se funden con los
consumidores, se vuelve mas inmediata la incidencia de la conservacion o

vulneracion de los alimentos locales.

Los
resultados obtenidos, muestran que las formas de alimentacion dentro de la
comunidad de Xocoyolzintla tienen generalidades faciles de identificar, como el
que en todas las familias el alimento basal es el maiz, y no cualquier tipo de maiz,
sino las diversas variedades de maices criollos, que han heredado y conservado
desde muchas generaciones, estos tipos de maices estan adaptados a las
condiciones climaticas, edafolégicas y culturales de la regidén. Esta es una
expresion de la memoria biocultural que forma parte del complejo k-c-p de la
comunidad de Xocoyolzintla, que muestra la complejidad y diversidad creada a
través de varias generaciones, que es muy importante para entender el contexto
actual y crear futuros alternativos ante un panorama de globalizacién de la

alimentacién. Remmers (1998), Contreras (2013).
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Varios de
estos maices tienen propaositos gastrondmicos particulares, para preparar distintos
tipos de platillos, como tamales, pozoles, tortillas, atoles, etc. Lo cual genera
identidad cultural y agricola a través de la gastronomia, pues la cocina se puede
entender como un cuerpo de practicas relacionadas con la alimentacion, que es
culturalmente elaborado y transmitido. Rozin y Rozin (1981) agregaria que esta

intimamente ligado al territorio y ecosistema en donde se desarrolla.

En el caso
de la tradicion culinaria de la comunidad de Xocoyolzintla, este cuerpo de
practicas se ve influenciado por el tipo de alimentos que se pueden encontrar
dentro de los espacios de proveniencia de la comunidad, que tienen que ver con la

facilidad de acceso y cantidad para conseguirlos, asi como la energia invertida.

Las formas
de transformacion de los alimentos que son los modos caracteristicos de preparar
la comida, como es el caso de los moles, tamales, pozoles, salsas muy picantes,
etc. Esto va aunado con los principios de sabor o condimentacion, en el caso de
Xocoyolzintla son el maiz, chile y frijol, asi como las reglas relativas a la cocina,
por ejemplo el hecho de que las mujeres la preparen, que se coma generalmente
dos veces por dia y que la comida sea consumida en familia, y la observacion de
tabues por parte de algunos miembros de la comunidad como el que los quelites

sean comida de pobres, asi como los frijoles (Rozin y Rozin (1981).

De acuerdo con lo anterior, la cocina tiene una dimension étnica,
comunitaria, regional y nacional, que se da en combinacién con la cultura y el
territorio en donde se desarrolla (Contreras, 2013). Es por ello que la cocina
citando a Contreras (2013): “Constituye un patrimonio cultural que debe de ser

protegido por razones ecoldgicas y culturales.”

La
alimentaciéon a través del maiz es tan fuerte, que las variedades criollas estan

altamente protegidas debido a su alto consumo. Sin embargo el cultivo de maices

177



hibridos, asi como la potencial contaminacién de maiz transgénico en la regién, o
la reconversion de cultivos para la produccién de agrocombustibles amenazan la
buena conservacion de esta planta intimamente ligada a la alimentacion de la
comunidad. Ademas de la inminente amenaza de la globalizacion de la
alimentacion, que trae consigo como denomino Jégou (1991) “alimentos sin
memoria” que no se saben de donde vienen, quienes los cultivaron, los
desarrollaron, los domesticaron, y que ademas muchos de ellos por ser altamente
industrializados ahorran tiempo de preparacion o en muchos casos vienen casi
listos para ser servidos, lo que genera una erosion al aprendizaje culinario, pues
se empieza a dejar de saber como se cocinan las comidas y qué tipo de

ingredientes son necesarios (Contreras, 2013).

Como se muestra en los resultados obtenidos la diversificacion de
alimentos locales, asi como la diversificacion de los espacios de proveniencia de
la comunidad ayudan a mejorar la alimentacién, y la economia de las familias en
cuestion, fortaleciendo la seguridad alimentaria. Bertran & Arroyo (2006),
Contreras (2013), pues al ser diversificada la alimentacion, se vuelve sana y
requiere de menos insumos exteriores, y al obtener la mayoria de los alimentos de
lugares locales como son la milpa, el huerto, corral y el monte, se enaltece y
refuerza la autonomia alimentaria, pues se tiene mayor control sobre lo que se
siembra y consume, desde las formas de cultivar, los tipos de semillas, el uso de
fertilizantes organicos o convencionales, asi como las variedades alimenticias que

se quieran consumir.

