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INTRODUCCION.

Ayotzinapan esta ubicada geograficamente en la regidn que pertenece a la Sierra Norte de
Puebla, a 577 metros sobre el nivel del mar, en las coordenadas: 20°03°24.1 Longitud y -
97°32°12.2 Latitud (Instituto Nacional de Estadistica y Geografia [INEGI], 2020), es una
comunidad indigena nahua, que cuenta segun los datos proporcionados por el INEGI hasta 2015,
contaba con 1,062 habitantes y es considerada como “poblado tradicional” debido al uso de una
lengua indigena, el ndhuatl, hablado por la mayor parte de la poblacidon durante las actividades
sociales, econdmicas, religiosas y educativas, aunque en realidad la mayor parte de sus
habitantes domina también el espafiol (INEGI, 2020); pertenece a la Junta Auxiliar de San Miguel
Tzinacapan, en el Municipio de Cuetzalan del Progreso, Puebla. Esta region de la Sierra Norte de
Puebla a la que también se denomina la zona cafetalera, comprende lo que previamente se
conocia como el antiguo Totonacapan, es cohabitada por grupos nahuas, totonacas, otomies y
tepehuas, conformando una region pluricultural (Baez, 2004, p. 6). El clima que se percibe la
mayor parte del aifo es templado-cdlido y humedo, lo que proporciona las condiciones ideales
para el crecimiento de una exuberante vegetacion y una amplia gama de alimentos, basada en la
produccién a partir del sistema milpa que comprende al maiz, el frijol, el chile y la calabaza, asi
como el acceso a los productos de diversos frutales que forman parte de la huerta como platanos,
naranjas y otras plantas comestibles que se pueden recolectar en los espacios contiguos a la casa
o en los terrenos familiares como el papaloquelite, la mafafa, la hierbamora y los xocoyolis que
aportan variedad y sabor a las preparaciones a partir de su disponibilidad en las diversas

estaciones del afio.

La Junta Auxiliar de San Miguel Tzinacapan destaca por su constante actividad
organizativa en cuestiones politicas, econdmicas y de caracter étnico, entre las que sobresalen el
Taller de Tradicién Oral de la Sociedad Agropecuaria del Centro de Estudios y Promocion
Educativa para el Campo (CEPEC), a través del cual buscan recuperar su memoria y reivindicar su
identidad, la Cooperativa Agropecuaria Regional Tosepan Titaniske, que basa su fuerza y
continuidad en la reproduccién de las formas de organizacion comunal e intercomunal vy la

reciprocidad (Baez, 2004, p. 34), y la Cooperativa Artesanal Maseualsiuamej Mosenyolchicahuani



conformada por un grupo de mujeres indigenas nahuas de diferentes comunidades del

municipio, como parte de la busqueda de una vida digna (Tovar, 2016).

La primera vez que visité Ayotzinapan fue a partir de la invitacion de un grupo de
compaiieros de la universidad para colaborar con el mantenimiento de la Biblioteca Comunitaria:
“Ne sesentanemililis”, coordinada por los adolescentes de la misma comunidad en la cual se
impartian clases de regularizacion después del horario normal de clases, talleres de lectura y
expresiones artisticas o se organizan actividades ludicas que promueven la interaccidn infantil
dentro de la comunidad. Durante las 4 visitas realizadas bajo esta dindmica entre 2014 y 2016,
llamé mi atencidn la organizacién colectiva que se desplegaba para recibirnos como grupo, desde
el espacio para pernoctar hasta los insumos requeridos para alimentarnos, sobre todo este
ultimo aspecto por tratarse de mi drea de interés profesional me llevd a preguntar por los
ingredientes y las formas de preparar los distintos guisados, y consecuentemente a tratar de
comprender la estructura del sistema alimentario y las principales técnicas de obtencién de los
recursos, asi como las prdcticas culinarias necesarias para transformarlos en un tipo de comida

gue a pesar de estar basada en el maiz y la tortilla, se expresaba de forma tan diversa.

Esta interaccion particular entre sujetos, medio ambiente y alimentacién despertd mi
interés por analizar al sistema alimentario de esta comunidad desde la perspectiva sociocultural,
tal como lo define Aguilar (2001), como: un “conjunto de elementos y operaciones vinculados
por el proceso de la alimentacién, interactuando unos con otros de manera organica,
conformando un conjunto relativamente repetitivo de acontecimientos” (p. 24), compuesto por
las etapas de obtencién o produccién, el procesamiento y el consumo de alimentos, vy
fundamentado en la interaccion de los componentes subjetivos, expresados en las
representaciones sociales y costumbres por una parte, y en las técnicas e instrumentos

relacionados con la obtencién y el manejo de los alimentos por otra.

Poco a poco esta inquietud por comprender las percepciones que los distintos grupos
sociales tienen sobre lo que consideran comestible me acercd cada vez mads al andlisis de los
determinantes sociales del estado nutricional, y esto hacia la Antropologia de la Alimentacién,

que dirige su atencién hacia los aspectos culturales y simbdlicos, en contextos histdricos y



sociales concretos (Aguilar, 2014), nos muestra un punto de partida para el desarrollo de
investigaciones sobre la alimentacidn y por lo tanto del sistema alimentario desde una visién mas
compleja en la que se puede considerar a la alimentaciéon como parte de la satisfaccion de un
proceso fisiolégico, indisociable de los significados que influyen en los actos de cocinar y comer
(Licona et al., 2017), y que a su vez, al ser comprendida como hecho social, se identifica mas
“como un conjunto de procesos que no cesa de evolucionar bajo la accién de los hombres” (Augé

y Colleyn, 2005, p. 12), que como un objeto estable.

Este mismo dinamismo es el que puede observarse en la amplia variedad de sistemas
alimentarios y espacios culinarios que se configuran en relacién con los contextos sociales e
histéricos dentro de los que se desarrollan. Asi como los espacios culinarios publicos de los
comedores industriales o los restaurantes responden a las nociones de la nutricion o la
gastronomia que modelan sus practicas y representaciones sociales y se basan en un sistema
alimentario de produccién regularmente industrializado y de gran escala; los espacios privados,
responden sobre todo a patrones socioculturales ligados a la identidad y la pertenencia a un
grupo social, con sus practicas y representaciones sociales distintivas, que originalmente parten

de un sistema alimentario tradicional y de produccion local.

Por estas razones, es que en esta pesquisa el interés se centrd en analizar la configuracion
de los espacios culinarios privados o domésticos en una comunidad indigena, especificamente en
las denominadas “cocinas de humo”, ya que es fundamentalmente en éstas, en las que se puede
observar el dinamismo alimentario al que se hace referencia previamente. Dicho lo anterior,
destaca que nos importd llevar a cabo el andlisis de la persistencia tanto de alimentos como de
practicas que detentan cargas simbdlicas diversas, y como ambos fenémenos configuran un tipo
particular de espacio, el culinario, en donde se procesan, preparan y consumen los alimentos. De
tal manera, las cocinas de humo, como espacios culinarios, representan el soporte para
comprender el fendmeno complejo de la alimentacién, principalmente en las sociedades
indigenas. Por consiguiente, se considerd necesario llevar a cabo un estudio etnografico que
permitiera comprender su configuracion desde la perspectiva de los actores sociales, no

solamente como el lugar de dominio de una serie de técnicas, saberes y representaciones
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sociales, sino como un escenario de reproduccién cultural, producto de una trayectoria social e

histdrica que articula y da sentido a la alimentacion individual y colectiva.

Lo cual derivd en la construccidn del siguiente objeto de estudio:

Los espacios culinarios domésticos, como resultado de la apropiacion, de las prdcticas
alimentarias y las representaciones sociales que ahi se manifiestan, en la comunidad nahua de

Ayotzinapan, Puebla.

La pregunta de investigacidon planteada es:

¢Como las prdcticas y las representaciones sociales asociadas a la alimentacion

configuran los espacios culinarios en la comunidad nahua de Ayotzinapan, Puebla?

Y en correspondencia la hipétesis formulada estima que:

La interrelacion establecida entre las representaciones sociales sobre los alimentos al
considerarlos portadores de sustancia vital, don sagrado, fortaleza y salud, y las prdcticas de
obtencion, seleccion, técnicas y utensilios empleados para cocinarlos y consumirlos, -como es el
caso del fogdn que representa el centro del espacio culinario doméstico en conjunto con el comal
como vehiculo del sol, fuego y calor que transforma los ingredientes en alimentos, al mismo
tiempo que transmite elementos de identidad y afectividad a través del trabajo y los saberes de
las mujeres- permite comprender la configuracion de los espacios culinarios nahuas no solamente
como espacios fisicos, sino como una red de relaciones sociales y culturales, en donde se adjetiva

la cocina como subsistema complejo y en general todo el sistema alimentario indigena.

El objetivo general de la investigacion ha sido:

Analizar los espacios culinarios domésticos, como escenarios complejos de practicas y

representaciones sociales alimentarias en la comunidad nahua de Ayotzinapan, Puebla.
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Los objetivos especificos:

e Describir el contexto sociohistérico y cultural de la comunidad nahua de Ayotzinapan,
Puebla.

e Describir el sistema alimentario Ayotzinapan, Puebla.

e Identificar y categorizar los principales alimentos que conforman el sistema alimentario
de Ayotzinapan, Puebla, de acuerdo con su importancia simbdlica para la comunidad.

e Describir las principales estrategias de obtencidn y seleccidn de alimentos, asi como las
representaciones sociales relacionadas a estos procesos.

® Describir y analizar la conformacién de los espacios culinarios domésticos a partir del
sistema objetual y sus usos en la comunidad de Ayotzinapan, Puebla.

® Describir y analizar las principales técnicas de preparacion-transformacion de los
alimentos y las representaciones sociales asociadas a éstas, que contribuyen a los
procesos de apropiacion de los espacios culinarios domésticos.

e Describir y analizar las practicas y representaciones sociales relacionadas al consumo de
alimentos, que contribuyen a los procesos de apropiaciéon del espacio culinario

doméstico.

Al realizar esta investigacion se considera que su pertinencia estd basada en la
contribucién a la comprension del fendmeno alimentario como un proceso complejo que
necesita ser abordado de forma multidisciplinaria e indisociable de los aspectos socioculturales

qgue lo conforman.

El interés en la caracterizacién del sistema alimentario local busca aportar al analisis de la
conformacion de las cocinas regionales y locales en relacidon con el espacio que configuran, el
aprovechamiento de los recursos disponibles y el valor simbdlico que éste representa para los

individuos y las colectividades.

Se espera que la descripcion y la caracterizacién de los espacios culinarios aporten a la
comprensién de la importancia simbdlica, social y nutrimental de los alimentos y las comidas,

como parte fundamental de la realidad sociocultural de las diversas comunidades indigenas.
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Metodoldgicamente, el aporte que se realiza a la Etnografia de la alimentacién se
relaciona con el anadlisis del sistema alimentario con enfoque socioespacial, en el que por medio
del método etnografico se describe el sistema alimentario y la aprehension de los significados
atribuidos a los alimentos que lo conforman y dan lugar a una cocina particular, con sabores,
ingredientes, preparaciones, saberes y practicas especificos. Este estudio tiene como fin ultimo
aportar, desde la Antropologia, a la comprension de la alimentacién como un fendmeno cultural
gue estructura las conductas alimentarias de forma individual y colectiva, realizando una
contribucidn a la etnografia de la alimentacion en lo general y en lo particular a la etnografia de

los espacios culinarios.

Por ultimo, como parte del proceso dialégico de construccidon del conocimiento con los
actores sociales que se propone desde la disciplina antropolégica, se aspira a contribuir a la
deconstruccidn y reconstruccidn de una perspectiva mas compleja al respecto de la alimentacién
en las zonas rurales o con elevada concentracion de poblacién indigena, en la cual se encuentra

una fuerte relacién de pertenencia socioterritorial.

Al ser una investigacion de caracter cualitativo se considerd al método etnografico como
el mas pertinente para llevar a cabo el reconocimiento de las practicas culinarias y los procesos
de apropiacién material y simbdlica del espacio desde la perspectiva de los actores, con el trabajo
de campo como principal referente empirico para la recoleccién de la informacion a través de
técnicas como la observacién participante, los recorridos, la entrevista etnografica y el dibujo
etnografico acompafnado por narrativas que complementaran la descripcién de las actividades
relacionadas con la produccién y preparacién de alimentos al interior de los hogares y la
comunidad. Se considerd necesario llevar a cabo el trabajo de campo antropoldgico dentro de la
comunidad, comprendiendo al campo como “la porcién de lo real que se desea conocer, el
mundo natural y social en el que se desenvuelven los grupos humanos que lo construyen” (Guber,

2005, p. 47).

Como parte de la aproximacion multitécnica (Mora, 2010), se estimé relevante realizar
recorridos al interior de la comunidad desde las primeras visitas para establecer contacto directo

y generar espacios de didlogo necesario para la construccion de acuerdos de mutualidad-
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reciprocidad con las familias con las que se realiz6 de manera conjunta la investigacién. Estos
primeros recorridos se efectuaron algunas ocasiones en compaiiia de alguno de los integrantes
de la familia que me acogioé en su hogar durante mi estancia en campo y otras veces en solitario,
y comprendieron el primer espacio para reconocer las normas internas de conducta e
interaccion, las categorias de los actores, los intereses principales en torno a la alimentacién y el
territorio, la distribucidon de actividades relacionadas con la produccién y la preparacién de

alimentos.

Por medio de la implicacién etnografica (Wacquant, 2006) se logré establecer una
relacidon dialdgica con los actores involucrados en la elaboracion de los alimentos, desde la
empatia y las condiciones de reciprocidad derivadas de mi condicion de mujer, en disposicién
para aprender, apoyar y conocer los procesos y las practicas relacionadas con la alimentacion al
interior de la comunidad. Para llevarla a cabo se realizaron estancias y visitas programadas en las
casas de los nucleos familiares seleccionados durante las labores diarias, con la finalidad de
ejecutar unaimplicacién etnografica basada en la observacién participante (Lozano, 2014) dentro
de los espacios alimentarios, especialmente con las mujeres, por ser ellas las que desempeiian
las principales actividades de seleccidon y preparacién de los alimentos, sin embargo, lo que se
pensaba como una observacion participante conforme avanzé el trabajo de campo se transformé
en una participacion observante, pues dentro de la légica organizacional al interior de la
comunidad, “hacer es aprender”. Esta implicacidn permitié conocer los significados atribuidos
tanto a los procesos de produccion, recoleccién y seleccién de los alimentos, como a la
preparacidon y el consumo desde la perspectiva y las categorias de los actores, logrando
aprehender los procesos de apropiacion simbdlica y material del territorio, que nos permitieron
“comprender la légica que estructura la vida social y ampliar y profundizar el conocimiento

tedrico” (Guber, 2005, p. 49) por medio de la permanencia en campo.

La entrevista etnografica representé un elemento bésico para “acceder al universo de
significacion de los actores” (Guber, 2005, p. 132), por lo que se llevaron a cabo a través de un
guion de entrevista basado en la estructura del sistema alimentario, el territorio y los espacios

culinarios, con el objetivo de obtener informacién especifica sin tener que atender un esquema
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rigido o especifico, tratando de mantener la espontaneidad y la atencidn en las categorias de los
actores sociales. Las entrevistas se realizaron principalmente con las madres de familia y después
se hicieron extensivas a otros miembros del nucleo familiar involucrados en los procesos
productivos y de transformacién de los alimentos, de esta manera se pudo acceder a los saberes,
las practicas y los significados que poseen los diversos actores sociales en relacién con su
desempefio en las labores domésticas y productivas que inciden en la conformacion de la

alimentacion familiar y comunitaria.

Partiendo de la informacion obtenida de los recorridos y de las entrevistas etnogréficas,
se solicité a algunos de los miembros familiares la elaboracién de un dibujo etnografico,
acompafiado de una narrativa que expresara las rutinas y recorridos realizados durante las
distintas temporalidades que competen a la alimentacién como sistema. A través del dibujo
etnografico y la narrativa correspondiente, se obtuvo la informacidn necesaria para llevar a cabo
un analisis antropoldgico del espacio (Vergara, 2013), en el que a partir de la representacion
grafica de los espacios alimentarios que conforman el sistema alimentario a manera de redes de
interaccidn, se logré identificar la importancia del espacio culinario en relacién con estos otros,
como espacio, con los objetos, los sujetos, la alimentacién, las practicas, los lenguajes y los

significados.

Como parte de las técnicas de registro, se realizé la sistematizacion de la informacion
obtenida por medio del diario de campo (Guber, 2005), asi como la incorporacién de registros
fotograficos que aportan a la descripcidon de los elementos relacionados con el objeto de
investigacion. Al respecto del registro de audio durante las conversaciones y las entrevistas
resultd complejo de consensuar, pues por una parte que al sentirse grabados la conversacion se
percibia restringida, ademas de que el registro se volvia algo dificil de ejecutar mientras se
realizaban las tareas correspondientes a la participacion observante que requeria la interaccion
con los distintos miembros del nucleo familiar misma que podia variar desde actividades dentro

de la cocina, hasta recorridos prolongados hacia los espacios productivos.
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Unicamente se considerd el trabajo de campo in situ por ser el objeto de estudio el analisis
de las practicas y significados del sistema alimentario que inciden en la apropiacién vy
configuracion de los espacios culinarios domésticos, elementos que hubieran sido dificilmente
aprehensibles desde una estrategia de andlisis virtual, estrategia que ademads se hubiera visto
frustrada por ser Ayotzinapan una comunidad que no cuenta con redes telefénicas estables o
cobertura de internet, por lo cual, mientras las condiciones de acceso a la comunidad se
consideraron mas seguras y accesibles en relacidon con la Pandemia de la COVID-19, se inicié el
reconocimiento indirecto de la comunidad, a través de articulos, libros y las redes sociales y
después de la aplicacion de la primera dosis de la vacuna, se llevé un protocolo de observacién
de aparicién de sintomas relacionados con un proceso activo de COVID-19 en los diez dias previos
al inicio de campo, y ya instalada en la localidad, se cumplié con los protocolos de seguridad
instaurados por las autoridades sanitarias y tradicionales para la prevencidon de contagios por

COVID-19 dentro de la comunidad.

Para el abordaje de la alimentacién como parte de un sistema mas amplio, el sistema
alimentario, a partir del cual, dentro de la comunidad se establece una distribucion bien definida
de tareas asociadas a los roles de género, en el cual, los hombres son socializados en los procesos
productivos, y las mujeres en los de procesamiento y preparacion, se considerd importante
incorporar durante el proceso de investigacion el punto de vista de todos los integrantes de la
familia sin distincién de género, aunque en determinado momento, fue necesario enfatizar y
profundizar la investigacidon en conjunto con las mujeres a partir del rol que desempefian en el
espacio culinario como las principales portadoras de los saberes y las practicas culinarias, a partir
de las cuales los recursos e ingredientes que se obtienen del entorno son transformados en las
preparaciones que dan vida a la cocina de la comunidad. La inclusion de ambos géneros de
distintas edades permitid aprehender de forma mas clara la transmisién y la prevalencia de los
valores, las significaciones, los conocimientos y las practicas cotidianas que constituyen la base
de su identidad y su cultura alimentaria. Aunque en un principio se contemplé la posibilidad de
llevar a cabo la investigacidn con cinco nucleos familiares, debido a las condiciones de seguridad
sanitaria que implicéd la Pandemia que provoca la enfermedad por SARS-CoV-2 la cantidad de

grupos domésticos tuvo que ser replanteada, y reducida a cuatro.

16



Contenido.

El primer capitulo tiene por objetivo aportar a la comprension de la alimentacién, partiendo de
un marco general en su abordaje desde las diversas disciplinas de forma compartimentada, hasta
la relevancia de su analisis como “hecho social” a partir de un enfoque sociocultural, el cual, nos
permite llevar a cabo un acercamiento multidisciplinario para el estudio de los aspectos
culturales y simbdlicos que la componen, con un énfasis fundamental en el punto de vista de los
actores sociales y su construccion socioespacial, derivada de los procesos de apropiacion
materiales y simbdlicos del espacio en sus distintas escalas, dentro de las cuales destacaremos
en este analisis la de los territorios préximos como sustento para el desarrollo del sistema
alimentario.

En el segundo capitulo se realiza la descripcién del contexto de la comunidad nahua de
Ayotzinapan, con la finalidad de realizar un acercamiento mas complejo a los fendmenos
histéricos, geograficos, sociales, culturales y econdmicos que influyen en los procesos
alimentarios de los individuos y de la comunidad. En este capitulo se abordan los principales
sucesos histdricos que han dado lugar al establecimiento de la poblacién y la conformacién de la
Sierra Norte, asi como la importancia productiva y comercial que la ha colocado en el centro de
atencion en distintos momentos, asi como la descripcion de la regiéon a partir de los
agroecosistemas que en relacidn con los grupos que la habitan y los intereses econdmicos que
en ellos convergen, establecen diferencias sustanciales de relacién con el territorio y por ultimo,
se resefian los rubros mas importantes del contexto etnografico de la comunidad, que
estructuran y organizan la vida social, religiosa, econdmica y alimentaria de sus integrantes.

El tercer capitulo tiene por objetivo describir el sistema alimentario de la comunidad
nahua de Ayotzinapan en relacion con los cultivos, las practicas y los espacios que lo componen,
con lafinalidad de identificar y categorizar los principales alimentos que lo conforman de acuerdo
con su importancia simbdlica. En un inicio se realiza la descripcién del sistema alimentario
desglosado de acuerdo con las principales estrategias de obtencidn y acceso a los alimentos, los
tipos de cultivos, las practicas agricolas y los espacios en los que se desarrollan, las técnicas de
recoleccidn presentes en la comunidad, posteriormente se centra en los espacios, las practicas

de selecciéon y almacenamiento a las que son sometidos los recursos de acuerdo con su
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aprovechamiento, ya sea el autoconsumo familiar o la comercializacién. En este capitulo también
se contempla la crianza de animales dentro del entorno doméstico y las principales estrategias
de acceso a los insumos alimenticios cultivados fuera de la comunidad. Por ultimo, se lleva a cabo
la descripcion de los espacios productivos y se analiza la interconexion de las distintas escalas
gue conforman el etnoterritorio alimentario de la comunidad.

En el cuarto capitulo se aspira a realizar la descripcién de “las cocinas de humo”, su
componentes materiales y los utensilios que lo conforman actualmente de acuerdo a su
transformacion histdrica, asi como las practicas, sabores y sentidos que involucra la preparaciéon
de los alimentos, la importancia de los alimentos que son considerados parte de la alimentacion
de los maseualmej y la importancia de la comensalidad dentro de la familia en el fortalecimiento
de los vinculos y la pertenencia familiar. En el apartado dedicado al mole se pretende resaltar el
papel de las mujeres en la construcciéon de reciprocidad y comunalidad instaurada a partir de la

comida, en la que destacan los valores y las costumbres que les cohesionan como “maseualme;j”.
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CAPITULO I. ALIMENTACION, ESPACIO CULINARIO Y REPRESENTACIONES SOCIALES.
APROXIMACIONES TEORICAS.

Este capitulo tiene por objetivo aportar a la comprensién de la alimentacidn, partiendo de un
marco general en su abordaje desde las diversas disciplinas de forma aislada, hasta la relevancia
de su analisis como “hecho social” a partir de un enfoque sociocultural, el cual, nos permite
llevar a cabo un acercamiento multidisciplinario para el estudio de los aspectos culturales y
simbdlicos que la componen, con un énfasis fundamental en el punto de vista de los actores
sociales y su construccién socioespacial, derivada de los procesos de apropiacién materiales y
simbdlicos del espacio en sus distintas escalas, dentro de las cuales destacaremos en este andlisis
la de los territorios préximos como sustento para el desarrollo del sistema alimentario como
elemento vivo que se encuentra en constante cambio, derivado de las practicas econdmicas,
sociales, culturales y sintagmaticas de los agentes que lo habitan y que converge y se sitla en
los territorios intimos, relacionados con la casa, la cocina y el fogén. Por lo cual, dentro de estos
interesa la escala basica del territorio doméstico, es decir, el espacio culinario doméstico en su
acepcién de espacio social relacional en el que se expresan las formas objetivadas y subjetivadas

de la cultura alimentaria.

I.1 Estado de la cuestidn. La alimentacién como fenédmeno complejo.

Para su abordaje, este primer apartado se organiza en tres segmentos, el primero se centra en
la descripcidn de las distintas disciplinas que han retomado como tema principal la alimentacion;
en el segundo se relata la colaboracién que ha tenido lugar entre la antropologia y la nutricién
con la finalidad de llevar a cabo un conocimiento mas holistico de este fendmeno; y el tercero
se enfoca en la alimentacidn desde la perspectiva sociocultural, a partir de la cual se busca
profundizar en la comprensidon de los aspectos simbodlicos que configuran y determinan la
alimentacion y en especifico de la cocina, de los individuos y los grupos sociales partiendo de las

representaciones sociales.

19



1.1.1 La alimentacién como fendmeno multidisciplinario.

La alimentacién como fendmeno complejo, ha transitado de ser estudiada por parte de multiples

disciplinas de forma aislada a convertirse en un objeto de estudio multidisciplinario.

En un primer momento el aporte realizado por Aguilar (2014) nos proporciona en “Cultura
y alimentacién. Aspectos fundamentales para una vision comprensiva de la alimentacion
humana”, una propuesta para dar inicio a la sistematizacidon de las principales areas del

conocimiento interesadas en el analisis del fendmeno alimentario y algunos de sus aportes.

Desde la propuesta de la arqueologia, el estudio de los vestigios de la vida material de las
culturas humanas nos permite conocer o inferir materiales y estrategias de obtencidn de
recursos, técnicas culinarias relacionadas con la preparacion y el consumo que forman parte del

devenir histérico de un grupo (Herrera y Gotz, 2014).

Por otra parte, la historia cultural a través del andlisis de recetarios, compilaciones y
narrativas, nos permite acceder a diversos aspectos especificos sobre los cambios o
continuidades en las practicas y creencias relacionadas con la alimentacién, asi como la influencia
de la raza y la clase en las preferencias alimentarias, la construccién de simbolos, referentes y
costumbres y su papel en la consolidacion de las cocinas nacionales regionales o locales

(Keremitsis, 1983; Pilcher, 2001; Prieto, 2012; Juarez, 2008).

La economia como disciplina, busca comprender los patrones alimentarios de consumo a
través de los recursos necesarios para la obtencidn de la materia prima y reconocer los
mecanismos de gestidn para la produccidn, distribucion y consumo, y Gltimamente con un mayor
énfasis en lo relacionado con el desarrollo y el acceso a los alimentos y la seguridad alimentaria

(Ramos, 2015; Calderdn et al., 2017).

Los estudios desde el campo de la biologia, principalmente en relacién con la
etnobotdanica, permiten reconocer el impacto que tiene el aprovechamiento de los recursos
animales y vegetales en un entorno social determinado. A partir de los abordajes desarrollados

por la etnobotanica y la etnozoologia es posible acceder al conocimiento relacionado con las
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técnicas y el uso de los recursos disponibles y las vinculaciones con en el entorno (Villasefor,

1988).

Por ultimo, destaca la importancia de las ciencias médicas y de la salud como las que han
estudiado a la alimentacidon con una amplia trayectoria histdrica, buscando comprender el
fendmeno alimentario como un factor asociado a un determinado estado de salud individual o
colectivo, a partir de sus bases fisiolégicas y metabdlicas, en relacién con los patrones de

consumo (Barquera et al., 2001).

Estos analisis inicialmente elaborados desde un solo campo del conocimiento, aunque
representan una gran contribucion al estudio de la alimentacién, se centran Unicamente en uno
de sus aspectos y los efectos que éste tiene sobre el ser humano, su cuerpo, la economia, el
medio ambiente o los procesos histéricos y culturales de un grupo, lo cual facilita su abordaje y
la comprensién de sus resultados, sin embargo, diluyen la importancia de los actores sociales,
como agentes activos dentro de los procesos, asi como los elementos socioculturales que
influyen y determinan sus practicas y significaciones. Como parte de estas reflexiones, en las
ultimas tres décadas, algunas de estas disciplinas han tratado de abordar el fenédmeno
alimentario desde una perspectiva multidisciplinaria que permita una comprensidon mas holistica,
dentro de las que destacan las colaboraciones entre la antropologia, la nutricidn y la sociologia

con otras ciencias (Aguilar, 2014).

1.1.1.1 La colaboracién entre antropologia y nutricion.

Entre la antropologia de la alimentacién y la antropologia nutricional.

Las primeras colaboraciones interdisciplinarias desarrolladas entre la antropologia y la nutricién
se observan a principios del siglo XX, con una perspectiva relacionada con la consolidacién del
Estado mexicano y la garantia de la seguridad alimentaria, dentro de los cuales destacan los
trabajos realizados por antropdlogos importantes como Bonfil y Gamio, cuyas investigaciones
relacionadas con las condiciones alimentarias de las poblaciones indigenas estuvieron dirigidas a

aportar elementos de orden social que permitieran un mejor entendimiento de los problemas
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del hambre (Bonfil, 2006) y a mejorar las condiciones de vida, la productividad y el desarrollo del
Meéxico posrevolucionario por medio de la adopcién de una dieta mds variada y nutritiva (Gamio,
1987), respectivamente, sentando asi las bases para el desarrollo de las politicas publicas

alimentarias que serian aplicadas en las décadas posteriores.

La implementacion de Politicas Publicas Alimentarias como proceso para mejorar las
condiciones econdmicas y por lo tanto de salud y nutricion de las poblaciones en sus inicios
partieron del enfoque de la autosuficiencia alimentaria, promoviendo el apoyo a la produccion
local de los alimentos bdasicos, ya sea por medio del trabajo familiar y las tecnologias tradicionales
o del sector privado y el uso de insumos y tecnologias modernas, con la finalidad de satisfacer las
necesidades alimentarias de la poblacidn, transitando posteriormente hacia la soberania
alimentaria que buscdé garantizar el acceso a los alimentos sin importar cdmo y dénde eran
producidos, dando prioridad a los cultivos comerciales, especialmente a los destinados a la
exportacion, en detrimento de los cultivos de subsistencia o autoconsumo; unas décadas
después esta meta se transformaria con la finalidad de garantizar el acceso a los alimentos,
denominandose seguridad alimentaria, basada en la importacién de grandes cantidades de

alimentos, principalmente granos (Ortiz et al., 2005).

También es importante destacar el trabajo realizado por Aguirre (1986), en el cual expresa
su preocupacion por el proceso de aculturacion que puede provocar la introduccién de nuevos
alimentos y su influencia, a través de la organizacién de un seminario interdisciplinario
denominado: La alimentacidn del futuro, en donde la representacién antropolégica a cargo de
Adler y Lomnitz, buscd poner un énfasis especial en la importancia cultural de la comida y su

relevancia en la toma de decisiones al respecto de las politicas y programas de alimentacién.

Mas adelante, en los primeros afios del siglo XXI se publica el libro “Antropologia y
nutricién”, editado por Bertran y Arroyo (2006) como resultado del seminario Antropologia y
nutricién: didlogos hacia una propuesta metodoldgica. En esta publicacion que aglutina los
aportes de Messer, Contreras, Gracia, Maciel, Pérez, Bertran, Ortiz y otros autores mas, se ve
reflejado su interés por la comprension del fenédmeno alimentario con el objetivo de mejorar

tanto la alimentacién como el bienestar de la poblacidon. En la introduccién, Arroyo le dedica un
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espacio a la Antropologia en el México actual, en el que por una parte hace referencia a los
aportes realizados por Bertran y su trabajo con comunidades indigenas a partir del cual se
cuestionan las convenciones al respecto de la monotonia de la alimentacion de los grupos
étnicos, y por otra, hace alusién a los estudios derivados del interés por la cultura mexicana en
los investigadores norteamericanos como Pilcher (2001) en su libro “jQue vivan los tamales!” en
el que lleva a cabo un abordaje histérico de la cultura alimentaria en México a partir del maiz, el
género y la clase, asi como su influencia en la construccién de la identidad nacional; también
alude a la aportacién hecha por Douglas (2002, como se cité en Arroyo, 2006) en “Las estructuras
de lo culinario” como herramienta para “identificar las estructuras culturales que subyacen en

los habitos alimentarios de las familias y sus cambios” (p. 24).

Si bien es importante destacar que las propuestas analiticas vertidas desde la nutricidon y
la colaboracién con la disciplina antropolégica se basan en palabras de Arroyo (2006) en el interés

por comprender los significados como:

La raiz del comportamiento humano y [que] le dan sentido a los cambios adoptados, o
explican resistencias al cambio cultural. Sin una exploracion detallada de los cambios
culturales asignados a los alimentos, no podemos explicarnos los cambios culturales ni

proponer medidas de orientacion que busquen modificar conductas de riesgo (p. 24).

Dentro de esta compilacidn, cabe destacar las propuestas realizadas por la antropdloga
norteamericana Messer y el médico y antropdlogo fisico Vargas, en las que retoman al sistema
alimentario como propuesta conceptual y metodoldgica, asi como la pertinencia de utilizar al
sistema alimentario como modelo de andlisis de la alimentacidn humana, pues consideran que
el registro sistematico del consumo permite, ademas de la colaboracién entre antropdélogos y
nutridlogos, contribuir a “establecer recomendaciones de dietas culturalmente apropiadas”
(Messer, 2006, p. 40), y puede retomarse como herramienta para la identificaciéon de los
alimentos basicos, primarios, secundarios y periféricos de los diversos grupos culturales por
medio de la observacién participante, con la finalidad de llevar a cabo un “ejercicio profesional
adecuado para el manejo de la alimentacidn en contextos interculturales” (Vargas, 2006, p. 193),

en las cuales se identifica el creciente interés por consolidar el analisis de la alimentacién desde
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una perspectiva que logre integrar la comprension de los elementos de la alimentacién como
parte de la expresion social y cultural de los grupos humanos a los estudios llevados a cabo desde

la antropologia y la nutricion.

Aunque esta colaboracién muestra avances importantes en el abordaje del fendmeno
alimentario, seria realmente relevante retomar las propuestas de algunos de los autores acerca
de la colaboracién entre disciplinas para incursionar en la comprension de las especificidades de
las culturas alimentarias de los distintos grupos sociales, que se configuran no sdlo por una toma
de decisiones racional, sino que obedecen a distintos procesos histéricos, sociales, econdmicos,
emocionales y, sobre todo, identitarios. Lo cual podria contribuir a la consideracion de los
sistemas alimentarios y su jerarquizacién, como una herramienta para el desarrollo de
estrategias de construccidn horizontal del conocimiento entre actores sociales y personal de
salud para identificar de forma complementaria las significaciones conferidas a los alimentos y el
aporte nutricional que éstos poseen, de manera que puedan desarrollarse recomendaciones
alimentarias o nutricionales pertinentes culturalmente, que fortalezcan la identidad y la

pertenencia cultural de los grupos sociales sin poner en riesgo sus salud.

1.1.1.2 La alimentacidén desde la perspectiva cultural.

La antropologia y la sociologia.

Partiendo de la premisa, que la alimentacién es una construccion social y cultural, Franco (2010)
plantea a través de su articulo “Aportes de la sociologia al estudio de la alimentacién familiar”, la
necesidad de considerar al enfoque sociolégico como uno de los ejes fundamentales en el
abordaje multidisciplinario del fendmeno alimentario, pues considera que su aporte a la
comprensién de las practicas alimentarias que se desarrollan dentro del dmbito doméstico
familiar inciden sobre los comportamientos de los sujetos en los ambitos individuales, familiares,

comunitarios y sociales.

En su propuesta, la autora considera que la sociologia “analiza a la alimentacién como

una practica social cotidiana que permite la supervivencia humana y la posibilidad de la
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reproduccion de las actividades sociales” (p. 143), y es en la década de los ochenta en la que se
desarrolla la sociologia de la alimentacion a partir de una tradicién desarrollada en Francia e

Inglaterra, la cual se interesa en:

La significacion social de la alimentacién, mediante el analisis de los patrones de consumo,
las practicas alimentarias en el contexto de sociedades modernas, las motivaciones y los
factores culturales que inciden en el comportamiento alimentario, las desigualdades
sociales expresadas en el acceso y consumo de alimentos, las relaciones de género en la
distribucidn de poder en el acceso a recursos alimentarios y la incidencia de los factores

sociales, familiares y culturales en las condiciones de salud (p. 143).

A partir de este concepto que parece abarcarlo todo con respecto a la alimentacion nos dice que
esta mirada socioldgica busca reconocerla como préctica social de contenido simbdlico multiple
en relacién con los entornos en los que se desenvuelven los sujetos, asi como comprender la
funcién social tanto de los alimentos como de la alimentacién dentro de los tipos particulares de

interaccion social en un determinado tiempo y espacio (Franco, 2010).

De esta manera divide en cuatro lineas de investigacidn los trabajos realizados desde la
sociologia de la alimentacion que podrian ser utilizadas en los estudios de caracter micro sobre
la alimentacién familiar. La primera linea corresponde a las mujeres en relacién con la salud y la
alimentacion, que al ser promovida por los profesionales de la salud y la nutricién mantiene una
vision biologicista sobre los diversos procesos alimentarios, y enfoca su interés en la
identificacion de los habitos de cuidado de la salud familiar en poblaciones de mujeres en
condiciones de riesgo y vulnerabilidad. La segunda, se refiere al enfoque sobre la composicién
nutricional de los alimentos y la asociacidn entre el patrén de consumo alimentario de grupos
vulnerables en condiciones de pobreza o desplazamiento y el estado de desnutricidn con el
objetivo de determinar el consumo diferenciado por sexo y edad en poblacién infantil y juvenil;
otros estudios con perspectiva de género destacan la importancia de profundizar en la
investigacion de los determinantes culturales que generan el acceso, la distribucion y el consumo
desigual de alimentos en las mujeres al interior de la familia. La tercera linea esta dirigida a los

desdérdenes en relacion con la comida, derivados de los nuevos estilos de vida y de consumo
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alimentario, como la anorexia, la bulimia y la obesidad, que hasta ahora han tenido un mayor
abordaje por parte de las ciencias biolégicas y de la salud y de la psicologia y que también
demandan ser comprendidas desde su dimension social. Por ultimo, la cuarta, abarca al espacio
publico de la comida, que centra su andlisis en las simbolizaciones y rituales de consumo

alimentario como un factor de distincién social (Franco, 2010).

Como parte de este didlogo iniciado con la sociologia, Aguilar (2014) lleva a cabo un
analisis de los acercamientos entre ésta y la antropologia como parte fundamental para una
antropologia de la alimentacidn, entre los que destacan las perspectivas de autores como Goody
y Levi-Strauss que priorizan el contenido simbdlico proyectado en el discurso alimentario del
analisis estructural y el tridngulo culinario de lo crudo, lo cocido y lo podrido dentro del dmbito
de las oposiciones, respectivamente. El autor destaca la comprensién integradora que Goody
hace al respecto de la alimentacidon como una unidad que es posible analizar a través de sus fases
de produccién, distribucién, preparacion y consumo, proponiendo al método etnografico y la
observacion de los materiales y técnicas como la via para trascender la oposicidn entre lo crudo
y lo cocido y “marcar los indicadores de fundamento de los aspectos caracteristicos de la

alimentacion” (p. 19).

Tal como lo plantean los autores referidos en este apartado, la sociologia permite llevar a
cabo una comprensién del fendmeno alimentario desde una perspectiva mdas compleja, sin
embargo, reconocen que estos aportes alcanzarian un nivel de complejidad distinto a través de
su enriguecimiento por medio de la etnografia y su perspectiva al respecto de los sujetos sociales

y la interaccidn con sus contextos.

1.1.1.3 Las representaciones sociales y la alimentacion.

Como parte de este enfoque que centra la atencion en la dimension cultural de la alimentacion,
es importante rescatar los planteamientos realizados desde la teoria de las representaciones
sociales, retomando en un primer momento el realizado por Giménez, cuando hace referencia a

éstas como formas interiorizadas o incorporadas de la cultura que se derivan de la experiencias
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comunes y compartidas, mediadas por las formas objetivadas de la cultura (2005). En esta teoria,
planteada desde la disciplina de la Psicologia Social en los afios sesenta, Moscovici (1979) postula
gue para el hombre moderno, éstas “constituyen una organizacién psicoldgica, una forma de
conocimiento particular de nuestra sociedad, e irreductible a cualquier cosa” (p. 4), que expresan
una modalidad del pensamiento social, mds cercano a una légica relacional, que al razonamiento
hipotético-deductivo caracteristico de las contextos cientificos y se establecen como una
preparacion para las acciones puesto que guian los comportamientos, remodelan y reintegran
elementos del medio en los que éstos se llevan a cabo. Esta teoria que también ha sido
denominada “del sentido comun”, pretende comprender cémo se lleva a cabo la construccién de
estas representaciones, a través de las cuales se hace familiar lo insélito e insdlito lo familiar,
comprensible lo incomprensible y lo abstracto en intangible, a partir de una realidad situada

(Moscovici, 1979).