Fortaleciendo la memoria biocultural, (Toledo y Barrera- Bassols, 2008),
protegiendo la conservacion genética, al diversificar las formas de cultivo,
protegiendo la agrobiodiversidad, utilizandola a través del consumo y apoyando el
desarrollo rural de las comunidades que hacen uso, domesticacién y conservacion
de ellas (Mooney, 1992).

Comunidades como las de la microcuenca de las Joyas, entre ellas
Xocoyolzintla, tienen los derechos de elegir las formas de produccion de sus

alimentos, asi como controlar sus recursos genéticos, es decir, formas de
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produccion, seleccion y mejoramiento, asi como decidir con quiénes las pueden
intercambiar y tener acceso a los bancos de germoplasma que tienen
almacenadas sus semillas de las cuales son directamente poseedores
(Montecinos y Altieri, 1991).

De tal manera, los productores se vuelven sus propios consumidores y
entre mayor sea su consumo local, se tendra un mayor poder, conocimiento y
control sobre su alimentacion, de manera que exista una proteccion de las
variedades de plantas alimenticias locales a través del consumo regional. Este tipo
de consumos generan espacio de cultivos ricos en agrobiodiversidad, como es el
caso de los agroecosistemas (Altieri, 1995; Gliessman, 1998; Altieri y Toledo,
2011).

Creando espacios bioculturales (Toledo y Barrera- Bassols, 2008), en
donde existe una alta riqueza tanto biolégica como cultural, pues dichos espacios
se vuelven altares para agradecer al maiz, escuelas campesinas para aprender
innumerables formas de conocer, cultivar, cosechar la tierra y lugares de

encuentro con la naturaleza.

Los patrones alimentarios aqui estudiados muestran que asi como existen
generalidades dentro del sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla,
existen también particularidades que tienen que ver con la cosmovision de cada
individuo, familia y de la misma comunidad, asi como con el nivel adquisitivo que
tengan, la cercania con la produccion de alimentos, la posesidén de tierras de
cultivo, el acceso a recursos forestales, la migracion, la cercania con las tiendas

de abarrotes, la cosmovisidn en torno a la alimentacion, etc.

Todos estos factores inciden dentro de la alimentacion de la comunidad,
aun asi se observé que dentro de todas las familias que se esta dando un cambio
alimentacién con tendencias hacia la occidentalizacién de la alimentacion,
consumiendo mayores alimentos industrializados, como son el refresco, las sopas
de pasta, las salchichas, jamones, sardinas enlatadas, asi como los pollos y
huevos de granja que se producen de forma masiva y con poco conocimiento

sobre los dafos que pueden causar su consumo, entre otros alimentos mas, que
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si bien no son la base de su alimentacion, el alto nivel caldrico, asi como contenido
en azucares, grasas Yy sodio, afectan gravemente la salud de la poblacién,
provocando enfermedades degenerativas no transmisibles que pueden llegar a la
muerte Enriquez et al. (2003), Skinner et al. (1999), Subar et al. (1991), citados en
Gonzalez-Castell et al. (2007). Vulnerando asi su seguridad y autonomia
alimentaria, creando una dependencia econdmica en familias con pobreza

multidimensional.

Por otra parte, el uso de agroquimicos dentro de la produccién de alimentos
es una practica generalizada dentro de la comunidad, generalmente solo el uso de
fertilizantes y muy contadas ocasiones el uso de pesticidas, pero se siguen
conservando muchas practicas de cultivo que favorecen a la creacién vy
reproduccion de los agroecosistemas, como lo son la diversificacion de plantas
alimenticias, la tolerancia de especies forestales dentro de la parcela, el arar con
yunta, la construccion de tecorrales para la retencidn de tierra, llevar el estiércol de
los animales o a los animales a la milpa para fertilizar, hacer deshierbe para cuidar
el que salgan los quelites y en varios casos la creacion de compostas para

fertilizar de manera organica.