Al respecto de las representaciones sociales Abric (1994), enfatiza que una representacién
siempre es de caracter social, pues ésta invariablemente es la representacion de algo para

alguien, por lo que considera a la representacién como:

Una vision funcional del mundo que permite al individuo o al grupo conferir sentido a sus
conductas, y entender la realidad mediante su propio sistema de referencias y adaptary

definir de este modo un lugar para si (p. 1).

Para Abric, las representaciones sociales cumplen distintas funciones. Las funciones de saber
permiten entender y explicar la realidad; las funciones identitarias, aportan a la definicién de la
identidad y la especificidad de los grupos; las funciones de orientacién conducen los
comportamientos y las practicas, es decir, representan una guia para la accidon en una situacién
y contexto dados; y las funciones justificadoras, permiten perpetuar y justificar la diferenciacion
social. Como parte de esta propuesta tedrica, el autor sostiene que los elementos conforman un
sistema representacional en el cual los elementos se relacionan y son jerarquizados, lo que
favorece la centralidad de uno de ellos y por lo tanto toda representacién estd organizada
alrededor de un Nucleo Central. Este elemento determina y organiza la representacion, y debido

a su mayor estabilidad dentro del sistema, serd el mas resistente al cambio. Los elementos
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periféricos de la representacion se organizan alrededor del nicleo central y hacen referencia a
su expresion mas accesible, dindmica y concreta y cumplen tres funciones basicas: concrecion,
regulacion y defensa. El sistema central, tal como lo estructura, es determinado socialmente y se
relaciona con las condiciones histdricas, socioldgicas e ideoldgicas y cumple un papel
fundamental en la estabilidad y coherencia de la representacion, garantizando su conservacion
en el tiempo; por otra parte, el sistema periférico, determinado de forma mas individualizada y
contextualizada, y al permitir la adaptacién y la integracién de las experiencias cotidianas, asi
como la heterogeneidad de contenido y comportamiento, proporciona proteccién al sistema
central. Por ultimo, Abric afirma que el estudio de las representaciones sociales proporciona un
marco de andlisis e interpretacion que permiten entender los procesos relacionados a la
adaptacidn sociocognitiva de los grupos y los actores sociales a sus realidades cotidianas y su

contexto social e ideoldgico (Abric, 1994).

Posteriormente, basada en la teoria desarrollada por Moscovici, Jodelet (2000) manifiesta

que:

Las representaciones sociales conciernen al conocimiento del sentido comin que se
ponen a disposicién en la experiencia cotidiana; son programas de percepcion, que
sirven de guia para la accidn e instrumento de lectura de la realidad; sistemas de
significaciones que permiten interpretar el curso de los acontecimientos y las relaciones
sociales; que expresan la relacién que los grupos y los individuos mantienen con el mundo
y los otros; forjadas en la interaccion y el contacto con los discursos que circulan en el
espacio publico; inscritas en el lenguaje y las practicas; que funcionan como un lenguaje
en razén de su funcién simbdlica y de los marcos que proporcionan para codificar y

categorizar lo que compone el universo de la vida (p. 10).

Y exalta sus cualidades heuristicas para llevar a cabo el conocimiento profundo de la realidad
social. Enfatizando la relevancia del anadlisis de los procesos de simbolizacién que abarcan a las
representaciones sociales, Jodelet asegura que éstas nos brindan la oportunidad de identificar
las dindmicas y las transformaciones que se suscitan en estos sistemas de conocimiento, a partir

de los actores sociales y el contexto local e histdrico en el cual se encuentran inscritos.
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Retomando estos ultimos aspectos que resalta Jodelet, Giménez (2005) lleva a cabo el
desarrollo de su teoria de las identidades sociales en los que asocia la pertenencia social a la
inclusién de la personalidad individual en un grupo social hacia el cual se experimentan
sentimientos de lealtad a través de la apropiacion e interiorizacién de lo que él denomina el
complejo simbdlico cultural, que en términos de representaciones sociales seria el nucleo de las
representaciones sociales que le aportan distinguibilidad (hacia el exterior) y definicién (hacia el

interior).

Giménez (2007), plantea que en la cultura se pueden distinguir dos estados o modos de
existencia: por un lado, se encuentra el estado objetivado, en forma de elementos de la
indumentaria étnica, objetos festivos, simbolos religiosos, danzas étnicas o elementos
gastrondmicos como utensilios o preparaciones, que debido a su naturaleza tangible y
observable han sido susceptibles de ser ampliamente etnografiados; y por otro, el estado

subjetivado o internalizado conformado por:

Las representaciones sociales compartidas, los esquemas cognitivos, las ideologias, las
mentalidades, las actitudes, las creencias y el stock de conocimientos propios de un grupo
determinado, ...resultantes de la interiorizacién selectiva y jerarquizada de pautas de

significados por parte de los actores sociales (p. 45-46).

Para este autor las formas objetivadas de la cultura y las formas interiorizadas de la cultura
forman dos estados complementarios e indisociables para la comprensiéon de la cultura, y
considera al paradigma de las representaciones sociales como una via metodoldgicamente viable
para “el analisis de las formas interiorizadas de la cultura, ya que permite detectar esquemas
subjetivos de percepcidn, de valoracién y de accidon” (p.49) desde la perspectiva de los actores

sociales.

En el analisis de la alimentacion desde la perspectiva cultural, ya sea como proceso o
como configuracion presente, la busqueda por comprender los diversos fenédmenos alimentarios
mantiene su interés en la articulacién peculiar que expresan los grupos sociales entre los

elementos de la cultura objetivada y la cultura interiorizada. Al respecto, podemos encontrar una
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amplia variedad de trabajos, que transitan entre lo simbdlico, la ideologia, la cosmovisién y las

representaciones sociales.

Entre los que destaca la compilacidn realizada por Good y Corona (2011), en “Comida,
cultura y modernidad en México. Perspectivas antropoldgicas e histéricas”, en el que se
considera a “la comida como uno de los ejes principales de las relaciones sociales y de la

|II

reproduccion cultural” (p. 11). Las propuestas tedricas vertidas en este trabajo se enfocan en los
procesos culturales y la significacidn, especialmente desde la perspectiva de los actores sociales.
Se abordan tanto los usos de la comida -especialmente ritual- para crear cohesién y pertenencia
social, puesto que consideran que “la comida tiene eficacia ritual en la cosmovisién opera como
vehiculo de significados, es portadora de memoria histérica y campo de creatividad colectiva” (p.
22), y ademas tiene una gran importancia en los procesos de reproduccién cultural, poder y
resistencia. Algunos de los trabajos desarrollados en esta recopilacidon retoman la propuesta de
Mintz (2003), sobre la comida vy las relaciones de poder y asimetria asociadas a los procesos
productivos, la preparacion y el consumo, como referente para la seleccion de los temas de
investigacion y la interpretacion de los datos (Good y Corona, 2011). Por ultimo, como parte de
sus consideraciones finales nos plantean que la tradicidn culinaria como herencia
mesoamericana se sustenta en un vinculo indisociable entre el conocimiento del medio natural
y el aprovechamiento de los recursos con la cosmovisidn; en esta tradicidn culinaria, la comida
ocupa un lugar importante en la afectividad, la variedad de los ingredientes esta relacionada con
las estaciones y el ciclo productivo, los actores sociales poseen un conocimiento desarrollado
sobre los ingredientes y su seleccidn y denota una intima relacién entre la cultura culinaria y la

identidad de la comunidad o grupo social.

Corona (2019), en su articulo “Comida y salud: didlogo entre la etnografia y la nutricidn
clinica sobre un sistema alimentario de tradicion mesoamericana”, lleva a cabo un acercamiento
a la configuracion del sistema alimentario de las comunidades nahuas del Alto Balsas, en el
estado de Guerrero, basandose tanto en la informacidén recopilada por Good, como en procesos
de colaboracidn a través de entrevistas, en el cual se puede observar una detallada clasificacién

de los alimentos cimentada en las formas mas importantes de obtencién y las temporalidades a
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las cuales corresponden, que permiten reconocer a la milpa y los productos como base de la
alimentacidon nahua. Como parte de sus conclusiones, Corona alude a la importancia del trabajo
dentro de lo que ella denomina como sistema de pensamiento, como el mecanismo a través del
cual las personas, animales, plantas y entidades interactian y contribuyen al equilibrio del

universo, el flujo de la energia vital y por lo tanto, a la preservacion de la vida corporal.

En este mismo tenor, el trabajo realizado por Velazquez (2011) en “Comida y significado
entre los nahuas de la Sierra Norte de Puebla”, parte del interés por develar los conceptos y
significados vinculados a la comida entre esta poblacién y demostrar el nexo entre la comida y
los referentes que contribuyen a la reproduccién cultural del grupo. Como parte de los hallazgos,
se presentan las valoraciones realizadas sobre la buena comida, la cual debe ser fresca y de buena
calidad para garantizar el “fortalecimiento” del cuerpo. A través de la alimentacién se establece
un sistema de interdependencia en el que cada integrante del grupo doméstico contribuye de
forma diferenciada pero equitativa, por lo que considera que el acto de comer ademas de aportar
a la reproduccién cultural del grupo aporta a la construccidn social de los individuos, tanto en el
sentido fisico, como el emocional, capaces de integrarse de manera activa al entorno natural y

sociocultural (p. 247).

Por otra parte, Mondragén (2011) en su texto “Significados en la comida en una

III

comunidad de la Mixteca poblana y sus migrantes al Distrito Federal”, basado en el trabajo que

realizd en Santo Domingo Tonahuixtla, retoma a Mintz al respecto de los significados internos y

III

los significados externos para abordar al “comer” como una conducta que condensa ambos, en
donde la significacidn es diferenciada para los integrantes de la comunidad y los externos, forman
una relacién dialéctica en la que se encuentran presentes la intencién del capital y el Estado por
dominar la costumbre indigena, que a pesar de esto, se modifica y adapta a las nuevas

necesidades (p. 264).

En relacion con la cosmovisidon que retoma como elemento central al maiz, destacaremos
los trabajos realizados por Lupo, Gdmez y Ramirez. En el primero, “El maiz es mas vivo que
nosotros. Ideologia y alimentacién en la Sierra de Puebla”, basado en la investigacidn realizada

por Lupo (2013) en el municipio de Cuetzalan, éste afirma que los alimentos poseen la cualidad
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de proporcionar identidad y humanizacién a los grupos y define al maiz como un “Don Divino”,
otorgado por los dioses, que constituye el cuerpo de los humanos y por lo tanto es su fuente
principal de alimento, energia y fuerza vital. El maiz es “el tramite irrenunciable entre el hombre
y Dios, elemento que transmite al primero la energia desprendida por el segundo”, dotdndolo de
vigor espiritual (p.75). Y es a través de esta relacion de dependencia y transformacién mutua

entre hombre y maiz que se establece la “circularidad de la energia cdsmica” (p.75).

De igual manera, en la etnografia realizada en Tlacotepec de Judrez, una poblacion del sur
del estado de Puebla por Gdmez y Ramirez (2017), “El maiz, la tierra y el agua en la cosmovisiéon
Popoloca. Etnografia, reflexiones y propuestas tedrico metodoldgicas” se analiza la triada maiz,
tierra y agua, por medio de la cual se profundiza en la importancia del maiz como elemento
simbdlico, religioso y alimentario, que influye y determina aspectos importantes de la
organizacién social y politica, que conlleva una amplia gama de conocimientos geoldgicos,
astrondmicos y de la naturaleza, ademads de del desarrollo tecnolégico asociado a su cultivo,
almacenamiento, transformacién y consumo, que lleva a concebir al maiz como la base de la
alimentacion, organizador del tiempo vy el espacio, guia del conocimiento acumulado y eje de la
identidad y la reproduccion cultural indigena. Parte de la propuesta realizada por las autoras al
respecto de la cosmovision relativa al maiz, sugiere su abordaje desde la perspectiva de la vida
cotidiana, en donde el conocimiento la construccion social de la realidad y la percepcién de los
actores sociales se vuelven tangibles por medio de las actividades, el hacer y las practicas,
proporcionandonos un enfoque pluridimensional para entenderlo como planta, ser vivo,
alimento, herencia, objeto ritual, trabajo u ofrenda (p.44). Desde esta perspectiva, es posible
resaltar el lugar preponderante que ocupan las mujeres como los actores sociales que “conservan
y reproducen el conocimiento campesino relativo al maiz desde la dptica de la apropiacién de los
espacios femeninos” (p. 46), pues desde éste dmbito doméstico, la perspectiva femenina nos
adentra a partir de las practicas y representaciones asociadas al almacenamiento y la
transformacién del maiz a una “variedad culinaria que [...] responde a una profusa red de
conocimientos y saberes transmitidos de generacién en generacion y en los que se expresan

amplias combinaciones de elementos practicas y objetos” (p.82).
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En esta misma linea, Ramirez (2015) en “El maiz en la cosmovision y vida cotidiana de una
comunidad Popoloca”, situado en San Luis Temalacayuca, en el sur de Puebla, apunta, por una
parte, hacia las representaciones sociales como instrumentos eficaces para la comprensién de

los procesos de reconfiguracion de la cosmovisidn indigena, cuando las describe como:

Categorias espacio- temporales que ponen en conjuncion el contexto social y simbdlico.
Las representaciones estan arraigadas en la historia y, al mismo tiempo, en la
construccion de la vida cotidiana; no se trata solamente de la formulacién de un saber,

sino también de una busqueda de sentido (p. 91).

Y por otra, hacia el estudio de la cosmovisidn a partir de la vida cotidiana, pues considera que
esta perspectiva le permite fijar su interés en “las cargas simbdlicas y/o culturales que se ubican
en el tiempo y espacio donde transcurre la vida individual y colectiva, donde se tejen las
relaciones sociales, afectivas, la experiencia diaria, las asimetrias y, sobre todo, la percepcion de

las personas” (p.17).

Por ultimo, haremos referencia al texto “Espacios y representaciones sociales sobre el
maiz”, de Licona, Pérez y Aceves (2015), en el cual se lleva a cabo un acercamiento etnografico a
los espacios en donde las actividades giran en torno al maiz y las representaciones sociales
expresadas por vendedores y compradores de la graminea, tanto al interior como al exterior del
mercado-tianguis de la Purisima, ubicado en la Ciudad de Puebla. Licona y sus colaboradoras
plantean que, en los espacios estructurados a través del maiz, se entretejen elementos de indole
cultural, social, politica, econdmica e histdrica, a partir de los cuales se genera un tipo especifico
de espacio sociocultural, desde el espacio en el que se lleva a cabo el comercio de elote por pieza
o costal, hasta la tortilleria. Para el andlisis de las representaciones sociales retoman la propuesta
de Abric sobre el Nucleo Central y sitian al maiz como el elemento a partir del cual se jerarquizan
las representaciones enunciadas por los actores primero por numero de aparicién, y se
categorizan en tres campos semadnticos, lo cual permite identificar que las principales
representaciones asociadas al maiz hacen referencia a éste como alimentos para humanos y no
humanos, que llena y nutre; su uso y transformacion en tortillas para satisfacer las necesidades

alimentarias de todo el nucleo familiar; una clara distincidn entre alimento, aquello que se
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proporciona a los animales para su sustento y la comida, que atraviesa por un proceso de
transformacién para el consumo humano; en la ciudad, el maiz se vuelve un producto comercial
mas vy las significaciones asociadas a la salud son desplazadas, en cambio en los lugares en donde
éste se cultiva y la relacién con la planta es mas estrecha, consideran al maiz con el ser humano,
con cualidades antropomorfas, como la experimentacion de emociones y la posesidon de dientes,

cabello y corazén (p. 93).

Partiendo de los textos previos, es importante reconocer que la teoria de las
representaciones sociales nos proporciona un enfoque excepcional para la comprensién del
fenédmeno alimentario, considerando la percepcién pluridimensional de los actores sociales al
respecto de los alimentos, los objetos, las diversas técnicas involucradas en la produccion y
transformacion de los alimentos y el territorio en sus escalas mas intimas. Las representaciones
sociales representan una gran oportunidad de aproximacion epistemoldgica para llevar a cabo el
analisis y la comprensién de la cultura alimentaria desde el enfoque espacializado, debido a su
pertinencia cultural, puesto que nos permite visualizarla de forma compleja a partir del
etnoterritorio y el espacio culinario como productos del apego y la apropiacién socioterritorial,
en los cuales se articula el sistema alimentario de la comunidad y se transmiten los conocimientos
y los significados que permiten, definen y garantizan la reproduccién cultural del grupo, desde

sus propios términos.

1.1.2 La alimentacién y el sistema alimentario.

Desde el enfoque sociocultural de alimentacién, se busca comprender a la alimentacién como
hecho social, y de manera especifica, a partir del sistema alimentario como propuesta teérica y
metodolégica para llevarlo a cabo podemos identificar a diversos autores, desde aquellos como
Ledn-Portilla (2006) quien se remite desde la perspectiva histérica al analisis de los Cdodices
Florentino y Matritense a cargo de Fray Bernardino de Sahagun, para acercarse a la clasificacion
de todo aquello que era considerado comestible y nos podria dar una idea bastante amplia sobre

lo gue podria conformar un sistema alimentario prehispanico, diferenciado entre alimentos para
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nobles y alimentos para macehuales, asi como la importancia del maiz como elemento

primordial.

El trabajo realizado por Velazco (2000) en el cual argumenta que “la obtencién, la
preparacion y el consumo de los alimentos estdn ligados a la naturaleza, la tecnologia, el sistema
social y la ideologia de los grupos humanos” (p. 22), retoma un acercamiento al sistema
alimentario similar a partir del Cédice Florentino y el inventario realizado por Sahagun con la
finalidad de obtener la mayor cantidad de datos disponibles sobre los alimentos disponibles para
realizar una segmentacién entre éstos y la mente indigena, estrechamente vinculada a la
naturaleza, a partir del cual se logran identificar consumos correspondientes a distintos grupos
sociales, oficios, género, edad o etapa de vida, adquisicion de multiples cualidades derivadas de
la técnica de preparacion y laforma de consumo o de su origen, terrestre, aéreo o acuatico; hasta

aquellos que lo abordan de forma multidisciplinaria.

Desde la antropologia en relacion con la nutricién Messer (2006); desde la antropologia y
la sociologia como unidad Goody (Aguilar, 2014) y desde la propuesta de andlisis de Good sobre
la asimetria y el poder en relacién con la comida de Mintz (Good y Corona, 2011); asi como la
vertida por De Garine en su texto de “Antropologia de la Alimentacién: entre naturaleza y
cultura” (Gama y Avila, 2016) en la que retoma la necesidad de abordar desde una perspectiva
interdisciplinaria la complejidad de los sistemas alimentarios tradicionales, caracterizados por la
existencia de alimentos centrales o primarios para cada cultura, a los cuales se les atribuye un
mayor grado de atencidn, afectividad y valor simbdlico, ademds de ser los que proporcionan un
mayor aporte caldrico a la dieta; los alimentos secundarios son consumidos frecuentemente pero
su valor simbdlico y afectivo es menor y por ultimo, los alimentos periféricos, de consumo
estacional o por oportunidad. Dos aspectos que caracterizan este tipo de sistema alimentario son
la dimension geografica y la dimensidn diacrdnica, lo cual quiere decir que se encuentran situados
en un medio ambiente especifico y dependen del tiempo y sus variaciones estacionales. Sin
embargo, éstos se encuentran constantemente en proceso de transformacién debido a las
constantes intervenciones econdmicas y socioculturales, derivando en la conformacién de los

sistemas alimentarios modernos (Gama y Avila, 2016).
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Tomando en cuenta las contribuciones realizadas desde la antropologia de Ia
alimentacion, especialmente la proporcionada por De Garine, Aguilar (2001), cristaliza una
propuesta de analisis basada en el sistema alimentario que parte de la indisociabilidad de la
alimentacion como fendmeno cultural y propdsito fisiolégico y urge a considerarlo como un
fendbmeno complejo que funciona a partir de dos factores fundamentales: los componentes
subjetivos y los componentes objetivos a través del cual se lleva a cabo un intercambio constante
de energia entre los organismos con su entorno, y cuya realizacién comprende una serie de
etapas, que parten de la necesidad (de satisfacer el hambre), contintan con la obtencién (que
comprende las estrategias para conseguir el alimento, ya sea a través de la produccién, la caza,
la herencia, la recoleccidn, la compra o el intercambio), el procesamiento (constituido por el
conjunto de operaciones que se encuentran sujetas a la tradicion, a las cuales se somete un
alimento para ser considerado comestible), el consumo (momento en el que el alimento es

ingerido) y por ultimo, el replanteamiento de la necesidad.

Tal como lo plantea Aguilar cuando cita a Giard, es importante reconocer los diferentes
planos en los que se construye el proceso de produccién culinario que se basa en la tradicidon
contenida en las practicas y actitudes alimentarias derivadas de un de “un bagaje material y
cultural general y especifico” (Aguilar, 2001, p. 19), refiriéndose a todas las etapas del sistema
alimentario, sin embargo, una de las etapas que muestra una gran relevancia al permitir el
analisis y la comprensidn de estas practicas y significados tanto en su forma objetivada como

subjetivada hace referencia al proceso de preparacién y consumo de los alimentos.

De forma mas especifica, Licona, Garcia y Cortés (2017) proponen un modelo de andlisis
centrado en el cocinar y comer al que denominan sistema cultural alimentario o cocina. La cocina,
desde esta perspectiva es considerada como “una accion sistematica conformada por relaciones
sociales actorales, objetos, representaciones, significados y lugares; elementos sistémicos
entretejidos en la practica de preparacion y consumo de alimentos” (p. 15). A partir de la
identificacién del aporte metodoldgico de la propuesta anterior al respecto de la asociacién entre
las distintas etapas del sistema alimentario, especialmente aquellas relacionadas con la

preparacion y el consumo con la dimensién espacial y la dimensidon diacréonica como
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caracteristicas de este tipo de sistema alimentario, resulta pertinente hacer referencia a la

alimentacidon como hecho social espacializado y con ella, al espacio culinario.

1.1.3 La antropologia, el territorio, la apropiacion del espacio y el espacio culinario.

Este apartado tiene por objetivo contribuir a la comprensién sistematica del concepto de
territorio desde diversas disciplinas y el proceso mediante el cual transité de ser concebido como
un sindnimo de suelo o terreno, hasta ser considerado en grandes rasgos, como el producto de
la apropiacion instrumental o simbdlica del espacio (Giménez, 2000, p. 29), asi como los
diferentes enfoques que se han dedicado a su estudio y las propuestas que podrian contribuir a
la comprensién de los elementos del territorio que influyen en la alimentacion de los distintos
grupos sociales. Esta organizado en cuatro apartados, en el primero se realiza un acercamiento
al territorio como un concepto propio de la geografia y las acepciones que fue adquiriendo a
través de los diversos enfoques derivados de esta disciplina; el contenido del segundo apartado
estd centrado en la concepcidn del territorio como un hecho social, derivado de su apropiacion
por parte de las ciencias sociales en general y por la antropologia en particular; en el tercer
apartado se plantea el abordaje de los principales acercamientos a la naturaleza multiescalar del
territorio, sobre todo de aquellos que dan lugar a la conformacién de los etnoterritorios y su
articulacion bidimensional y simbdlico afectiva; y por ultimo, en el cuarto, se retoman algunas
de las consideraciones realizadas por algunos autores sobre el espacio con la finalidad de lograr
establecer una conexidn tedrica que permita un marco de referencia mas apropiado para llevar

a cabo el analisis de la alimentacién como hecho social espacializado.

1.1.3.1 El territorio como concepto.

A partir de los afios sesenta del S. XIX, el territorio como concepto ha tenido diversas

transformaciones epistemoldgicas y ontoldgicas, dependiendo del enfoque de andlisis y las
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disciplinas que lo influyen, en general, los primeros acercamientos consideraban como términos

equivalentes al suelo, al terreno y al territorio.

Este concepto que originalmente proviene de la geografia, en la ultima década del S. XIX
y los primeros afios del S. XXI empezd a tener una influencia importante por parte de las ciencias
sociales. Como parte de este proceso en un intento por sistematizar el concepto, se pueden
diferenciar dos nociones basicas: la concepcidn del espacio absoluto, sostenida por la geografia
clasica, en la que el espacio es entendido como: “un soporte natural para la vida del hombre,
como un contenedor de objetos y sujetos, una materia inerte que es modificada por la sociedad
a la vez que la modifica” (Benedetti, 2011, p. 13); y la concepcién del espacio social, vertida por

una concepcion critica de la geografia de posguerra.

La primera concepcién del territorio como espacio absoluto, asociada al enfoque
naturalista, ademds de considerarlo como soporte natural para la vida y supervivencia del
hombre, mantenian una visidon geopolitica estadocéntrica, en la que la principal unidad de
analisis estaba basada en la relacién entre el territorio y el Estado, pues lo consideraban como
el soporte material para la consolidacion de este. Esta visidn cldsica interesada principalmente
en los procesos de consolidacidn de los Estados modernos sostenia que los gobiernos debian
desarrollar estrategias de poder e imposicidn que garantizaran su existencia y control sobre los
mas débiles, con una tendencia importante hacia los discursos autoritarios y nacionalistas con
connotaciones de clase y género, ademas de una fuerte inclinacién al desarrollo de potencial
bélico. Esta version de la geopolitica clasica es la que, aun en la actualidad, continta permeando
al sistema educativo, la literatura patridtica y la institucionalizacion del planisferio politico, asi
como la definicién proporcionada por la Real Academia Espafiola que define al territorio como
“la porcidn de superficie terrestre perteneciente a una nacién, regién, provincia, etc.”, citado

por Benedetti (2011, p. 17).

El enfoque geocritico, tuvo un mayor desarrollo en los periodos posguerra en el que se
dejaron atras la mayor parte de los temas cldsicos de la geografia politica, con excepcion de
aquellos relacionados con la geografia electoral que aln se centra en la elaboracién de mapas

regionales que reflejan la tendencia del voto y la opinidn. Una de las primeras propuestas dentro
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de este enfoque, la realiza el gedgrafo Gottman (1973, como se citd en Benedetti, 2011), quien

considera que:

El territorio, a pesar de ser una entidad muy importante material, medible y concreta, es
el producto y la expresion de las caracteristicas psicoldgicas de los grupos humanos. De
hecho, es un fendmeno psicosomatico de la comunidad, que estd repleto de conflictos

internos y contradicciones aparentes” (p. 28).

Posteriormente, los aportes de Lacoste en los afios setenta, aunque no hacen referencia al
concepto de territorio sino al de espacio, con la fundacién de la revista Herodote, fortalece el
surgimiento de una geografia y una geopolitica ya no centrada en los sectores dominantes, sino
en una geografia alternativa, destinada a los grupos dominados (Raffestin, 2013). A partir de esta
propuesta en los afios ochenta con una generacidon de gedgrafos mas radical entre los que
desataca el trabajo de Raffestin, se reinsertan en el campo de interés de la geografia los aspectos
relacionados con la discusion politica, la concepcion del poder, la mirada interdisciplinar y una
nueva conceptualizacién del territorio. Otro de los autores mas representativos de este enfoque
es Santos (2000), quien con una gran influencia de la tradicidn de la geografia humana francesa
fue desarrollando diversos conceptos del territorio, en uno de sus ultimos trabajos propone lo

siguiente:

El territorio es la tierra mas la poblacién, es decir, una identidad, el hecho y el sentimiento
de pertenecer a aquello que nos pertenece. El territorio es la base del trabajo, de la
residencia, de los intercambios materiales y espirituales y de la vida, sobre los cuales él
influye. Cuando se trata sobre territorio se debe, pues, desde luego, entender que se esta

hablando sobre el territorio usado, utilizado por una poblacién dada (p. 96-97).

En el enfoque relacional, el concepto de territorio se encuentra intimamente vinculado al de
poder, apropiacion y accion. Sus principales representantes Raffestin y Sack (Benedetti, 2011)
parten de un concepto previo al de territorio, la territorialidad que refleja como parte de su
origen en la etologia, la conducta animal que se desarrolla para controlar y defender una porcion

del medio natural para garantizar la reproduccion de la familia, la manada o el grupo; al
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trasladarse a las conductas humanas, éstas acciones se dirigen a controlar tanto las areas
geograficas como los recursos disponibles y las personas que se encuentran dentro ellas a partir
de relaciones de expropiacidon, apropiacién, inclusién, exclusién, subordinacién o dominacion,

material o simbdlica.

El enfoque regional-politico-cultural centré su atencién en las practicas culturales y
materiales de la sociedad, por medio de las cuales una region define sus limites y adquiere una
determinada organizacion, ya sea poblacional, administrativa, politica y ambiental que le
confiere, a su vez, el reconocimiento entre propios y ajenos de su pertenencia a un sistema de
regiones. Este enfoque, dentro de las consideraciones tedrico metodoldgicas a las que hace
referencia Benedetti, plantea que durante los procesos de investigacidon no basta considerar las
divisiones politicas y administrativas, y que es necesario comprender las regiones como
elementos de la identidad, pues considera que la idea de una regién tiene un elevado
componente simbdlico que se relaciona con los diferentes discursos y simbolismos asociados a
ella, ademas de los procesos histéricos que la caracterizan y por lo tanto la diferencian de otras
y le proporcionan visibilidad y sentido. En cuestion de escalas, hace referencia a las intermedias
o regiones, no como una porcién de espacio geografico entre las Naciones y las provincias, sino

como una construccion social (Beneddetti, 2011).

El enfoque territorial, o abordaje o perspectiva territorial, se interesa en la incorporacion
de lo espacial como construccion material y simbdlica de la sociedad, privilegiando la escala local
como estrategia para el desarrollo econdmico. Si bien la propuesta del desarrollo territorial rural
(DTR) es multidisciplinaria, es importante recordar que proviene de un sector de organismos
internacionales que busca realizar cambios cualitativos en las regiones, dirigidos
especificamente a mejorar las condiciones de las poblaciones rurales en estado de precariedad
econdmica, por medio de su integracion e intervencidn en los procesos de desarrollo econdmico
y tecnolégico del mercado capitalista, ya sea a partir de sus conocimientos dentro del sector
agricola, o considerando actividades como el ecoturismo, el sector de servicios la produccidn de

artesanias; por lo que su percepcion del territorio es reducida y se centra Unicamente en una
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cuestion de escalas, que desconoce tanto los conflictos como las particularidades sociales y

culturales locales (Beneddetti, 2011).

En estos diferentes enfoques, generados principalmente desde la geografia, el concepto
de territorio transita desde una perspectiva que lo considera como el receptdculo inerte de las
acciones de los sujetos y como recurso para la consolidacion de los Estados nacionales modernos
en el que tanto el concepto de suelo, terreno y territorio pueden ser usados de forma indistinta
para referirse a él, a considerar como parte fundamental de su definicién a los fendmenos de
cardcter social, econémico, politico y ambiental que tienen lugar dentro de éste y ejercen una

influencia mutua.

1.1.3.2 El territorio como hecho social.

Partiendo de la idea expresada por Llanos (2010) en la que “el territorio tiene un didlogo
diferente con el investigador cuando forma parte de paradigmas diferentes” (p. 209), al ser
apropiado como concepto por las ciencias sociales con intereses multidisciplinarios e
interdisciplinarios para la comprension e interpretacidn de las relaciones sociales en vinculacién
con la dimensidon espacial, que se tornan cada vez mds complejas en los contextos de

globalizacidn actuales, éste empezara a tomar diferentes matices.

Producto de esta apropiacién, Haesbaert (2013) hace referencia a una nocién hibrida, en
la que “el territorio puede concebirse a partir de la imbricacién de multiples relaciones de poder,
del poder material de las relaciones politico-econdmicas al poder simbdlico de las relaciones de

III

orden mas estrictamente cultural” (p. 68), poder que en la territorializacion es concebido en

multiples dimensiones y escalas, que implica cierto grado de dominacién y apropiacion.

Esta diversidad en la expresion de la territorialidad, que configura distintos territorios y
territorialidades, considera Haesbaert (2013), puede considerarse como la respuesta a la
imposiciéon de los procesos globales, que define a su produccion por medio de sus

particularidades.
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Esta nocidn hibrida del territorio se corresponde en cierta medida con la propuesta de
Raffestin y Sacks en la que plantean el cardcter relacional del territorio, no sélo en lo que
respecta a su cardcter histdrico social, sino a la relacién entre espacio material y procesos

sociales (Haesbaert, 2013).

También, como parte del proceso de apropiacion del término en los trabajos de caracter
interdisciplinario desde la antropologia, el territorio deja de ser considerado como receptaculo
de las practicas de los grupos sociales y se vuelve un concepto que aporta un grado de
complejidad mas avanzado a los analisis, tanto desde la dimensién del territorio como la de
territorialidad, tal como lo plantea Mitrovic (2015), en el que pone a consideracion al territorio
como un concepto que combina lo social, lo politico y lo econdmico, que demanda en primera
instancia reconocer tanto los procesos histéricos, como las representaciones e ideologias
hegemodnicas que se ciernen sobre éste, asi como los procesos disidentes y de resistencia que
plantean formas de relaciones espaciales y sociales diferentes a las impuestas a los habitantes
del mundo contempordneo y que permiten la produccién y reproduccién social, y por lo tanto

alimentaria.

A esta propuesta que integra los elementos histéricos como un eje importante para la
comprensidén de las diferencias instauradas como una respuesta a los contextos de globalizacién
gue pretenden imponer una homogeneidad, Pfeilstetter (2011), desde un enfoque sistémico que
contempla al territorio como un sistema social autopoiético en el que a partir de los enfoques
micro y macro, nos acerca a las teorias de la comunidad (o lo local) que privilegia la comprensién
de la identidad regional y el sentido de pertenencia que dan lugar a autodescripciones del
territorio desde los grupos sociales e instancias que lo habitan, como los lideres, las
administraciones locales, las empresas, las asociaciones; y las teorias del espacio global y las
multiples representaciones que se hacen del territorio como sistema, desde otros sistemas como
el cientifico, el politico administrativo y el juridico; esto con el objetivo de comprender primero
qgue en el territorio convergen sistemas de diverso origen y en la medida de que logremos
comprender cédmo se configuran y cdmo interactian, nos encontraremos como investigadores

en una mejor posicion para delimitar y construir un objeto de estudio mas apropiado vy
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congruente con sus componentes sociales y culturales, y que por ende, permita una mejor
estimacidn de las variables politicas, juridicas, econdmicas, histdricas, geograficas, sociales y

culturales.

Por otro lado, Capel (2016) hace referencia al abordaje del territorio realizado por los
antropodlogos, quienes considera que conciben al territorio como “un signo cuyo significado
solamente es comprensible desde los cédigos culturales en los que se inscribe” (p. 14), y hace
referencia al concepto propuesto por Nates (2010, como se citd en Capel, 2016), quien lo

describe:

Como una construccion cultural donde tienen lugar las prdacticas sociales con intereses
distintos, con percepciones, valoraciones y actitudes territoriales diferentes, que
generan relaciones de complementacién, de reciprocidad, pero también de
confrontacion. Dicha construccidon es susceptible de cambios segun la época vy las

dinamicas sociales (p. 14).

En el que podemos identificar esta variacion territorial en relacién con los actores sociales, sus
intereses, la época y las dindamicas sociales a las cuales responde, y empiezan a considerarse con

mas claridad las atribuciones simbdlicas realizadas por los sujetos.

A partir de estos momentos, el concepto de territorio empieza a considerarse como un
elemento fundamental para el analisis de los grupos humanos, sin embargo, surge un
planteamiento mas radical, que centra su interés en al actor social como productor de territorio

de la siguiente manera:

No existe un territorio en si, sélo existe un territorio para alguien que puede ser un actor
social, tanto individual como colectivo, que lo influye desde la planeacion y el
ordenamiento territorial, hasta el decoro del hogar o el acceso a los recursos (Nates,

2011, p. 211).

El territorio se vuelve un producto social, que, al ser nombrado y vivido por medio de las
practicas o representaciones, individuales o colectivas, materiales o afectivas, toma sentido. A

través de esta territorialidad, también se desencadenan procesos de identidad social y cultural,
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de posesidn y pertenencia al territorio. Los procesos de territorialidad que ejercen los diversos
grupos sociales involucran una multiplicidad de dimensiones materiales y representacionales,
individuales y colectivas, asi como multiples escalas geogréficas, que van desde lo local, lo

regional, lo nacional y lo plurinacional (Nates, 2011).

En los contextos actuales de globalizacién, esta territorialidad se encuentra
constantemente sometida a cambios y procesos de desplazamiento o migracién nacional o
transnacional, voluntarios o involuntarios, que dan lugar a una serie de conceptos como la
desterritorializacién, mas relacionada con la pérdida o difuminacidén de los limites del territorio
gue fueron establecidos histérica y culturalmente, ya sea por un circunstancia externa como la
imposicién de recursos, o la imposicion de una decisién sobre los recursos o decisién de la
poblacién de reconfigurar y resignificar sus territorio, aspecto que segun otros autores como
Mato y Deleuzze y Guattari, referidos en el texto de Nates (2011), consideran indisociable de los

procesos de transterritorialidad, multiterritorialidad y reterritorializacidn.

En ese mismo texto Nates (2011) plantea una forma de organizacién territorial centro
periférica, que obedece al establecimiento de relaciones jerdrquicas entre los diversos
territorios basadas en las escalas relacionadas con la dimensién politica y el poder simbdlico,
gue expresa una subordinacién entre ciudades y entornos rurales determinada por la distancia,
el tiempo y el acceso a los recursos y los lugares. Sin embargo, también plantea que, en esta
relacion desigual, generada a través del intercambio, se establece una dindmica de dependencia
y dominacién mutua, asi como el impacto radical sobre los habitantes nativos que propicia la

transformacién de un territorio ubicado en la periferia en un centro por la accién de un tercero.

En una propuesta distinta a la de Nates, en los conceptos de territorio y
desterritorializacion de Deleuze y Guattari a los que hace referencia Haesbaert (2013) para
realizar su analisis sobre el territorio, ellos caracterizan al territorio como un proceso, como un
permanente transformarse y deshacerse, que lleva a Haesbaert a concluir que “M4és que una
cosa u objeto, el territorio es un acto, una acciéon, una relaciéon, un movimiento (de
desterritorializacién y reterritorializacién), un ritmo, un movimiento que se repite y sobre el cual

se ejerce un control” (p. 106).
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Como fundamento de esta conclusién, consideran que para que el territorio exista debe
llevarse a cabo un proceso de agenciamiento, proceso que excede los limites del espacio
geografico, y asi, como todo puede ser agenciado, todo puede ser territorializado y
desterritorializado. Sin embargo, la desterritorializacion implica un nuevo proceso de
territorializaciéon (Haesbaert, 2013). En el desarrollo conceptual de la territorialidad de estos
autores se plantea una contraposicién a la organizacidén geografica del espacio centro periferia
y se expone la posibilidad de comunicar una estructura con otra de manera no dicotémica a
través de la multiplicidad y la simultaneidad del rizoma. Consideran que la construccion de la
territorialidad podria ser diferencial dependiendo del tipo de organizacidn de los grupos sociales,
quienes pueden encontrarse en posiciéon de desarrollar sistemas que compartan tanto
cualidades arborescentes (centro-periferia) como cualidades rizomaticas (canal). Este aporte
permite superar el pensamiento dominante que organiza al territorio de manera jerarquica a
partir del centro y las periferias y comprenderlo desde una légica horizontal, multiple, que les
proporciona a los actores sociales un rango de movilidad distinta, en donde todo se encuentra

interconectado y es susceptible de ser analizado en términos mas complejos.