Este conjunto de practicas se dan en mayor o menor medida dentro de las
familias dependiendo de su acercamiento con la tierra, el conocimiento que tengan
de ella, y de los procesos y beneficios que proporciona el crear sistemas
agroforestales, asi como si son beneficiarios de programas de gobierno que les
proporcionen o financien la compra de agroquimicos, o materiales para poner
algun huerto, tener un tinaco, etc. o si tienen algun acercamiento o trabajo con el

grupo GEA A.C, para aprender formas para conservar y proteger la tierra.

Aun con la presencia de insumos externos para cultivar como son los
agroquimicos, y las tendencias que existen a la occidentalizacion de la
alimentacién debido a la migracién, los medios de comunicacién masiva, el facil
acceso, bajo costo vy distribucién a través de tiendas de abarrotes y tiendas
gubernamentales como LICONSA, se pudo observar que sigue persistiendo una
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gran agrobiodiversidad dentro de los espacios de apropiacién de alimentos de la

comunidad, desde las parcelas, hasta el huerto, y el bosque de la comunidad.

Encontrando que dentro de las parcelas puede existir alta diversidad de
plantas, mayor que la que existe en el propio bosque, debido al manejo, asi como
dentro de los huertos, se pueden encontrar especies alimenticias poco comunes,
que estan mas resguardadas y bajo proteccion que estando en estado silvestre.
Este hecho muestra que algunos de los pobladores de la comunidad son grandes

conservadores de la agrobiodiversidad debido al consumo de la misma.

Los patrones alimenticios desarrollados, adquiridos y conservados en torno
al consumo de alimentos locales en tiempos de secas y escases de alimentos
ayudan a proteger la tradicién culinaria, salud y alimentos locales de la comunidad,
transformandose en estrategias de manejo de la agrobiodiversidad local a través

de los habitos alimenticios.

Dichas estrategias de conservacion y proteccion de la agrobiodiversidad en
Xocoyolzintla, se traducen en el manejo de los agroecosistémas para la
diversificacion de la alimentacién, por ejemplo el desyerbe para la conservacion y
procuraciéon de los quelites. Asi como dentro de la cocina, la conservacion de los

excedentes a través del secado o congelado.

De acuerdo con lo vivido, observado, compartido y aprendido en campo, asi
como lo leido, documentado y reflexionado, la soberania alimentaria es un
derecho primordial. Se habla de soberania alimentaria y no sélo derecho a la
alimentacion, porque hay muchos productos que se consideran alimentos, como lo
son la mayoria de los alimentos industrializados que han sido utilizados como
paliativos a la exigencia basal de la alimentacion, ya sea por varios programas

gubernamentales, y promocionados por los medios de comunicacién masiva.

Estos alimentos no reflejan ni la cultura, asi como tampoco cuentan con la
riqueza nutricional, cultural y gastrondmica necesaria para mantener el bienestar
fisico, mental y emocional de una persona, asi como tampoco protegen ni

promueven la riqueza de agrobiodiversidad que mantienen los agroecosistemas.
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En resumen, para que exista soberania alimentaria en México se necesita
escuchar las propuestas de los campesinos en colaboracion con las asociaciones
civiles e investigadores preocupados por solucionar la problematica rural, para
rescatar el campo y dejar seguir fomentando el clientelismo entre empresas
transnacionales y el estado para seguir gastando el presupuesto publico en su
propio beneficio. En vez de incentivar un verdadero desarrollo rural que venga con
propuestas locales, con un verdadero entendimiento de la problematica
campesina, que no solo es agricola, sino también, social, cultural, ambiental,
nutricional y econdmica, por mencionar. Ya que las y los campesinos son los que
conocen las problematicas del campo directamente, tanto las histéricas como las

actuales.

Se necesita cambiar el sistema politico y econdmico actual, el cual privilegia
mas a las empresas con mayor poder adquisitivo, y genera programas y politicas
publicas que mas que tratar de generar igualdad de oportunidades, impulsa
paliativos subsidiarios paternalistas ante una crisis de desigualdad al acceso,

disponibilidad y adquisicion de alimentos.

Es el tiempo de dejar de transferir la responsabilidad y funcién de crear y
administrar los alimentos basicos al mercado y a las empresas multinacionales,
para ponerla en manos de pequefios productores, apoyandoles y subsidiandoles
con la debida importancia que se merecen. Se necesita hacer redituable a la
agricultura, e incrementar el numero de empleos dignos, asi como involucrarlos en

el mercado nacional de manera justa.