De distinta manera, en el texto de Raffestin (2013), con un enfoque basado en la relacién
entre el territorio y el poder, resalta la concepcién en la que el espacio fue considerado como la
materia prima del territorio, el cual surge a partir de la intencionalidad o la accidén que los sujetos
sociales ejercen sobre él. Estas acciones, practicas o comportamientos o representaciones, son
consideradas como un ejercicio de apropiacidon, es decir como una objetivacidn del espacio, y
esta objetivacion supone la posesion de sistemas sémicos a través de los cuales se busca
comunicar algo, en este caso, las relaciones de poder y control que se ejercen sobre un espacio

para conformar un territorio. Para Raffestin, el territorio:

No se trata “del espacio”, sino del espacio del actor que comunica, a través de la
interpretacion de un sistema sémico, sus intenciones y la realidad material. El espacio
representado ya no es mas el espacio, sino la imagen del espacio o mejor aun, del

territorio visto y lo vivido (p. 104).
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El territorio, segun su propuesta se organiza de manera axiomatica, a partir de puntos y lineas,
gue a su vez conforman redes de interaccién entre estos puntos y conforman el sistema
territorial, que permite comprender en relacién con la distancia y la accesibilidad las
interacciones politicas, econdmicas, sociales y culturales como parte de la diferenciacion
funcional y jerdrquica se constituye en la territorialidad. Este autor nos propone una definicion
de la territorialidad derivada de las relaciones como proceso vital, “Como un conjunto de
relaciones que nacen en un sistema tridimensional sociedad-espacio-tiempo, con miras a

alcanzar la mds grande autonomia que sea compatible con los recursos del sistema” (p. 113).

Por lo que para comprender la territorialidad es necesario considerar al sujeto
sintagmatico que la construye, el lugar en donde se desarrolla y los ritmos que la caracterizan.
Esta proyeccidén, puede ser representada y comprendida por medio de cartografias, a través de
lineas, superficies y puntos; en las que el punto representa al actor (individuo, grupo, Estado), a
partir de cuyos intereses se establecen canales de comunicacién y modifican el espacio,
generando redes; redes que son producidas al mismo tiempo por diversos actores con diferentes
intereses y grados de poder, que buscan controlar, mantener o imponer uno o varios érdenes o
llevar a cabo una integracion o cohesion territorial. Es importante recordar que esta organizacién
territorial, representada a través de redes que marca la jerarquia de los puntos, siempre
obedece a actores dominantes, que buscan asegurar el control del y en el espacio y sélo en
funcién de la comprensidon que logremos sobre estas dindmicas, podremos acceder a los ritmos

que la caracterizan y a los tipos de territorialidades que éstas hacen emerger (Raffestin, 2013).

1.1.3.3 Las escalas territoriales. La casa-cocina.

Como parte de los procesos de apropiacién del territorio y las diversas territorialidades que de
éste emergen, se encuentra la construccidn de los territorios significados y apropiados material

y simbdlicamente por los grupos étnicos.

Para lo que recurriremos a la escala territorial, que segun Licona, Torres y Urizar (2016),

en términos metodoldgicos requiere correlacionarse con la experiencia espacial dentro de un
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sistema de escalas que configuran un territorio comun reconocido y delimitado hacia el exterior.
El territorio entonces, ademas de considerarse a partir de su multiplicidad, se encuentra inscrito
en un sistema de escalas territoriales que “expresan principalmente constructos socioculturales
y no simplemente puntos geograficos” (p. 61). Al respecto de este tipo de organizacién del
espacio, Giménez (2000), en su teoria de los “territorios apilados” describe la escalas territoriales
partiendo de lo que él considera como el territorio mas intimo e inmediato, que es la casa; el
siguiente nivel seria el de los territorios préximos o territorios identitarios como el pueblo, el
barrio o el municipio, asociados con el desarrollo de afectos y apegos; el nivel de los territorios
intermedios que corresponde a la regién como la articulacién entre lo local y la escala
correspondiente al Estado nacién; y por ultimo, los niveles de los territorios supranacionales, a

los cuales considera como territorios abstractos (p. 7).

Raffestin (2013) dentro de su texto sobre “Las reticulas del poder”, considera a la
organizaciéon multiple del espacio como parte del sistema sémico del Estado, en donde
predomina un modelo de produccién centralizado. En esta propuesta, la reticula responde a la
expresion de un proyecto social, resultado de las relaciones de produccion que se anudan en los
modos de produccién y el campo ideolégico presente en cualquier relacién. Como tal, los limites
aparecen como una informacién que estructura al territorio vy la territorialidad, sin embargo, el
sistema de produccidn capitalista, con la finalidad de asegurar la fluidez de los elementos que
utiliza, manipula y combina, para incrementar sus ganancias, buscando suprimir la diferencia,
desestructurar los espacios moleculares como las aldeas o los pueblos, generando una
territorialidad inestable, el desgarramiento de la trama espacio-temporal y la disolucién del
espacio social y el tiempo social que caracterizan a los territorios préximos. De manera que el
autor considera que destruir esta territorialidad es destruir toda una simbologia, cuya
desaparicion impediria mantener un didlogo con el entorno espaciotemporal, ademas de
implicar el fin de un didlogo multidimensional y horizontal, que dejaria espacio Unicamente a un

didlogo esencialmente impositivo, vertical y jerarquico.

Esta referencia a las multiples expresiones de territorialidad derivada de la diversidad de

construcciones que pueden generar los agentes sociales sobre el territorio nos da pauta para
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considerar aquellas de caracter simbdlico-afectivo y que constituyen una parte importante de la

cohesion social a partir de procesos de identidad sociocultural y pertenencia socioterritorial.

Giménez (2000) considera que los territorios culturales resultantes de la apropiacion
simbdlico-expresiva, estdn frecuentemente superpuestos a los geograficos, econémicos y
geopoliticos y no estdn necesariamente supeditados a sus delimitaciones; y podemos
comprenderlos a través de tres dimensiones: primera, el territorio constituye por si mismo un
"espacio de inscripcion " de la cultura y equivale a una de sus formas de objetivacidn; segunda,
el territorio sirve como area de distribucion de instituciones y practicas culturales espacialmente
localizadas, dentro de las cuales se encuentran las cocina locales; y tercera, el territorio puede

ser apropiado subjetivamente como simbolo de pertenencia socio-territorial.

Esta interiorizacién de la cultura, tanto en sus formas objetivadas como subjetivadas, que
confieren a los sujetos y las colectividades una identidad regional, se produce y reproduce
esencialmente a nivel local, por ser esta escala en la que se desempefian las actividades
cotidianas que responden a la organizacién social de los sujetos como individuos y a nivel
colectivo, como la educacion, el entretenimiento, las celebraciones o la produccién agricola; y
podemos considerar que una parte fundamental de esta escala esta constituida por la casa-
habitaciéon, contemplandole como el nivel mds elemental de los territorios intimos,
“prolongacioén territorial de nuestro cuerpo, mediacién entre el “yo” y el mundo exterior, entre
el “adentro” y el “afuera” (Giménez, 2007). Por lo tanto, es en estas escalas sobre las que se
basan los procesos identitarios y el sentimiento de pertenencia socioterritorial y se conforma
una “territorialidad interna e invisible” (p. 170), la cual, aun cuando la movilidad nacional o
transnacional implique un proceso de desterritorializacidn fisica, dificilmente derivara en una

desterritorializacion simbdlica.

Al respecto de esta territorialidad, Bartolomé (1997) afirma que “Todos y cada uno de
los miembros de un grupo étnico habitan espacios sociales definidos y organizados por la
existencia de formas culturales especificas” (p.78) y considera al territorio como uno de los

principales componentes culturales de la identidad étnica, a partir de lo cual, se constituye una
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vinculacion de las sociedades con su espacio, como una compleja articulacidon simbdlica mas alla

de una adaptacién productiva particular.

Desde una perspectiva similar, Barabas (2003) nos explica como se conciben los

territorios culturales o simbdlicos de los grupos étnicos:

Se trata de un territorio histdrico e identitario en el que se inscriben las practicas y los
simbolos culturales de cada grupo a través del tiempo, mismo que puede ser definido
como etnoterritorio. Estamos en un campo de subjetividad y vivencias directas en el
medio, donde el conocimiento de los actores para clasificar el espacio es fundamental (p.

47-48).

Asi como las multiples escalas que aportan a su configuracién: la local, que incluyen la
comunidad de residencia y los alrededores donde se trabaja, es decir, un territorio que abarca
los espacios de interaccién y uso frecuente de la comunidad; y los territorios globales como
constructos de mayor alcance espacial, que contemplan desde los lugares de un territorio
compartido y simbolizado por grupos de comunidades afines, hasta los lugares emblematicos

gue contribuyen a delimitar el etnoterritorio.

Para Barabas (2003), la organizacion de los territorios simbdlicos se sustenta en las
dimensiones vertical y horizontal, y en los conceptos de centro, frontera, umbral y redes, lo cual

permite comprenderlos como:

Un conjunto de centros, a los que se accede mediante umbrales, que permiten marcar
las fronteras del territorio propio con el de otros grupos y trazar los ejes o caminos

simbdlicos que conducen de los centros hacia las fronteras conformando redes (p. 63).

Dentro de esta organizacién, los centros representan la interseccién entre la dimension vertical
y la dimensidn horizontal, conformando un “eje césmico” en el que se unen el cielo y la tierra,
punto de partida esencial, al que se le confieren una multiplicidad de significados y poderes,
relacionados con la seguridad, la emotividad y el respeto (p. 68). Asi mismo, los centros “pueden
ser considerados lugares sagrados” (Barabas, 2008, p. 130) y se caracterizan por tener un fuerte

poder de convocatoria y gran importancia simbdlica, ademdas nos permiten comprender la
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territorialidad de los distintos grupos a través de la geografia simbdlica que se establece como

parte de su interaccién e interconexion.

Asi como la iglesia o la comunidad en si misma, la casa y el solar representan uno de los
centros mads importantes, pues es en donde se establece la residencia del grupo doméstico, y a
su vez, dentro de este territorio doméstico, la cocina y el fogdn constituyen el centro cdsmico a

partir del cual se organizan los aspectos principales de la vida familiar, social y productiva.

Es en esta escala de los territorios intimos, en la que el territorio doméstico es modelado
cotidianamente a manera de microterritorio a partir de la experiencia del uso de los espacios, el
transito que los interconecta y el habitar que da sentido y genera relaciones de apego y
significacién tanto para el grupo domeéstico en su conjunto, como para sus integrantes de

manera individual (Vergara, 2013).

La importancia simbdlica y social de la casa y el fogén, al considerarlos como los
principales mediadores entre el “yo” y el mundo exterior y como el eje a partir del cual se teje
la compleja red alimentaria familiar y comunitaria, expresan en el caso de los grupos étnicos una
territorialidad que va hilando de acuerdo con su propia ldgica interna, practicas, conceptos,
medio ambiente y naturaleza (Barabas, 2008). Esta red que incluye multiples centros como el
fogdn, la casa y la milpa, centros a los cuales, por su importancia, se considera como lugares
sagrados, delinea la composicién de una geografia simbélica a partir de la cual es posible mapear

e identificar la conformacion del etnoterritorio, en este caso, alimentario.

Por lo tanto, resulta fundamental centrar la atencién en los elementos del territorio
domeéstico que lo conforman y la importancia de su funcién como principal punto de partida y
convergencia, entre los espacios de produccién y obtencion de los alimentos, y como espacio de
concentracion de los recursos alimentarios para su posterior transformacién y consumo en las
“cocinas de humo”, asi como los aspectos simbdlicos y relacionales que se desenvuelven en su

interior.
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1.1.3.4 La apropiacion del espacio y el espacio culinario.

La propuesta del analisis del sistema alimentario de la comunidad de Ayotzinapan a través de la
apropiacién simbdlica del espacio, exige una reflexion sobre las concepciones que se hacen

sobre el espacio desde las ciencias sociales y de manera mas especifica desde la antropologia.

Las ciencias sociales consideran al espacio y al territorio como construcciones sociales en
“diferente nivel de abstraccidon que a lo largo de la historia han establecido los seres humanos
con la naturaleza” (Llanos, 2010, p. 218) y como parte de un estudio interdisciplinario entre la

III

historia y la geografia, realizado por Braudel “organiza de manera distinta los diversos tiempos
gue existen en la vida social y la forma en que la relacion espacial incide en la construccion de la

historia” (Llanos, 2010, p. 218-219).

Massey (2014) en su texto, “La filosofia y la politica de la espacialidad; algunas
consideraciones” nos guia a través de un proceso reflexivo que nos propone considerar una
conceptualizacion del espacio que aprecie la especificidad local sin soslayar la perspectiva global,
qgue contribuya a la modificacion de la relacion de identidad con una localizacidn geografica y
piense a la identidad del lugar en un sentido relacional, en el que se reconozcan las formas de

poder social y de dominacion y subordinacidén que contiene.

Santos (2000), plantea que todas las cosas en el universo forman una unidad y por lo
tanto, en esta correlacion de sistemas y acciones, el todo sélo puede ser conocido a través del
conocimiento de las partes y viceversa, con el espacio terrestre como estabilizador y la historia

como marco referencial, a partir de lo cual define al espacio como aquello que:

Finalmente permite a la sociedad global realizarse como fendmeno, la produccién en
general, la sociedad en general no son mas que un real abstracto, lo real concreto es una
accién relacidon o produccidn especificas cuya historicidad, cuya realizacién concreta

solamente puede darse en el espacio (p. 100).

En relacién con la apropiacidn del espacio, uno de los autores mas citados desde la planificacidn

urbana es Lefebvre, quien parte de una consideracién marxista al plantear la apropiacién, como

51



algo préximo a lo propio del hombre y opuesto a la propiedad o el dominio del mundo que se
construye a partir del capitalismo. En su tesis sobre la cotidianidad y la produccién del espacio
por medio de la necesidad y el deseo de hacer en relacién con la urbanizacién y las desigualdades
sociales que marcan las dindmicas de apropiacion, principalmente del espacio publico, fisica o
imaginaria, a nivel individual y colectivo. Las principales categorias de analisis que se mencionan
para llevar a cabo el acercamiento a las esferas que permiten la reproduccion de las relaciones
sociales constituyen lo repetitivo, lo reproducible, el espacio, a partir de lo cual Martinez (2014)
considera que “La cotidianidad no es sélo el espacio-tiempo donde se encuadra todo lo
insignificante, sino que es presentado como la instancia trascendente donde efectuar la

apropiacién del mundo por parte del hombre...” (p. 6).

De otro modo, el enfoque sociocultural del que parte Giménez (2000) basado en la
propuesta desde la geografia del poder de Raffestin (2013) que considera al espacio como al
antecesor que precisa de una accién o una intencionalidad de apropiacion concreta o abstracta
para transformarse en territorio, por lo que demanda remontarse al concepto de territorio como
producto de la apropiacién-valoracion del espacio, en el que la apropiacién de caracter
instrumental funcional puede ser explicada en términos de explotacién econdmica, mientras
gue la apropiacién o valoracién de caracter simbdlico, destaca el papel del territorio como
“espacio de sedimentacién simbdlico-cultural, como objeto de inversiones estético-afectivas o

como soporte de identidades individuales y colectivas” (Giménez, 2000, p. 28-29).

En este mismo tenor se considera al espacio como, la representacion a partir del actor
social o el sujeto, que lo convierte en territorio al insertarlo en un sistema de significados definido
por sus intenciones y la realidad material, es de esta manera en la que el espacio representado
es el reflejo del territorio visto y vivido (Raffestin, 2013), y podria decirse apropiado, tal como lo
expresa Martinez (2014), cuando considera que “la apropiacion exige en todo momento una
produccion, la necesidad y el deseo de hacer” (p. 2), y también hace referencia al proceso de las
contra-apropiaciones del espacio, como una forma de resistencia, apropiacion y afirmacién por

parte de los grupos no hegemanicos.
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Desde la perspectiva de la psicologia ambiental, Vidal y Pol (2005) mantienen su interés
enfocado en la comprensidon de la apropiacién del espacio a través de las relaciones que se
establecen entre las personas en distintos niveles y los lugares como un proceso dialéctico, a
través de dos vias complementarias: la accion transformacion y la identificacidn simbdlica, esto
es, las nociones que las personas construyen al respecto de un lugar basandose en las acciones

y las emociones experimentadas que generan apego, territorialidad e identidad.

Como parte de estos procesos de apropiacion, Giglia (2012) propone un andlisis a partir
del habitar, al cual considera un sinénimo de relacidon con el mundo mediada por el espacio.
Como parte de su propuesta, considera que “el lugar por antonomasia del habitar es la casa, en
cuanto espacio asociado a nuestra identidad como sujetos individuales y culturales” (p.9),
ademads de funcionar como centro y punto de referencia a partir del cual se lleva a cabo el orden
cultural del mundo del sujeto. Giglia retoma el planteamiento de Bordieu cuando considera al
habitus socioespacial como esa forma de saber del cuerpo, un saber presente en los
movimientos y las prdcticas repetitivas y automadticas que dan vida y reproducen la
domesticidad. Por ultimo, como parte fundamental de su propuesta argumenta que es posible
llevar a cabo el estudio del habitar como fundacién y reproduccién de universos culturales
especificos compuestos de simbolos, emociones y relaciones de poder, y no Unicamente como

un proceso de ordenamiento, a partir del espacio doméstico.

Asi, integrando estos procesos de apropiacion del espacio expresados en las diferentes
escalas del territorio, se encuentran también los relacionados con el abordaje de la alimentacién
como fendmeno complejo espacializado anclado a un territorio, entre los que se encuentra el
trabajo realizado por, Licona, Garcia y Cortés (2017), en el que proponen un modelo de andlisis
centrado en el cocinar y comer al que denominan sistema cultural alimentario o cocina, a
manera de sistema territorial, puesto que desde esta perspectiva la cocina es considerada como
“Una accidn sistematica conformada por relaciones sociales actorales, objetos,
representaciones, significados y lugares; elementos sistémicos entretejidos en la practica de

preparacion y consumo de alimentos” (p. 15).
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A partir de esta caracterizacion del subsistema culinario, y al respecto de la dimensién
espacial y la dimensién diacronica como caracteristicas de este tipo de sistema alimentario,
resulta pertinente hacer referencia a la alimentacién como hecho social espacializado y con ella,

al espacio culinario y los principales autores que han abordado el tema.

El espacio culinario es considerado por Licona, Garcia y Cortés (2017) como una figura
analitica que permite llevar a cabo el acercamiento a la dimensién sociocultural de la
alimentacion partiendo de los ejes fundamentales de la espacialidad y la temporalidad y lo
definen como: “Aquellos [espacios] que estdn integrados por dimensiones materiales y
simbdlicas, que son productores de retéricas e imaginarios sociales, portadores de jerarquias,

ordenes y “maneras de mesa” (p. 14).

Otras aproximaciones al analisis del espacio culinario que se han llevado a cabo
comprenden los trabajos de Solorio y Guerrero (2017) “El Bajio como regidn culinaria: identidad
y cocina en un area cultural de México”, en el que a partir de la construccién histérica de la
region analizan desde lo culinario, como las practicas, saberes y tradiciones generan sentido de

pertenencia e identidades a una region.

También en el trabajo realizado por Ruiz y Licona (2017) titulado, “La construccion social
del espacio culinario gourmet” se puede comprender al espacio culinario gourmet mexicano
como un espacio de significaciones, producto de la alegorizacion de ingredientes, platillos,

arquitectura, utensilios y discursos regionales o nacionales.

A su vez, en el articulo de Rios y Licona (2017) “Espacio culinario en conflicto: el
desayunador escolar”, se caracteriza al espacio del desayunador como un sistema de relaciones
en conflicto generado por la imposicién de las pautas alimentarias nutricionales de los
programas gubernamentales en contradiccidn con la alimentacidén practicada en casa por los

nifios de edad escolar.

Como parte de esta misma linea de analisis sobre el espacio culinario se encuentra el
trabajo de Cortés (2017), “Espacios culinarios como espacios de mitologias comestibles”, el cual

denota el vinculo entre espacios culinarios y el contenido mitoldgico que sustenta su existencia,
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ya sea a través de un guiso, un sabor, un aspecto histérico o un origen étnico, que se expresa en

una expresion y significacion propia.

Realizar el analisis de la alimentacién de las comunidades rurales y los grupos étnicos,
desde un enfoque espacializado, a partir del cual se puede identificar el caracter relacional del
territorio como el eje esencial para la articulacién de los aspectos sociales, politicos y
econdmicos, centra el interés en el actor social como sujeto productor del territorio y las
acciones, modificaciones e intenciones que modelan los distintos tipos de apropiacién (material
o simbodlica) expresada a través de una multiterritorialidad de naturaleza multiescalar y
multitemporal, que para el caso de nuestro andlisis parte del espacio culinario doméstico y su
insercién en la casa como niveles elementales que constituyen el territorio doméstico, y cdmo
su interaccidn a través de redes y nudos que corresponden a distintos intereses, influyen en la
reproduccion social, la produccion alimentaria y la conformacidon de una cocina y un espacio

culinario caracteristico dentro de la comunidad nahua de Ayotzinapan.

En este sentido, el acercamiento a la alimentacion y en especifico al fenédmeno culinario
desde de las representaciones sociales a partir de los actores, nos permite comprender los
aspectos simbdlicos y materiales que se entretejen cotidianamente en los espacios culinarios
domeésticos de la comunidad por medio de las practicas culinarias, las preparaciones, los sabores,
las creencias y los conocimientos asociados a la produccién, obtencion y transformacion de los
ingredientes que conforman el sistema alimentario de la comunidad, lo estructuran y lo dotan de

significados.
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1.2 Marco Tedrico. Sistema alimentario, espacio culinario y representaciones sociales.

El desarrollo de este marco tedrico se encuentra dividido en tres apartados. En el primer
apartado, El territorio y el sistema alimentario, se hace referencia a los principales conceptos que
serdan utilizados para llevar a cabo el analisis de la alimentacién desde un enfoque sociocultural,
el cual permite su abordaje y comprension como fendmeno social complejo partiendo del
sistema alimentario como un proceso particular de apropiacion material y simbdlica del
territorio, en el cual a partir de las interacciones sociales, politicas, familiares, religiosas,
productivas y simbdlicas establecidas por los actores sociales se configura un sistema territorial
interrelacionado de forma dinamica con otras construcciones simultaneas que responden a
distintos intereses, conformando multiterritorialidades, multiesclaridades y miltitemporalidades
gue convergen en un mismo espacio e influyen en la alimentaciéon de los sujetos y las
comunidades. En el segundo apartado, La cocina y la apropiacion del espacio, se resalta la
importancia de comprender a la cocina y lo culinario como un sistema de practicas, platillos,
ingredientes, gustos y representaciones, anclado a un territorio, cuya objetivaciéon genera un tipo
particular de espacio social relacional, el espacio culinario, que, a su vez, forma parte del sistema
alimentario como un todo mdas amplio, en el que cada una de sus fases, se asocia con los
elementos de apropiacidn material y simbdlica del espacio y establece un red de espacios
productivos, alimentarios y culinarios singulares, que convergen en uno de los centros mas
importantes del etnoterritorio de la comunidad vy el territorio doméstico, “la cocina de humo”.
En el tercero, Las representaciones sociales, se procura destacar las oportunidades de
aproximacion epistemoldgica que nos proporciona el abordaje tedrico de la alimentacién a partir
de las representaciones sociales que convergen en los espacios alimentarios domésticos de la
comunidad nahua de Ayotzinapan, que estructuran y dan sentido a la preferencia por los sabores
y las preparaciones asociadas a la produccién, obtencién y transformacion de los alimentos
obtenidos del entorno de la comunidad y que desempenan un papel importante en la

reproduccién cultural del grupo.
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1.2.1 El territorio y el sistema alimentario.

Para realizar el analisis del sistema alimentario partimos desde un enfoque sociocultural, es decir,
“como fendmeno social y cultural, con implicaciones también politicas, econdmicas e histéricas”
(Good y Crona, 2011, p. 16-17). Desde este enfoque partimos del interés por los significados, su
incidencia en la recreaciéon y reproduccion cultural, como factor de cohesién y pertenencia social
y, por tanto, generadores de identidades, relaciones sociales y formas de apropiacién del espacio.
En donde la alimentacién es simultdneamente portadora de memoria y de un sistema de
creencias, y un ambito de creatividad, “negociacion, adaptacién y resistencia ante los poderes

dominantes” (Good y Corona, 2011, p. 22).

Gran cantidad de estudiosos han planteado estos y otros muchos atributos de la
alimentacion y la comida, sobre todo como elemento esencial en las interacciones sociales
cotidianas, a las cuales se considera sumamente relevantes desde el enfoque espacializado, por
ello primero es necesario retomar un concepto que comprenda a la alimentacién como
fendmeno social complejo, tal como lo proponen Licona, Garcia y Cortés (2017), quienes lo

definen como:

Un acto sociocultural en el que las personas no sélo satisfacen necesidades fisiolégicas;
de igual manera, no es un suceso estrictamente econdmico o de la naturaleza. Satisfacer
la alimentacion supone tener en cuenta elementos culturales y sociales que establece el
acto de comer de las personas, grupos y comunidades, que se nutren con alimentos

culturizados (p.14).

Partir de una definicion de la alimentacidn que incorpora los aspectos culturales de la
alimentacion como eje estructurante de las formas diferenciadas en las que tanto los individuos
como los grupos sociales responden a la necesidad de alimentarse, abona a la justificacién de un
abordaje a partir del sistema alimentario y los espacios culinarios orientado a la comprension de
la relacién simbdlica y material establecida entre los sujetos y su territorio en las distintas escalas

socioespaciales.
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Para llevar a cabo el analisis y la caracterizacion del sistema alimentario se retoman
elementos de diversas propuestas, con la finalidad de permitir un acercamiento y una
comprensién mas precisa sobre su configuracion y la multiplicidad de representaciones que los
actores sociales conciben sobre los alimentos y el espacio en los que éstos son producidos,
obtenidos, preparados y consumidos. En la propuesta de Aguilar (2001), en la que lo entiende
como: un “conjunto de elementos y operaciones vinculados por el proceso de la alimentacion,
interactuando unos con otros de manera orgdnica, conformando un conjunto relativamente
repetitivo de acontecimientos” (p. 24), compuesto por una serie de etapas, que tienen por origen
la respuesta a la necesidad de atender el hambre, que lleva a la obtencién, el procesamiento, el
consumo de alimentos y finalmente al replanteamiento de la necesidad, basado en la interaccién
de los componentes subjetivos, expresados en las creencias y costumbres por una parte, y en las
técnicas e instrumentos relacionados con la obtencién y el manejo de los alimentos por otra,
identificamos como elementos de analisis dos aspectos centrales, el primero, es la definicién de
la etapas que conforman al sistema alimentario dentro de las cuales se ubican la preparacién y
el consumo de alimentos, directamente relacionadas con el espacio culinario; y el segundo, la
importancia que se le otorga a la interaccién o complementariedad entre los componentes
subjetivos y los componentes objetivos de la alimentaciéon como fenédmeno complejo y practica

cotidiana.

Para el proceso de jerarquizacién de los alimentos que conforman el sistema alimentario,
el planteamiento realizado por De Garine, permite llevar a cabo un abordaje interdisciplinar de
los sistemas alimentarios tradicionales, integrados por la existencia de alimentos centrales o
primarios para cada cultura, a los cuales se les atribuye un mayor grado de atencién, afectividad
y valoracién, ademas de ser los que proporcionan un mayor aporte caldrico a la dieta; los
alimentos secundarios, de consumo frecuente, determinado por su disponibilidad estacional, con
un menor aporte caldrico a la dieta y un menor valor simbdlico y afectivo; y por ultimo, los
alimentos periféricos de consumo ocasional o esporadico. Esta propuesta destaca la dimensién
geografica y la dimension diacrdnica que lo componen, lo cual quiere decir que se encuentran
situados en un medio ambiente especifico y dependen del tiempo y sus variaciones estacionales

(Gama'y Avila, 2016). Los elementos de esta propuesta que se consideran Utiles para llevar a cabo
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este analisis son aquellos relacionados con la importancia simbdlica de los alimentos que se
muestra diferenciada para los individuos y los grupos humanos, pero que encuentra una
expresion jerarquizada que aporta distinguibilidad entre los grupos indigenas y pertenencia e

identidad al interior de las comunidades o regiones alimentarias o culinarias.

Si bien en los planteamientos previos se considera al sistema alimentario como un sistema
vivo (Aguilar, 2001) en constante intercambio con el medio circundante vy, por lo tanto, sujeto a
transformaciones derivadas de las intervenciones econdmicas, politicas y socioculturales, se
considera pertinente debido a su relevancia y proximidad sociocultural con nuestro grupo de
analisis, incorporar, la caracterizacidon del sistema alimentario nahua realizado por Corona (2019),
el cual considera que éste es determinado por un sistema de pensamiento de tradicidn
mesoamericana, que le confiere elementos distintivos como un conocimiento profundo de los
recursos naturales, mecanismos creativos de aprovechamiento sustentable del medio, una
configuracion de sistemas de transmision de conocimientos muy avanzada, basada en el
aprendizaje a través de la prdctica, y la preferencia por los alimentos frescos y recién preparados
y una proceso productivo cargado de diversos contenidos simbdlicos, emocionales y sociales que

distan de los preceptos occidentales.

La conjugacion de los multiples aspectos contemplados por los autores permite
desarrollar un analisis del sistema alimentario organizado a partir de las distintas etapas que lo
integran, desde la produccién hasta el consumo; la importancia cultural y simbdlica de los
alimentos que lo componen, expresada a través de su jerarquizacidén; y las practicas vy
representaciones sociales que le confieren sentido y especificidad a la alimentacién, tanto a los
espacios culinarios y las cocinas de los sujetos, como a los grupos indigenas, considerandolos
desde una perspectiva historica, espacial y cultural situada que se encuentra en constante

cambio y adaptacion.

Como parte fundamental de este abordaje de la alimentacidon como sistema complejo, es
importante destacar que cada una de las fases del sistema alimentario, considerada a través de
sus elementos simbdlicos y materiales, esta intrinsecamente asociada a un espacio y, por ende,

a una escala territorial distinta, lo que da lugar a la propuesta de analisis espacializado de la
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alimentacion, como un sistema relacional de espacios (productivos, alimentarios y culinarios) que

conforman al sistema alimentario de una comunidad indigena.

Para los fines de este estudio, que busca aprehender la relevancia de las relaciones entre
los individuos y los grupos sociales con el territorio y la alimentacidn, se abordara al territorio
desde un enfoque sociocultural, pues no basta con considerar al territorio como el area
geografica en la que se encuentran ubicados, o el medio del cual obtienen los recursos necesarios
para su reproduccion social, por lo que se partird del concepto de territorio de Giménez (2000)

en el que afirma que:

El territorio resulta de la apropiacion y valoracién de un espacio determinado. La
apropiacidén-valoracion puede ser de caracter instrumental-funcional o simbdlico-
expresivo. En el primer caso se enfatiza la relacion utilitaria con el espacio (p. ej. en
términos de explotacion econdmica o de ventajas geopoliticas); mientras que en el
segundo se destaca el papel del territorio como espacio de sedimentacién simbdlico-
cultural, como objeto de inversiones estético-afectivas o como soporte de identidades

individuales y colectivas (p. 29).

En este mismo sentido, se considera al espacio como la representacién a partir del actor social o
el sujeto, que lo convierte en territorio al insertarlo en un sistema de significados definido por
sus intenciones y la realidad material, es de esta manera en la que el espacio representado es el
reflejo del territorio visto y vivido (Raffestin, 2013), y podria decirse apropiado por medio de “un
proceso dialéctico por el cual se vinculan las personas y los espacios, dentro de un contexto
sociocultural, desde los niveles individual, grupal y comunitario hasta el de la sociedad” (Vidal y
Pol, 2005, p. 291), que genera, a su vez, procesos de contra-apropiacion del espacio, como forma
de resistencia, apropiacion y afirmacidon por parte de los grupos no hegemédnicos (Martinez,

2014).

Si bien estos procesos de apropiacion del espacio se expresan en las diferentes escalas
del territorio, para fines de este estudio, la escala en la que nos centraremos para abordar a la

alimentacion como fenédmeno complejo espacializado, esta fijada en el nivel de los territorios
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intimos y los territorios préoximos o identitarios que propone Giménez (2007), pues si bien la
escala de matria como acepcidn de la regidn sociocultural engloba ambos niveles y contempla a
la comunidad, y en este caso a la Junta Auxiliar o el mismo municipio de Cuetzalan, son los niveles
mas elementales del territorio los que nos permiten acceder a una vision mas detallada de los
procesos que configuran al sistema alimentario, asi como a la importancia trascendental del
territorio en la alimentacién de las comunidades que practican una agricultura permeada de
significados en torno a su cosmovision, que no sélo les brinda una forma de subsistencia, sino
gue da sustento a su identidad individual y colectiva, sin dejar de lado que estos territorios
pertenecen a un sistema mas amplio conformado por una multiplicidad de escalas que incluyen
desde la regién y la Nacidn, hasta las escalas internacional y global, en las que inciden distintos

factores econdmicos, politicos, sociales, histdricos y culturales.

Es dentro de los territorios préximos, tal como lo plantea Barabds (2003), en donde se
lleva a cabo la construccion territorial distintiva de las sociedades indigenas, a la cual denomina

territorios locales o etnoterritorios, caracterizados por ser:

Constructos de pequefio alcance que incluyen la comunidad de residencia y los
alrededores donde se trabaja: la casa-solar, el barrio, el cementerio, la milpa y el monte
del entorno, donde se caza, se pesca, se recolecta. Esto es, que el territorio incluye, los
cerros y otros accidentes geograficos que estan dentro de un ambito de interaccidn y uso

frecuente de la comunidad (p. 51).

En esta escala de lo préximo y lo local, la comunidad le proporciona el contexto a la casa como el
eje fundamental desde del cual se tejen las redes entre los espacios mas importantes para la
organizacién y el desarrollo de la vida familiar. En este territorio doméstico cuyo centro es
ocupado por el fogdn, elemento caracteristico de las “cocinas de humo”, se concentran los
productos obtenidos y transformados en las distintas etapas del sistema alimentario y, por lo
tanto, se enlazan y manifiestan los conocimientos y las creencias de los distintos integrantes de
la familia que articulan y dan vida a una alimentacién caracteristica, que da cuenta de los
multiples tiempos y procesos de apropiacion socioterritorial ejercidos. En el planteamiento de la

organizacién de los etnoterritorios por Barabas, el fogdn y la casa, elementos centrales del
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territorio doméstico, operan como un “centro césmico” o lugares sagrados, que articulan las
dimensiones horizontal y vertical, y configuran un espacio de “densificaciéon significativa” en el
gue convergen las practicas y las representaciones sociales que orientan la cultura y la identidad
de las comunidades indigenas, a través del cual es posible descifrar la configuraciéon de la

geografia simbdlica que los define como sistema.

1.2.2 La cocina y la apropiacidn del espacio.

Como parte de las dimensiones geografica y diacrénica que integran al sistema alimentario,
destaca el interés de este trabajo en la comprensién de los espacios culinarios como expresiéon
de apropiacién y en funcién de las prdcticas y representaciones que lo configuran, tanto desde
sus aspectos socioespaciales como desde su composicién histdrica. Por lo que se considera
crucial partir de su insercién dentro de un sistema mds amplio, el sistema alimentario, que de
forma inequivoca corresponde a los momentos de procesamiento y consumo dentro de la
propuesta de Aguilar (2001), descrita por él como una sucesién de acontecimientos,
relativamente repetitiva, en la que se identifican tres momentos: la obtencién (ya sea a través de
la produccidon agricola, la crianza de animales, la pesca, la recoleccidn, la compra o el
intercambio), el procesamiento (seleccién, almacenamiento y transformacién) y el consumo
(determinado por las normas socioculturales, sobre lo que se come, en dénde se come, cdmo se
come y cOmo se prepara, cuando se come y con quién se comparte). Cada uno de ellos con una
carga simbdlica diversa y con practicas caracteristicas que aportan desde la cotidianeidad,

elementos para la definicién y conformacién de una cocina.

Para el andlisis de los espacios alimentarios, la cocina puede comprenderse desde la

perspectiva planteada por Licona, Garcia y Cortés (2017) como:

Un hecho social a la manera de Durkheim, en la medida en que existe fuera del individuo
y se impone tanto a él como a la sociedad; es una realidad objetiva, es resultado histdrico,

es productor y producto determinado, por lo que resulta una instancia social tan
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importante como la lengua, la religién o el orden politico-juridico, y sélo a través de su

produccidn se llega a su conocimiento porque expresa un orden del mundo (p. 14).

Concepto en el cual se enfatiza la importancia de los aspectos histéricos y sociales en la cocina
como estructura que dota de sentido y proporciona identidad a los individuos y las comunidades,
gue solamente puede ser aprehendida por medio de un sistema de transmisién de conocimientos
basado en la practica, por lo que resulta sugerente retomar la definicion de Good (2011) debido
al énfasis que realiza sobre la relacién con el entorno inmediato y las formas de procesamiento,

en la que resalta que:

Una cocina/cuisine consiste en un sistema de métodos tradicionales de preparacion de
platillos a partir de alimentos producidos local o regionalmente. Estas técnicas de
preparacion se practican de manera generalizada entre toda una comunidad o grupo
social, y son el resultado de cientos, o acaso miles de afios de experiencias de distinta
indole: con los ingredientes de un entorno inmediato y con las formas de procesamiento
y elaboracién; en ellas se expresan conocimientos colectivos profundos sobre los

alimentos, la nutricion, la salud y el medio ecoldgico (p. 332).

En estas definiciones previas de la cocina, resalta su importancia como instancia social de
produccién histérica que condensa y estructura los conocimientos colectivos, por un lado, en las
técnicas y practicas de produccién y aprovechamiento de los recursos locales o regionales, y las
practicas culinarias “producto de la experiencia, de la valorizacién que se convierte en poder del
hombre sobre la naturaleza, del hombre sobre el hombre mismo, que también ambiciona,
controlay produce su propia comida, hace cocina, produce identidad” por el otro (Licona, Garcia,

y Cortés, 2017, p. 38).

Con el objetivo de enmarcar a la cocina (por ende, lo culinario) como parte fundamental
del sistema alimentario en su caracter mas amplio, en el que puede ser caracterizado como un
sistema de sistemas, constituido por los subsistemas de produccién, el de venta o intercambio y
el culinario, retomaremos el planteamiento realizado por Solorio y Guerrero (2017), para la

comprensién de las cocinas regionales y en este caso, las locales, en el que consideran que:
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Lo culinario integra un sistema de practicas, maneras, platillos, ingredientes, técnicas,
rasgos, gustos, reglas y personas, dado que la cocina constituye una forma de expresion
del sistema cultural que genera una identidad. De esta forma, lo culinario se reconoce en
su complejidad como una expresion cultural anclada a un territorio en particular con
formas de expresidn concretas, como ocurre con un platillo producto, y que, a su vez, se
encuentra estructurado en un sistema, por lo que tiene que reconocerse su dimension
histérica y cultural, resultado de préstamos intercambios y conflictos a través del tiempo

(p. 20).

Puesto que en la definicion realizada por Good acerca de la cocina, como en la de Solorio y
Guerrero sobre lo culinario resalta la importancia de la relacidn entre los ingredientes, las
practicas, las técnicas y el entorno, la aproximacién hacia lo culinario desde un enfoque
espacializado permite comprender la configuraciéon de los espacios culinarios domésticos, a
través de los procesos de apropiacion y transformacion selectiva de los ingredientes e influencias
externas, asi como las practicas y significados que abonan a la construccion de las regiones
culinarias de la cual representan la parte mas elemental y las identidades asociadas a éstas, como

resultado de procesos histdricos y culturales, tal como estos autores lo describen.