Estamos frente a una poblacién con sobrepeso y desnutricién, en la que,
aunque haya suficiente oferta de alimentos, un sector de la poblacién carece de la
capacidad adquisitiva para obtenerlos. Por otro lado, es cada vez es mayor la
oferta de alimentos industrializados, que contienen altos niveles de grasas y
azucares, los cuales son de facil adquisicion para otros sectores y estan
disponibles en practicamente todo el pais. Como resultado nos encontramos ante
una epidemia de sobrepeso y diabetes y un fendmeno social de cambio de

alimentacién, a una mas industrializada. ;Acaso esto no es también un tipo de
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inseguridad alimentaria? El poner la garantia de nuestra alimentacion en
empresas transnacionales que funcionan conforme la especulacion de los
mercados internacionales, que exportan para poder transformar los alimentos, que

no generan ninguna riqueza agricola al campo nacional.

Es necesario informarnos como consumidores, formar criterios en las
escuelas de todos los grados, para saber las cantidades de azucar, sodio y grasas
que el organismo necesita, saber qué son los transgénicos y la importancia de
conservar la agrobiodiversidad nativa a través de la alimentacion. Concientizar que
con nuestro consumo se generan tipos de sistemas alimentarios que incluyen la
produccion y la distribucion ademas del consumo, y que también se combaten
otros. Es de suma importancia saber que el derecho a la alimentacion es un
derecho humano, inalienable y es una garantia que el gobierno mexicano esta
obligado a cumplir, y que se tiene todo el poder constitucional para exigirlo y

hacerlo cumplir.

Promover la dieta tradicional mexicana es necesario para ser congruentes
con el contexto ecolégico y cultural en el que los mexicanos nos hemos
desarrollado a lo largo miles de afios. ElI consumo de los alimentos de centro de
origen mexicanos, como lo es el maiz, frijol, calabaza, chile, quelites, aguacate,
diversas frutas y verduras nativas, es parte indispensable de cualquier programa

de soberania alimentaria en el pais.

Saber, exigir y demandar que no solo la seguridad alimentaria, sino la
soberania alimentaria es un derecho humano y constitucional es un aspecto
crucial para lograr una alimentacién sana, suficiente y con base en las premisas

culturales de los pueblos de cualquier region o pais.
2.- PROPUESTAS Y RECOMENDACIONES.
2.1 ¢ Qué pasara con los patrones alimenticios en Xocoyolzintla?

De acuerdo con lo conceptualizado del metabolismo rural a través de la
etnoecologia del sistema alimentario de la comunidad de Xocoyolzintla, esta
dandose un cambio dentro de los patrones alimenticios. Esos tienden a la
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occidentalizacion de la alimentacion, debido a la alta disponibilidad y acceso de
dichos productos, asi como a los movimientos migratorios y nuevas adopciones de
formas de alimentacion por parte de los adultos, pero principalmente de los

jovenes y nifos.

Es necesario crear un movimiento de revalorizacion y concientizacion de la
tradicion culinaria local, que a través de la educacién no formal empiece a
reapropiar la identidad culinaria, conociendo los recursos alimenticios forestales,
los existentes en la milpa, en el huerto, corral y monte, recalcando su importancia
ecolodgica, cultural y unica, pues muchos de estos alimentos solo existen en estas

comunidades y esto se desconoce por parte de los pobladores.

Se recomienda crear en conjunto con las madres de familia un recetario de
los platillos tradicionales de la region, asi como hacer una documentacion
audiovisual, pues asi se facilita enormemente su difusion. Asimismo, hacer
periodicamente talleres de nutricion y conservacion de alimentos locales en

escuelas, con familias y en espacios publicos.

De acuerdo con el diagnostico de los alimentos mayormente consumidos,
muchos de ellos pueden ser sustituidos por otros mas sanos o empezados a
producir dentro de la comunidad o region, como es el jitomate saladette por
jitomate criollo existente en la regién de Chilapa- Ahuacuotzingo, promover el uso
del piloncillo en vez del consumo de la azucar blanca refinada, asi como el uso de
la sal de mar que puede encontrarse facilmente en la regién, en vez de la sal
yodada que es mas cara y con menos aporte de minerales, la creacion de
“refrescos” naturales como son la zarzaparrilla para ir disminuyendo alto el
consumo de refrescos. Asi como generar comercio justo entre comunidades
productivas, por ejemplo chiles joyehos por amaranto organico de comunidades
mixtecas-popolocas de Puebla, para emplearlo como cereal dulce en vez de

avena industrializada que usan para el desayuno.

En cuanto a las enfermedades encontradas en la comunidad, la mas dafiina
fue la diabetes, en tal caso se proponen reuniones y talleres de sensibilizacion a

través de experiencias e historias de familias que hayan sufrido danos o pérdidas
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por esta enfermedad que puede llegar a ser mortal, dando opciones de prevencion
y opciones de formas de alimentacion sana y local que ayudan muchisimo a
mejorar la salud de las personas afectadas. Estos talleres pueden acompanarse
con proyecciones de varios documentales en torno a la alimentacién, formas de

consumo y enfermedades que causan alimentos industrializados.

Es necesario hacer una gran concientizacion sobre las formas de
alimentaciéon y los dafios o beneficios dentro de la salud, economia, medio
ambiente, cultura, e identidad que pueden llegarse a tener. Esto puede darse a
través del trabajo artistico, cultural y audiovisual, en donde las ciencias y el arte de
junten para crear soluciones incluyentes, participativas y creativas en torno a la

problematica medio ambiental y alimenticia que se vive.

Hacer reforestaciones que ayuden a repoblar el monte con arboles frutales
y hacer mayor dispersion de semillas de diversos tipos de quelites. Ya que como
dijeran varias seforas de la comunidad: “Hay frutas en las secas y quelites en las

aguas’.

Ser mucho mas conscientes del tipo de alimentacion que se tiene,
pues los alimentos son la nutricion y medicina para el cuerpo y organismo, y al

cuidarlo, cuidamos nuestra salud, bienestar y cultura.

Segquir reforzando la produccién a través de los sistemas agroforestales y la
creacion de insumos organicos locales, pues es el camino para prevenir las

agresiones que se vienen dando con el cambio climatico.

3.- ALCANCES Y LIMITACIONES DEL ESTUDIO

La investigacién realizada generé conocimiento en torno a las formas de
alimentacién de la comunidad de Xocoyolzintla; qué tipo de alimentos son
ingeridos, cuando y en qué formas, asi como se caracterizé a través de un
esquema el metabolismo rural del sistema alimentario de la comunidad, se tuvo
una primera aproximacion a la cosmovision en torno a la produccién de alimentos,
especialmente al maiz y registro en qué formas se estan dando los cambios de la
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alimentacion hacia la occidentalizacion de los alimentos, todo esto a través de un

enfoque etnoecoldgico.

Lo cual permite de manera general tener un panorama sobre los patrones
alimenticios y el complejo de kosmos, corpus y praxis que se tiene sobre ellos, el
cual se puede extrapolar con sus debidas reservar dentro de la comunidades de la
microcuenca de las Joyas, pues se comparten varias formas de produccion,
apropiacion y compra de alimentos. Esto puede ayudar a crear un plan de manejo
de recursos alimenticios forestales, dentro del huerto y la milpa a través de la
alimentacion, asi como la planeacion de talleres que ayuden a la revalorizacion de
la tradicidn culinaria local y la proteccion, conservaciéon y manejo de alimentos

locales y foraneos.

Las limitaciones de esta investigacion fueron que el tiempo en campo solo
fue de 7 meses y no se obtuvo un registro completo anual, asi como no se llevaron
a cabo colectas botanicas sistematicas, sino unicamente el registro oral de los
alimentos consumidos y existentes dentro del huerto, la parcela y el bosque.
Tampoco se llevdo a cabo un estudio nutricional de los alimentos ingeridos, ni
economico, sobre lo gastado en alimentos, lo cual sesga el estudio, y cuarta la

vision integral con la que se quiere abordar este tema tan complejo.

4.- PROPUESTAS PARA INVESTIGACION FUTURAS

Es necesario hacer un registro botanico de las especies comestibles, una
investigacion exhaustiva sobre la variedad de plantas comestibles, frutas,
verduras, tipos de animales, flores, insectos, en los diferentes espacios de
apropiacién y produccién de alimentos. Existen avances en esta direccion gracias
a las practicas de campo de la Licenciatura en Ciencias Ambientales, pero es
necesario un trabajo mas sistematico sobre la flora y la fauna locales, asi como los
elementos que brindan soporte a la alimentacion. Asimismo, es necesario hacer

estudios de las plantas alimenticias y sus nutrientes, para saber nutricionalmente
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qué cantidades aportan a la dieta cotidiana y poder tener un mejor manejo de la

alimentacion.