Partiendo de este andlisis, para este estudio en particular, tomaremos como base al
subsistema culinario como la expresién de un sistema cultural mds amplio, que corresponde de
forma especifica para su sistematizacién, a la segunda fase o momento identificado en Ia
propuesta de Aguilar (2014), relativo a la preparacién y transformacion de los alimentos, que se
concreta en un espacio social determinado, el espacio culinario, al que Ruiz y Licona (2017)

entienden como:

...la objetivacion espacializada de la cocina que genera un tipo de espacio social relacional,
campo de luchas simbdlicas por la diferenciacién y legitimacion en la que sus agentes
(actores sociales relacionados) movilizan capitales econdmicos, simbdlicos, culturales y
sociales para constituirse auténticamente por medio de practicas particulares de
preparacion y consumo de alimentos complejamente condensadas en un guiso o sabor,

por tanto el espacio culinario es, fundamentalmente un espacio de significaciones (p. 39).
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El espacio culinario comprendido “no como un espacio fisico, sino como (espacio) social
relacional de elementos desemejantes que permiten la objetivacion y la subjetivacién de culturas
alimentarias en un contexto determinado” (Rios y Licona, 2017, p. 66), nos proporciona la
posibilidad de analizar la alimentacion de las sociedades indigenas de forma compleja, pues
demanda mantener la atencién en todos los aspectos que han tenido y siguen teniendo influencia
en las prdcticas y significaciones que caracterizan a cada uno de ellos, trascendiendo de esta
manera la visién parcial que proporcionan los andlisis elaborados a partir de la segmentacion del
sistema alimentario y la desvinculacién con los procesos geograficos, sociales, culturales e
histéricos, que en su cardcter de fendmenos dindmicos, continuamente ponen a disposicion
elementos que promueven su adaptacidén, persistencia, resignificacidon, reconfiguracién y

singularidad.

El espacio culinario nahua comprendido tal como lo plantean Licona y sus colaboradores,
permite su abordaje simultdneamente desde las escalas del etnoterritorio a partir de la cual se
organizan el mundo y la vida social, productor y producto de apropiaciones socioespaciales que
reflejan la relacién simbdlica afectiva que impregna las practicas productivas y alimentarias
cuando sus ingredientes son cuidadosamente almacenados, seleccionados y preparados
tradicionalmente; y como espacio social relacional en el que los actores despliegan una serie de
acciones y representaciones sociales que expresan una visiéon del mundo a través de los
ingredientes, los utensilios, las preparaciones y las interacciones que tienen lugar durante su
preparacion y consumo, mediante las cuales se expresan complementariamente las formas

objetivadas y subjetivadas de la cultura alimentaria.

La reflexion previa nos dirige hacia una concepcion del fogdn como centro cdsmico, y
suscita conveniente pensar al espacio culinario y por lo tanto a la “cocina de humo” como
espacio social relacional en el que se expresan las formas objetivadas y subjetivadas de la cultura
y como el lugar sagrado en el que convergen las multiples territorialidades que tienen lugar
dentro de la comunidad, en donde a través de las practicas y representaciones sociales en torno
a la alimentacidn, se norma y dota de sentido el consumo, la preparacion y el aprovechamiento

de los recursos alimentarios.
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1.2.3 Las representaciones sociales.

El acercamiento a la alimentacidén desde las representaciones sociales de los actores, permite
comprenderla como fendémeno complejo, conformado de manera complementaria por los
aspectos simbdlicos y materiales que convergen en “las cocinas de humo” de la comunidad
indigena nahua de Ayotzinapan, que estructuran y dan sentido a la preferencia por los sabores y
las preparaciones asociadas a la produccién y la obtencion de los ingredientes disponibles en el
entorno de la comunidad, y cdmo dentro de un sistema globalizado, estos elementos son
simbolizados de forma tal que la transmisién de prdcticas, conocimientos y significados
relacionados con su obtencién y transformacion, para convertirlos en comida, contindan

vigentes.

Partir de la teoria de las representaciones sociales, desarrollada desde la ciencia de la
Psicologia Social, para el estudio de la alimentacién desde el enfoque sociocultural plantea una
oportunidad metodolégica importante para llevar a cabo el acercamiento a las formas
interiorizadas de la cultura segiin Giménez (2007), pues tal como lo argumenta Moscovici (1979),
éstas expresan una modalidad del pensamiento social, cercano a la légica relacional, que
establecen una guia para la accién que remodela e integra elementos del medio en el cual se

llevan a cabo los comportamientos sociales.

Esta propuesta tedrica permite efectuar un analisis espacializado de la alimentacién a
través de una aproximacion epistemoldégica distinta, en donde las representaciones sociales son
comprendidas como una forma de construccion y transmisiéon del conocimiento profundo que se
encuentra ligada al conocimiento practico de distintos fendmenos, que dentro de la dindmica de
la vida cotidiana, dan coherencia y sentido a las organizacién de la vida individual, familiar y
comunitaria, y por lo tanto a la alimentacién y los aspectos de la cultura objetivada y subjetivada

gue la integran.

Si bien la definicién propuesta por Jodelet (2000), abarca varios de los planteamientos

expresados en la teoria al decir que éstas:
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Conciernen al conocimiento del sentido comin que se pone a disposicion en la
experiencia cotidiana; son programas de percepcion, que sirven de guia para la accién e
instrumento de lectura de la realidad; sistemas de significaciones que permiten
interpretar el curso de los acontecimientos y las relaciones sociales; que expresan la
relacidn de los grupos y los individuos mantienen con el mundo y los otros; forjadas en la
interaccion y el contacto con los discursos que circulan en el espacio publico; inscritas en
el lenguaje y las practicas; que funcionan como un lenguaje en razén de su funcidn
simbdlica y de los marcos que proporcionan para codificar y categorizar lo que compone

el universo de la vida (p. 10).

En ésta, seria fundamental recuperar aspectos como la trayectoria y las posiciones sociales de los

individuos que las portan y las expresan.

Por lo cual, para fines de esta investigacion se considera mas adecuada la definicion que
nos proporciona de manera mas amplia, Giménez (2005) cuando las describe como algo que va
mas alld de ser un reflejo de la realidad y hace referencia a ellas como una organizacién
significante de ésta, que depende de otras circunstancias como el contexto histérico, social e
ideoldgico del individuo y del grupo. Dentro de las cuales podemos considerar a las creencias, los
significados, las ideologias, las mentalidades, los esquemas cognitivos y los conocimientos de los
actores sociales como la forma interiorizada de la cultura; y por otra parte, de forma
complementaria se encuentran las practicas, los objetos, la indumentario o los elementos
gastrondmicos, como su forma objetivada, y al respecto de los cuales se llevan a cabo distintos
procesos de significacidon y que para fines de esta pesquisa, nos interesa identificar a aquellas

implicadas en la alimentacién, con el objetivo de abordarla de manera compleja.

Asi, al considerar a las representaciones socialmente compartidas como “formas
interiorizadas de la cultura, resultantes de la interiorizacidn selectiva y jerarquizada de pautas de
significados por parte de los actores sociales” (Giménez, 2007, p. 45-46), se nos presenta la
posibilidad de reconocerlas como esquemas a través de los cuales los individuos y los grupos
perciben y explican su realidad, como formas que rigen la vida productiva y alimentaria de los

integrantes de la familia y de ésta en su conjunto, asi como los comportamientos y practicas
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culinarias o alimentarias designadas a los hombres y la mujeres en las distintas etapas de la vida
al interior del grupo, asi como la construccién de una identidad propia basada en la
“interiorizacidn selectiva, distintiva y contrastiva de valores y significados” (p. 50) que permeay
delinea la alimentacién a través de la cocina en la vida cotidiana, religiosa y social de la
comunidad, y por supuesto, nos permiten descifrar la permanencia y las transformaciones o
adaptaciones que reflejan los significados atribuidos a la organizacién y distribucién del trabajo
y las relaciones que se gestan dentro de los espacios culinarios como condensacion de las formas

objetivadas de la cultura alimentaria sujetos a procesos sociales e histdricos dinamicos.

REFLEXIONES FINALES.

Si bien el analisis de la alimentacién desde la perspectiva de cada una de las disciplinas que la
incluyen dentro de sus intereses nos aporta datos claros y asequibles para cada una de ellas, la
comprensién de esta como fendmeno complejo y como hecho social, nos demanda recurrir a
métodos multidisciplinario que nos permitan construir propuestas de abordaje mas holisticas en
las que se contemplen los multiples elementos histéricos, geograficos, econdmicos, politicos,
sociales y culturales que determinan la configuracién de las diversas expresiones alimentarias de
los grupos sociales, en las que se reconozca el papel activo de los actores sociales que los
conforman, pues de otra manera, el conocimiento continuard siendo parcial, fragmentado y

alejado de la realidad.

Como parte de este acercamiento se plantea la necesidad de reconocer la
interdependencia que se establece entre los grupos y su territorio en distintas escalas al respecto
de la conformacion de su sistema alimentario y cdmo éstos mantienen, adapatan o rechazan
constantemente una gran variedad de elementos de acuerdo con su forma de organizarse y

percibirse histdrica y culturalmente.

Por ultimo, aun cuando el interés es abarcar la mayor parte de aristas posibles en el
analisis de la alimentacién como fendmeno complejo, es importante recordar que los tiempos

ejercen una influencia importante en la delimitacion de los temas que pueden ser desarrollados
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dentro de un trabajo de investigacidn, por lo tanto, algunas areas seran contempladas de manera

muy breve y otras seran tratadas en investigaciones o documentos posteriores.
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CAPITULO Il. PANORAMA HISTORICO, SOCIAL Y CULTURAL DE LA COMUNIDAD NAHUA DE
AYOTZINAPAN, CUETZALAN DEL PROGRESO, PUEBLA.

Este capitulo tiene por objetivo describir el contexto de la comunidad nahua de Ayotzinapan, con
la finalidad de realizar un acercamiento integral a los fendmenos histdricos, geograficos, sociales,
culturales y econdmicos que influyen en los procesos alimentarios de los individuos y de la

comunidad.

El primer apartado pretende abordar los principales sucesos historicos que han dado lugar
al establecimiento de la poblacién y la conformacién de la Sierra Norte, asi como la importancia
productiva y comercial que la colocé en el centro de atencidn en diferentes etapas. En el segundo
apartado, se realiza la descripcién de la regidn a partir de los agroecosistemas que en relaciéon
con los grupos que la habitan y los intereses econédmicos que en ellos convergen, establecen
diferencias sustanciales de relacién con el territorio, manteniendo la esencia agricola e indigena
qgue la caracteriza. En el tercer apartado sobre el contexto etnografico de la comunidad se
resefian los rubros mas importantes que estructuran y organizan la vida social, religiosa,
econdmica y alimentaria de sus integrantes, en los que destacan los valores y costumbres que los

distinguen del exterior y los cohesionan internamente como “maseualme;j”.

1.1 Antecedentes histoéricos de la comunidad.

Ayotzinapan es una comunidad indigena nahua de la sierra Norte de Puebla, que forma parte del
municipio de Cuetzalan del Progreso, Puebla. Esta region de caracteristicas particulares, de suelos
de moderada y alta fertilidad es una de las areas en el estado de Puebla con mayor concentracion
de poblaciédn indigena, entre las que destaca el Municipio. En 1895 Cuetzalan es decretada como
cabecera municipal, el 3 de octubre de 1986 el H. Congreso del Estado de Puebla le otorga la
categoria de “Villa” y es declarada Ciudad Tipica y Monumental (Castillo, 2000), en el afio 2002
se incorpora al Programa Pueblos Magicos, convirtiéndose en el primer destino turistico de
Puebla en adquirir ésta categoria formulada por la Secretaria de Turismo (2017) y recientemente,

en 2021 la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) le ha otorgado el sello como Mejor Villa
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Turistica en el Mundo, en el cual se evallan aspectos como la promocién y conservacién de sus

raices ancestrales y recursos naturales (OMT, 2021).

A partir de esta presentacion sobre el municipio de Cuetzalan, resulta fundamental
realizar una breve resefia sobre los hechos histéricos que dieron lugar a la intrincada
conformacion de la Sierra Norte, esto con la finalidad de comprender su organizacién y estructura

actual, asi como la de la comunidad nahua de Ayotzinapan en la cual se centra este estudio.

2.1.1 Epoca prehispdnica y colonial.

Los indicios mds antiguos de ocupacién indigena en la region son los remanentes arqueoldgicos
del periodo clasico (S. Ill - IX d.C.) en Yohualichan con una presencia importante de elementos
afines a los de los asentamientos totonacas de El Tajin, dando testimonio de una ocupacioén inicial
por las culturas costeras del Golfo (Lupo, 1998). En el siglo XV, a la llegada de los espaiioles, a lo
gue hoy es México, el Totonacapan abarcaba desde Zacatlan hasta el Golfo de México. Al ser un
territorio fértil y altamente productivo, estuvo constantemente codiciado, primero por los
Toltecas y posteriormente fue controlado por La Triple Alianza (mexica, tepaneca, acolhua) por
medio de enclaves distribuidos estratégicamente con el objetivo de recolectar el tributo y

someter militarmente a la poblacién totonaca (Masferrer, 2006).

Cuentan los abuelos que antes ahi vivian los totonacos y que “los primeros maseualmej
vinieron de Tlaxcala, Texcoco y Cholula (Castillo, 2000), también “Cuentan los abuelos de los
maseualmej, que son los indigenas nahuas de esta regidn, que pasaron unos pajaros llamados
kuesaltotot y se quedaron aqui, por eso se llamé Cuesalan, y no “Cuetzalan” como le llamaron
los koyomej (mestizos)” (Castillo, 2000, p.49). Al respecto de esta migracién Arizpe, comenta que
“fueron dos grupos nahuas pertenecientes a dos tradiciones culturales distintas los que
emigraron en el siglo XV: los hablantes de la lengua ndhuatl, que se desplazaron de la Altiplanicie
central por los valles de Pachuca y Tulancingo hasta asentarse en las inmediaciones de
Huauchinango y Zacatldn, y los de lengua nahuatl, que vinieron del centro y sur del estado de

Puebla y ocupan ahora el sureste del macizo: los municipios de Teziutlan y Tlatlahuqui,
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Zacapoaxtla, Cuetzalan y otros” (1989, p. 29, como se cité en Castillo, 2000), desplazando a las
poblaciones totonacas de estos territorios. Sin embargo, desde una perspectiva distinta, Garcia
(2005) contempla los escritos elaborados por Sahagun e Ixtlixdchitl, en los que se hace referencia
no a uno, sino a varios movimientos migratorios, cuya dinamica no fue lineal o progresiva y
expresa que la concepcién de la Sierra del periodo clasico como una o varias regiones claramente
diferenciadas por la lengua o la pertenencia étnica debido a su importancia como un posible
corredor entre el Altiplano y la Costa es dificil de concebir, por lo cual, seria mds acertado

pensarlo como un territorio pluriétnico en el cual se interactuaba en multiples lenguas.

En lo que concierne a San Miguel Tzinacapan, una de las dos versiones en la Tradicién Oral
gue hacen referencia la fundacidn de esta comunidad, sostiene que aproximadamente en el siglo
Xll, una tribu chichimeca invadié un poblado ubicado 7 km al este de San Miguel Tzinacapan,
provocando la huida de los totonacas hacia el norte y posteriormente Tempiltotol, descendiente
de esta tribu, fundd Tzinacapan (Sanchez, 2017). Relato que podria ser asociado con las
migraciones a las que se refiere Garcia, derivadas del deterioro ambiental, tanto de poblaciones
de habla otomi y nahua a los que indistintamente se denominaba “chichimecas”, fundando

“diversas localidades del centro de la Sierra en fechas que corren de 1180 a 1241” (2005, p.50).

Las ultimas décadas del siglo XV, se caracterizaron por un reordenamiento territorial, en
el cual resurge el dominio de las culturas del Altiplano, mucho mas ligado a la parte occidental
de la Sierra, relegando las zonas periféricas. La parte oriental de la Sierra muestra para estos anos
una mayor relacién con el drea de influencia Tlaxcalteca mediante el corredor establecido a lo
largo del Valle Alto del rio Apulco. Posteriormente con la consolidacién de La Triple Alianza, y con
ella la necesidad de alimentar a una poblaciéon cada vez mas numerosa, fue necesario garantizar
un sistema de abasto eficiente, tal como lo dejaron ver las hambrunas de 1490 y 1505, sucesos
gue posicionaron al Totonacapan y la Sierra como un drea de control fundamental, por su
cercania y alta productividad. La dominacién de la Triple Alianza impuso un complejo sistema de
recaudacion de tributos, mediado por los centros de control fiscal y militar establecidos en esa

region (Garcia, 2005).
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En ese mismo siglo, al momento de la llegada de los espafioles, la region que abarca lo
gue es el municipio de Cuetzalan actualmente, estaba organizada en un altepemej denominado
Quetzalcdatl, con una poblacién de 100 000 habitantes aproximadamente, que seria diezmada
por las epidemias que afectaron a la poblacion indigena en el periodo inmediato a la Conquista,
casi hasta el punto de desaparecer (Garcia, 2005). Aprovechando el sistema organizativo y
tributario de los altepemej, fueron instauradas las encomiendas como base de la conquista y la
colonizacién, este sistema puso en relacion directa a los pueblos con el encomendero, del cual
se esperaba que defendiera el territorio y promoviera la cristianizaciéon. Para 1522, Cuetzalan
formaba parte de la encomienda de Tlatlahuquitepec (Cetusco, Hueytlalpan, Ixcoyamec, Iztepec,
Quetzalcoatl, Tlatlauquitepec y Xonotla) a cargo de Pedro Cindos de Portillo y Hernando de

Salazar (Garcia, 2005).

A mediados del siglo XVI, con fines de establecer un mejor control sobre el territorio, y
una administracién mdas eficaz sobre la poblacion y los recursos, las encomiendas son
reemplazadas por los corregimientos, acentuando la fundacién de conventos y los programas de
congregacion de la poblacion (Garcia, 2005). Esta reordenacion de la Sierra se llevd a cabo
primero en los espacios que no estaban despoblados como Zautla, Atzalan, Xonotla, Teziutlan,
Xuxupango, Chachachintla, Chila, Matatlan, Xicotepec. Frecuentemente el nombre de la cabecera
estaba compuesto por el nombre de alglin santo y el nombre del altepet, asi, Cuetzalan, seria
bautizado como San Francisco Quetzalan y a Tzinacapan se le antepondria como patrdn a San

Miguel Arcangel (Sanchez, 2017), conformando asi el nombre que ostenta actualmente.

En el siglo XVII, debido al dramatico descenso de la poblacién indigena ocasionado por las
constantes epidemias derivadas del contacto con los europeos, esta encomienda es casi disuelta
y posteriormente incorporada al corregimiento de San Juan de los Llanos y después al de

Zacapoaxtla (Gerhard, 1986, como se cité en Herrera, 2018).

En la segunda versién sobre la fundacién de San Miguel Tzinacapan, presente en la
Tradicion Oral de esta comunidad, que sitda su fundacién dentro de la fe catélica a inicios del
siglo XVIII con la busqueda por asentarse y construir la iglesia, y revela cdmo el hallazgo del

manantial que les proporcionaria la posibilidad de acceder al agua, rodeado de murciélagos,
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configura su toponimo en nahuat: Tzinacapan “fuente de murciélagos” (Sanchez, 2017), es
posible comprender la distancia temporal que la separa de la reestructuracién iniciada un siglo
antes en la Sierra, derivada del despoblamiento causado por las epidemias y sus devastadoras

consecuencias para la poblacion.

Por ultimo, durante el establecimiento de las encomiendas y los corregimientos, la
introducciéon de nuevos productos europeos como el trigo, la cebada y la crianza de ganado
bovino y caprino influyeron en la transformacién de los espacios dedicados a la agricultura, antes
dedicada casi exclusivamente a la siembra de maiz, frijol, chile y calabaza. También durante estos
cambios se introdujeron arboles frutales de origen no americano en la regién, como manzanos,
perales, durazneros, castafos, naranjos, destinando su produccién hacia los puntos no serranos
y fortaleciendo la posicién comercial de algunos pueblos como Zacatlan o Huauchinango a través
de su especializacién en la cosecha de manzanas o la elaboracién de agua de azar,
respectivamente. Cambios que derivaron en la reestructuracion poblacional, econdmica y social

de la Sierra.

2.1.2 Siglo XIX.

Si bien el establecimiento de las encomiendas y corregimientos abarco el territorio de la Sierra
Norte, la mayor parte de los encomenderos y regidores se instalaron en pueblos como Tetela,
Teziutlan, Xalapa o Zacapoaxtla, y hasta 1807 la presencia de no indigenas en el area de Cuetzalan
del Progreso estaba representada por el parroco y el maestro de la escuela (Lupo, 1994, como se
citd en Baez, 2004). Mas adelante, en relacién a la Guerra de Independencia, Gdmez, Lazcarro,
Licona y Masferrer (2010) refieren que ésta no afectd de gran manera a la poblacidn totonaca
puesto que la mayor parte de las expediciones militares se realizaron en las zonas de Teziutldn,

Zacapoaxtla, Tetela de Ocampo y Chignahuapan.