Un registro de las enfermedades locales con mas detalle, saber sus causas

locales, y percepciones en torno a ellas.

Documentar a detalle las formas de cocina que hay en la region, asi como
los ingredientes y variantes en su preparacién, pues a través de la cocina se
protegen, reproducen y conservan los alimentos locales y la identidad culinaria
que esta intimamente a los espacios de produccion y apropiacion de alimentos,

asi como a sus formar de produccién, apropiacion, conservacion y manejo.

Documentar un afio completo de patrones alimenticios en la comunidad de
Xocoyolzintla, pues al ser una comunidad en donde los patrones alimenticios
estan fuertemente marcados por la estacionalidad del afo, hace evidente la
carencia registro de alimentos del temporal, como las flores de calabaza,

diversidad de quelites, etc.

Contabilizar la extraccion de lefa que se emplea para la cocina con el fin de
tener un nivel de complejidad mas alto al caracterizar el sistema alimentario de la

comunidad.

Hacer un estudio etnografico sobre las fiestas, ritos, ceremonias y
tradiciones a los largo del ano, dentro de la comunidad y en la microcuenca de las
Joyas, pues el calendario festivo esta ligado y relacionado a la produccion de
alimentos en la regién, lo cual agregaria mayor entendimiento a la cosmovision en

torno a la alimentacion.
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6. CONCLUSIONES

La alimentacion dentro de la comunidad de Xocoyolzintla es un sistema complejo,
pues existen varios factores, elementos, flujos socio- ambientales, cosmovisiones,
practicas, conocimientos actores fisicos y miticos e instituciones que estan

relacionadas a la hora de la toma de decisiones de lo que se va a consumir.

Sin embargo, se sigue prefiriendo lo local antes que lo foraneo, por el sabor,
el conocimiento que se tiene de sus formas de produccién, asi como por la
cosmovision que existe en torno al maiz. La alimentacion esta marcada por la
estacionalidad del afio, por tener una produccion y apropiacion de alimentos

regida por la época de lluvias y de secas.

Como se tiene una relacion directa e intima con los espacios de apropiacion
y produccion de alimentos, las formas de alimentacion afectan, vulneran y
erosionan o conservan, producen y promueven directamente los alimentos locales
del huerto, parcela, corral y bosque. Entre mayor diversificacion y entendimiento
de los patrones alimenticios como conservadores Yy protectores de la
agrobiodiversidad, asi como dentro de la produccion de alimentos existan en
Xocoyolzintla, se podran garantizar la soberania alimentaria, asi como un mayor
consumo de alimentos locales que ayuden a mejorar su salud, agroecosistemas y

economia, asi refuercen la identidad culinaria.

Si se siguen promoviendo y poniendo mas tiendas de abarrotes en la
comunidad, asi como dando a bajo costo en tiendas gubernamentales como
Diconsa, productos industrializados, bombardeando a través de los medios de
comunicaciéon masiva, y promoviendo a través de programas de gobierno, se
seguira con el proceso de occidentalizacidon de la alimentacion. También si no se
advierten y concientiza sobre los graves problemas de salud publica que este tipo
de alimentos causan. Al mismo tiempo se seguira con la erosion y vulneracion de

recursos genéticos alimenticios locales.

Es necesario reforzar la identidad culinaria local para proteger a la gran

agrobiodiversidad de la que son poseedores, conservadores, productores y
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manejadores la poblacion campesina de la comunidad de Xocoyolzintla. Solo a
través de empoderamiento local, la creatividad, la educacidn, la cultura, el rescate
de conocimientos milenarios y el desarrollo rural, se pueden conservar la gran
riqueza cultural y alimenticia que se tiene dentro de estos valiosisimos lugares de

México.
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Anexo 1.-

Compra de alimentos

VIIl. ANEXOS

Recoleccion de alimentos

Preparacion de los alimentos

Produccion de alimentos.

Patrones alimenticios mensuales/ Consumo

Formato de entrevista de patrones alimenticios mensuales / Consumo

Con esta entrevista se busco saber como estan comiendo las familias y de donde

estan obteniendo sus alimentos.

¢, Cuantos integrantes tiene su familia?

¢ Cuantos adultos, nifos, jévenes?

Principales enfermedades (respiratorias, diabetes, cardiacas, etc.)

¢, Qué comieron la semana pasada?

¢ Desinfecta sus alimentos antes de cocinarlos o comerlos?

Dia de la

Semana

Merienda

Almuerzo

Comida

Cena

Entre

comidas

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes
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Sabado

Domingo

¢,De ddénde trajo los alimentos que comio?

-  Mercado
- Tiendita

- Milpa
- Huerto

-  Monte

- Programa gubernamental

Formato de entrevista de recolecciéon de alimentos

El propdsito de esta entrevista fue identificar cuales son los alimentos que se

recolectan localmente en el monte y su importancia en la economia de

subsistencia.

Nombre de la
planta

alimenticia

JEN
qué
parte
del
monte

la saca?

¢En qué
época
del afio

hay?

¢ Hace
alguna
practica
forestal o
agricola para
aumentarla

en el monte?

(Ha
disminuido o
aumentado

su nimero?

¢ Quién la

recolecta?

Ademas de
alimenticia
¢.sirve para

algo mas?
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Formato de entrevista de compra de alimentos

El propdsito de esta entrevista fue identificar cuales son los alimentos que se

compran en el mercado, tiendas y supermercados para saber aproximadamente

cuanto se gasta en alimentos.

Nombre
marca

alimento.

y
del

¢Donde lo

compra?

¢, Cuanto

cuesta?

¢ Cada
cuanto
lo

compra?

¢, Cuantos
kg, latas,
cajas

compra?

¢,De ddénde saca el dinero para comprar éstos alimentos?

¢Hay algun programa de gobierno que le de algun alimento enlatado

empacado, €j. Leche?

¢ Hace cuanto que consume refrescos?

¢ Hace cuanto que consume comida enlatada?

¢ Hace cuanto que consume sopas instantaneas?

Formato de entrevista de preparacion de los alimentos

o

Con esta entrevista se busca conocer cuales son las principales formas de

preparacion de alimentos.

¢, Coémo preparar mayormente sus alimentos (con aceite, hirviéndolos , crudos?

¢ Utiliza gas o lefia para cocinarlos?

¢ Hay alimentos que tarden mas de un dia para cocinarse?
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¢, Qué alimentos se tardan mas en cocinar en el dia?

¢ Hay alimentos que solo se preparan en el temporal?

¢ Hay alimentos que solo se preparan en época de secas?

¢ Qué comidas se preparan cuando no hay mucho que comer?

Formato de entrevista de produccién de alimentos

El propdsito de esta entrevista fue identificar cuales son los alimentos que se
producen localmente en los huertos, las parcelas y los corrales y su importancia

en la economia de subsistencia.

¢ Qué tiene en su huerto?

¢, De ddénde obtienen el dinero para comprar semillas?

¢ Hay algun programa de gobierno que le ayude a comprar semillas o se las dé?
¢ Hay algun programa de gobierno que le haya ayudado a hacer su huerto?
¢Usa abonos en su huerto, son quimicos o naturales?

¢, Si usa naturales, como los aprendié a hacer?

¢ Qué tienen en su parcela?

¢, De dénde saca el dinero para comprar semillas y fertilizantes?

¢Hay algun programa de gobierno que le ayude o le dé mas baratos los

fertilizantes o liquidos para parcela?
¢ Usa fertilizantes quimicos o naturales?

¢, Si usa naturales como los aprendié a hacer y usar?
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¢, Qué practicas agricolas tiene en su parcela? ¢ Deja algunos arboles, por qué los
deja?

¢,Coémo ara la tierra, con yunta, tractor, etc.?
¢ Tiene tecorrales?
¢, Deja acolchado, etc.?

¢ Qué tiene en su corral?

Nombre del animal | Numero de | ¢Son para | ¢Son para

animales autoconsumo? venta?

Anexo 2.-

e Cosmovision

e Servicios ecosistémicos.
Formato de entrevista de cosmovision

El propdsito de esta entrevista fue conocer cudles son las fiestas y ceremonias

que estan ligadas con el festejo a la milpa, el agua y el monte.
¢, Se le festeja a la milpa?

¢ Qué celebraciones estan relacionadas con el maiz?

¢,Coémo son?

¢ Qué se le ofrenda a la milpa?

¢ Se le reza a la milpa?

¢, Quiénes hacen las ceremonias?

¢ Hay algun festejo para pedir buen temporal o lluvias?
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¢, Se siguen haciendo como antes?
¢,Cree que se han ido perdiendo estas celebraciones?

¢Hay animales que sean buenos para la milpa? Ej. El caparazén del armadillo

para sembrar calabaza...
¢ Qué animales son malos para la milpa?
Formato de entrevista de servicios ecosistémicos

Con esta entrevista se busco ver qué percepcion tiene sobre la agrobiodiversidad

COMO un servicio ecosistémico.

¢, Cree que la diversidad de plantas alimenticias que se encuentran en los montes

es importante?

¢ Por qué?

¢,Cree que es bueno que haya mucha diversidad de plantas alimenticias?
¢ Por qué?

¢En qué le ayuda el que haya mucha diversidad de plantas alimenticias?

Anexo 3.- Entrevista con la doctora Blanca, encargada del centro médico de la

comunidad.
¢, Cuales son las enfermedades mas frecuentes en la comunidad?

Diarreas y enfermedades respiratorias, diabetes, hipertensiéon, obesidad vy

sobrepeso.

¢ Existe mucho sobrepeso?

Mas que obesidad es desnutricion.

¢, Se da orientacion en nutricion y alimentacion?

A través del programa de oportunidades se le da orientacion.
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¢ Qué se recomienda cuando hay desnutricion o qué remedio se les da a los

nifos?

Algun complemento alimenticio o vida suero oral.

¢, Promueven el consumo de comida local?

No

¢ Hay mucha mortandad?

No

¢ Ha disminuido o aumentado la poblacién en Xocoyolzintla?

Aumentado.
Anexo 4.-

Comidas favoritas y habitos de consumo, entrevista grupal al grupo de los

Xocoyoles y recorrido al monte de la comunidad.
Comidas favoritas

Mole: 8 nifios, pozole.: 2 nifos, frijoles: 6 nifios, jamoén: 1 nifio, arroz: 3 nifios,
huevo: 1 nifio, sopa de fideo: 1 nifio, carne de pollo: 2 nifios, tortillas: 1 nifio, tacos:

1 ninos, barbacoa: 2 ninos.

Casi todos a diario consumen comida chatarra.

Recorrido al monte de la comunidad

Realizado 12 de agosto de 2012.

Fueron 8 nifos: Adi, Adriana, Adriana, Leonel, Beto, Cecilio, Brisia, Luz Areli.

Fuimos a El cerro, ellos dijeron que fuéramos a los nanches, salimos a las 10:30 y

regresamos a la 1:30

Recorrimos parte del cerro hasta llegar casi a las dos cruces, por la zona en donde esta el
Maguey, el recorrido fue bastante interesante, pues hay muchas plantas silvestres que no
tienen nombre y salieron en el camino, otras que si, como las manzanitas, las cebollitas
de campo, unas flores que se comen y te quitan la sed, otras que con solo olerlas te
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quitan el sangrado de la nariz, retofios de guaje rojo, semillitas de flores de cactus,
ademas de que ellos saben identificar el tipo de excremento de los animales (ardillas,
zorras, conejos, etc) Tiene un conocimiento muy fino de su territorio, pues saben en
doénde esta qué tipo de arboles, hasta cuando solo es uno de ellos, asi como cada cuanto
da y en qué época del afio.

Fotos del recorrido
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Anexo 5.-

Historia para una animacion en stop motion que se convirtié en el cuento de Juan y
Adelita, creada grupalmente por el grupo de los Xocoyoles en un dia de juego con las
Jornadas por la madre tierra.

Era hace una vez un nifio que se llamaba Juan, que salié de su casa solo a comprar una
chatarritas a la tienda de la esquina, luego se las comid y su estdbmago se puso triste e
hizo —grr, wahh,auuuchhhhh- .

Después tiro la basura de las chatarritas a la barranca y el agua se ensucio y la tomaron
los demas nifios y se enfermaron.

Luego Adelita fue con su familia al monte, en donde comieron quelites, frijoles y tortillas.
Ella jugd con su hermanito y cortaron anonas de un arbol, al comérselas su estomago se
puse feliz e hizo sonidos de — yummi, que rico, y se rié- . Adelita tir6 las semillas de anona
en el monte y tiempo después salio un anono.
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