Este siglo estuvo marcado para los pobladores de la Sierra por una tensidn constante con
los mestizos y otros grupos por el control del territorio y sus recursos. Durante la primera mitad

del siglo se efectuaron distintos movimientos asociados con la reivindicacion de sus tierras y la
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expresion de sus tradiciones religiosas, entre las que destacan la rebelion de Olarte entre 1836y
1838, desarrollada en toda la regién del Totonacapan. En 1853 aproximadamente, con la
incorporacion de Tuxpan al estado de Veracruz, se concreta la fragmentacion de la region
aprobada por el Congreso Constituyente en 1824 (Gamez et al., 2010), generando la escision
definitiva del Totonacapan en la parte Costera del Golfo de Veracruz y la parte de pertenencia

socioterritorial a la Sierra Baja de Puebla.

Posteriormente, en 1862, con la participacién de los indigenas nahuas de la Sierra Norte
en la batalla del 5 de mayo incorporados al Ejército de Oriente, los indios zacapoaxtlas adquieren
un gran protagonismo, el cual se prolonga a través de multiples sublevaciones para enfrentar los
efectos de las Leyes de Reforma, reflejados entre 1870y 1885 en la desamortizacidn de las tierras
comunales y eclesiasticas por igual (Herrera, 2018), en donde el levantamiento de los
cuetzaltecas bajo el liderazgo de Palagosti Dieguillo, logra frenar la expropiacion agraria
(Beaucage, 2012, como se citd en Herrera, 2018). Para los indigenas nahuas de Cuetzalan, la
participacién en “La lucha contra los analtekos (franceses)”, representa también un elemento de
diferenciacion étnico en donde resaltan sus caracteristicas como maseualmej, entre los que
destacan su organizacion social y los valores que determinan la constitucion de su identidad, en

contraste con los valores de los mestizos y los otros grupos sociales (Coronado, 2011).

A partir de la segunda mitad de mil ochocientos, aunada a la introduccién del café en la
Sierra Norte, se incrementa la presencia de la poblacién mestiza, italiana y espafiola que llegaria
a conformar una especie de oligarquia cafetalera y comercial dentro del municipio de Cuetzalan
(Sanchez, 2017), agudizando los conflictos de abuso y sometimiento de las poblaciones indigenas,
asi como la apropiacion ilegal de tierras. En los ultimos afios de este siglo, aln con el inicio de la
introduccion del café, el maiz representaba uno de los cultivos principales, junto con el frijol y |a

cana.
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2.1.3 Siglo XX y las primeras dos décadas del siglo XXI.

A principios del siglo XX, la administracién territorial vuelve a modificarse en lo que corresponde
a Cuetzalan como cabecera municipal. En la primera década se presenta un incremento
importante de la caifa para convertirla en aguardiente y del café como principales productos
comerciales. Entre 1900y 1934 se establecen grandes “beneficios cafetaleros” administrados por
un grupo minoritario de espafioles, cuyos intereses incluian aparte de la produccién de
aguardiente y café, la cria de ganado (Rios, 2010). Con la construccion de vias de comunicacion,
la intensificacion de las relaciones comerciales y el monopolio ejercido por los mestizos sobre la
economia, el poder politico de los mestizos rebasaba las capacidades organizativas de las
poblaciones indigenas (Lupo, 1998), manejando los precios de compra y la informacion del

mercado a conveniencia.

Al principio, el cultivo del café sélo fue desempefiado por los mestizos, pero la caida en el
precio de la cafia, orillé a los productores agricolas a llevar a cabo la propagacién del café en
espacios menores a cinco hectdreas (Valderrama, 1991, como se citd en Rios, 2010), sin embargo,
la comercializaciéon del café continuaba siendo un proceso acaparado por los “beneficios”
propiedad de espafioles y mestizos (Herrera, 2018), dejando una ganancia infima a los
productores indigenas, fendmeno que impulsé la creacidon de distintas Cooperativas de caracter
puramente indigena con la finalidad de poner fin a los abusos e injusticias en contra del pueblo

maseual y la insercién de sus productos en el mercado sin depender de los intermediarios.

La organizacién cooperativista marcé el inicio de la organizacion de los pueblos de
Cuetzalan y los municipios aledafios de la Sierra en busqueda de mejores condiciones de vida.
Para 1980 las treinta y dos comunidades que conformaban la Unién de Pequefios Productores de
la Sierra, lograron realizar su registro formal como Cooperativa Agropecuaria Regional Tosepan
Titataniske “Unidos Venceremos”, a través de la cual se desplegaron diversos procesos que
permitieron acceder de forma constante y con un precio justo a los insumos considerados de
primera necesidad para las familias, la venta directa de las artesanias elaboradas y la incursidn
en el mercado de la pimienta y el mamey, e incipientemente, en el del café (Beaucage, 1994).

Simultdneamente a la creacion de la Cooperativa Tosepan, se formaron las de Zacapoaxtla y
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Ayotoxco, sin embargo éstas no lograron prosperar por diversas razones, destacando asi el
caracter organizativo y la importante prevalencia del trabajo realizado por los maseualmej en la
region a través del cooperativismo que les ha permitido, veinticinco afios después de la fundacién
de la Tosepan Titataniske, procesar y comercializar, a nivel nacional e internacional, la mayor
parte de la produccién realizada a pequefia escala de café y pimienta gorda de mas de quinientas

socias y socios (Bartra et al., 2004).

La organizacion de los indigenas en la Sierra, espacio que habia sido hasta entonces de
interés para los antropdlogos, atrajo una amplia diversidad de investigadores vy
consecuentemente, con su permanencia e influencia se desarrolld6 una transformacion
inesperada del ordenamiento econémico y politico del municipio. Como parte del flujo e
intercambio de didlogos con los investigadores, surgieron los estudios disefiados por los
indigenas, sobre todo en San Miguel Tzinacapan, sede del Taller de Tradiciéon Oral fundado en
1979, el cual ha publicado multiples folletos y libros con el objetivo de recuperar, recolectar y

difundir el patrimonio oral y las tradiciones de la cultura nahua (Beaucage, 1994).

Por otra parte, en la Ultima década de este siglo, la Secretaria de Turismo crea el programa
Sierra Magica con la finalidad de promover el flujo turistico hacia esta zona, generando una nueva
ocupacion de la cabecera municipal por habitantes de la Ciudad de México y Puebla interesados
en invertir y desarrollar el sector servicios, en 2002 es declarado “Pueblo Magico”, y en 2021 le
es otorgado por la Organizacién Mundial de Turismo el Sello de Mejor Villa Turistica un
reconocimiento como uno de los mejores destinos para visitar en donde se pueden desarrollar
una amplia variedad de actividades, destacando la importancia del turismo en el fomento del
desarrollo y el bienestar, volviéndose una actividad progresivamente importante para la
generacién de ingresos por parte de las familias nahuas de la region, esto sin dejar de lado las
tensiones y cambios que esto ocasiona en sus practicas culturales y el aprovechamiento de los

recursos naturales (Herrera, 2018).

También es importante mencionar como la introduccion del café como uno de los
principales cultivos comerciales trajo consigo la transformacion de los sistemas organizativos al

interior de las comunidades al desplazar la produccién de maiz y “la mano vuelta”, puesto que ni
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la siembra del cafetal, ni su cosecha la integran como parte de su ciclo productivo ademas de la
superposiciéon de las fechas que implican la segunda temporada de siembra de maiz y la cosecha
del café, entre noviembre y enero (Rios, 2010), asi como los programas de desarrollo sectorial
gue sirven como base para la aplicacidén de las politicas de desarrollo implementadas desde el
Estado en materia de educacidn, salud, y vivienda (Beaucage, 1994) y el constante incremento
del flujo turistico, los cuales ejercen una influencia persistente en las practicas culturales y
sociales de los habitantes del municipio de Cuetzalan y sus 165 localidades con mayor o menor
intensidad y generan nuevamente una relacién interétnica que no debe perderse de vista en los

analisis actuales.

11.2 La region sociocultural, localizacion y medio ambiente.

Ayotzinapan, pertenece geograficamente a la regién de la Sierra Norte de Puebla, la cual, debido
a su complejidad cultural y agroecoldgica, es dividida por Masferrer y Martinez (2010) en 4

subregiones para su analisis y descripcion.

La Sierra Alta o Bocasierra, a una altura de 1500 a 2500 msnm, con Huachinango, Zacatlan,
Chignahuapan, Tetela de Ocampo, Zacapoaxtla, Zaragoza y Teziutldan como sus ciudades
principales, estd habitada mayoritariamente por mestizos y pequefios grupos de nahuas vy
totonacos. La zona cafetalera comprende a los municipios de Cuetzalan, Tuzamapan, Huehuetla,
Xochitldn, Jopala, Zihuateutla, Pahuatldan y Naupan y esta ubicada entre los 200 y los 1500 msnm
con un alto porcentaje de poblacidn indigena, conformada por nahuas y totonacos, y grupos
minoritarios de otomies y tepehuas. La Sierra Baja o Declive del Golfo se localiza a una altura
menor a los 200 msnm, es la zona mas proxima los municipios de Veracruz y la conforman los
municipios de Francisco Z. Mena, Venustiano Carranza, Tenampulco, Ayotoxco de Guerrero y
Hueytamalco, ésta presenta poca presencia de poblaciones totonacas y otomies. El Declive
Austral de la Sierra, corresponde al territorio de la Sierra Madre Oriental que colinda con el
Altiplano Poblano-Tlaxcalteca con alturas sobre el nivel del mar entre los 2000 y los 3400 msnm,

con una poblacion marcadamente mestiza (Masferrer y Martinez, 2010, p. 28-29).
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2.2.1. La region sociocultural.

La regidn se caracteriza por una amplia coexistencia tanto de grupos indigenas y no indigenas,
asi como de declives, que deriva en la conformacidn de multiples agroecosistemas y, por lo tanto,
en un aprovechamiento de los recursos diferenciado de acuerdo a los conocimientos y las
relaciones que sus habitantes han establecido con el medio a través de la identificacién con el

territorio y el acceso a diversos tipos de tecnologia.

La caracterizacion de los agroecosistemas que forman parte de la Sierra Norte de Puebla
dependiendo del tipo de suelo, la humedad disponible, la temperatura y la presencia de fauna y
flora, segun la divisidn realizada por Masferrer y Martinez (2010) permite comprender cémo la
superposiciéon de elementos climdticos, geograficos y humanos determina a cada una de las

subdivisiones que plantean los autores.

Bocasierra Occidental, caracterizada por un clima templado-hiumedo y semicdlido-
subhumedo y suelos con una moderada y alta fertilidad, proporciona las condiciones para la

produccién agricola, principalmente de flores.

Bocasierra Central, se constituye como un paso comercial fundamental al conformar la
principal ruta de acceso a la carretera interserrana, adhiriendo a la Sierra media y baja a su
sistema. A las precipitaciones presentes durante todo el afio se suma su amplia variedad climatica
gue abarca desde el cdlido humedo, semicalido subhimedo, templado himedo, templado
subhimedo, hasta frio subhimedo, y éstas aunadas a un tipo de suelo de fertilidad alta y
moderada, permiten el crecimiento de arboles de aguacate, ciruela, durazno, manzana y pera,
los cuales constituyen los cultivos de mayor importancia de produccidn agricola, ademas de la
produccidn de papa, cacahuate, haba, alfalfa, alverjén y avena. En esta zona, el clima favorece

también la produccién de ganado ovino y bovino.
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Figura 1. Mapa de los agroecosistemas Poblanos. Masferrer y Martinez, 2010.

Bocasierra Oriental con una variacion de altura entre los 58 y los 3000 msnm, suelos de fertilidad
alta a moderada y climas que van desde el semicélido subhimedo hasta el semifrio subhimedo,
favorece el desarrollo de multiples cultivos, como la avena, el trigo y la cebada con fines
forrajeros, y la papa, el café, el trigo la cebada el aguacate, la manzana, el durazno, la ciruela 'y
pera para el comercio. También se desarrollan otras actividades comerciales como Teziutlan y

Zacapoaxtla, entre los que destaca la industria maquiladora.
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Café de baja tecnologia, en esta zona se presentan el clima semicdlido humedo,
semicdlido subhimedo y templado humedo, con fuertes lluvias y suelos de fertilidad alta y
moderada. Se desempeiia la agricultura de subsistencia; el café y el chile representan sus

principales productos comerciales.

En la zona cafetalera de alta tecnologia, predominan los climas semicdlido-subhimedo y
templado-calido con precipitaciones durante todo el afio, lo cual favorece la produccién

cafetalera, principal actividad agricola y econdmica con fines de exportacion.

Sector cafetalero en proceso de diversificacion, con climas que van desde el semicalido
subhumedo hasta el frio templado, con suelos moderados y altamente fértiles, propicia el cultivo

de café y en menor escala de chile.

Café de baja tecnologia de la Sierra Totonaca, con climas del cdlido himedo al templado
himedo y suelos de fertilidad moderada con mejores aptitudes para la ganaderia que para la
agricultura, los principales cultivos de subsistencia son el maiz y el frijol. Si bien el café representa
uno de sus principales productos comerciales, éste se vio fuertemente afectado por la caida del
precio debido a su desregulacion en el mercado internacional (Salinas, 2004) generado por la
falta de renovacion del Acuerdo Internacional del Café por Estados Unidos en 1989, esto aunado
a la desmantelacién del Inmecafé (Instituto Mexicano del Café) y la desaparicién de los precios
de garantia, resultando en la caida del precio del café hasta en un cincuenta por ciento (Beaucage

etal., 2015).

Café con diversificacidon productiva y organizacién campesina, es una zona que presenta
climas como el subtropical templado, calido humedo y semicalido hiumedo, con varios tipos de
suelos, que pueden favorecer la ganaderia o la agricultura. Los principales cultivos de
autoconsumo son el maiz, el frijol y el café, éste ultimo también estd destinado a la
comercializacién, junto con la vainilla y la pimienta. Su caracter distintivo se lo proporcionan las
condiciones organizativas de la poblacién indigena y la diversificacién comercial y turistica

impulsada por los mestizos.
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Sierra Baja o Declive del Golfo, con clima cdlido-himedo con suelos moderada vy
altamente fértiles en donde se cultivan con fines comerciales citricos y otras frutas como mango,
papaya y pifia, ademas de los cultivos de subsistencia como el maiz y el frijol y otros para el
autoconsumo como la vainilla, la pimienta y el café. En sus partes mas bajas se cultivan pastizales

con fines de produccién ganadera.

Declive Austral de la Sierra presenta climas templados subhimedo, seco y semifrio y
alturas entre los 2000 y los 3400 msnm, y suelos distintos que son aptos tanto para la ganaderia
y por lo tanto a la produccién de bovinos, porcinos y caprinos, y en los cuales para mejorar la
produccién agricola se han introducido sistemas de riego por aspersion ademas del riego

tradicional.

De acuerdo con esta subdivisién y los pardmetros culturales y productivos que tienen
lugar dentro del municipio al que pertenece Ayotzinapan, se considera que forma parte de la
zona cafetalera con diversificacion productiva y organizacion campesina, la cual se encuentra
inmersa en una regién mas amplia en la que la constante superposicidon de los agroecosistemas
en combinacién con el manejo realizado por los individuos y la introduccién de nuevas variables
individuales, colectivas, nacionales e incluso internacionales con fines econdmicos, generan
espacios con caracteristicas singulares, que sin embargo, mantienen en diferente magnitud su
esencia histdrica pluricultural a través del desarrollo y la adaptacién de la produccién agricola

tradicional y la expresién de la identidad indigena.

2.2.2. La comunidad.

El Municipio de Cuetzalan, esta constituido por 8 Juntas Auxiliares: Reyeshogpan de Hidalgo, San
Andrés Tzicuilan, San Miguel Tzinacapan, Santiago Yancuitlalpan, Xiloxochico de Rafael Avila
Cmacho, Xocoyolo, Yohualichan y Zacatipan y colinda con Tuzamapan de Galeana, Zoquiapan,
Jonotla y Ayotoxco de Guerrero al norte; al este con Ayotoxco de Guerrero y Tlatlauquitepec; al
sur con Zacapoaxtla, Tlatlauquitepec y Nauzontla y al oeste con Zoquiapan, Nauzontla y Jonotla

(Instituto Nacional de Estadistica y Geografia [INEGI], 2020). El censo del 2020 realizado por el
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INEGI, reporta una poblacidn total de 49 864 habitantes, conformada por 25 715 mujeres y 24
149 hombres, de los cuales, el 66.8% es hablante de una lengua indigena, 33 217 hablan nahuat,
55 totonaco y 8 tsotsil (INEGI, 2020). Ayotzinapan pertenece a la Junta Auxiliar de San Miguel
Tzinacapan y se encuentra aproximadamente a 5.6 kildmetros de distancia de la cabecera

municipal.

2.2.2.1 Localizacion.

7 7V e

Jonotla

o

Ayotzinapan, Cuetzalan del Progreso Puebla, Ubicacion geografica, INEGI, 2020.

Ayotzinapan esta situada a una altura de 577 metros sobre el nivel del mar, en las coordenadas:
20°0324.970”N Longitud y 97°32°11.055” 0 Latitud (INEGI, 2020). Es una comunidad
conformada por 114 viviendas y 570 habitantes, 289 mujeres y 281 hombres, de los cuales todos
son hablantes de una lengua indigena. El nahuat es hablado por la poblacion durante las
actividades sociales, econdmicas, religiosas y educativas, aunque en realidad la mayor parte de
sus habitantes domina también el espafiol. La poblacién laboralmente activa segun el censo se

compone de 155 mujeres y 189 hombres. EI 85.6% de la poblacién cuenta con acceso a servicios
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médicos por medio de la Secretaria de Salud y el 93% refiere ser catélico. De las 114 viviendas
gue la conforman, mas del 95% cuenta con drenaje, acceso al sistema de agua y electricidad. Los
principales medios de transporte son moto, auto particular, taxi y mas frecuentemente,
transporte colectivo (INEGI, 2020). Para llegar hasta ahi es necesario acceder a un transporte o
recorrer a pie el camino en constante declive, mientras se avanza en el recorrido las casas y los
terrenos planos que algunas veces son utilizados para pastoreo van disminuyendo y en
contraposiciéon, la variedad y abundancia de especies vegetales va aumentando, los colores
dominantes en los dias soleados son el azul y el verde, interrumpidos brevemente por el blanco

de las viviendas.

2.2.2.2 Medio ambiente.

El clima que predomina, al igual que en el 99.6% del Municipio es el semicalido humedo con
lluvias todo el afio. Las temperaturas medias anuales pueden ir desde los 14°C en las partes mas
altas, hasta los 24°C en las mds cercanas a la costa. Las precipitaciones medias anuales que se
reciben en el municipio son mayores a los 4000 mm (Comisién Nacional para el Conocimiento y

Uso de la Biodiversidad [CONABIO], 2011).

El 62.38% de la superficie municipal esta destinada a la agricultura, en la que predomina
el cultivo de café; el 18.4% corresponde a zonas de pastizal en donde se desarrolla la produccion
de pastos forrajeros; en el 17.9% de la superficie que se caracteriza por ser bosque mesofilo, se
lleva a cabo el aprovechamiento de maderas como el ocozote (liquidambar), el pino y el encino,
ademads del crecimiento de ejemplares diversos de orquideas y bromelias; y por ultimo, en el
0.47% de la superficie conformado por selva es propicio el crecimiento de distintos arboles
maderables como la caoba, el colorin, el ramén y el chaca, asi como otras plantas de interés

comestible o medicinal (INEGI, 2020).
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Camino a Ayotzinapan. Cinthya D. Reyes Eslava. 03/11/2021.

Esta zona modelada por numerosos relieves que mezcla sierras altas y lomerios con mesetas y
grandes valles proporciona a los terrenos de Ayotzinapan un declive importante como una de sus
principales caracteristicas, el cual puede percibirse mejor a partir de los 400 metros sobre el nivel
del mar de diferencia que existen entre Cuetzalan (952 msnm), San Miguel Tzinacapan (859
msnm) y Ayotzinapan (577 msnm) (INEGI, 2020). La variacién de los relieves en asociacion con
un importante cambio en la temperatura media anual, son algunos de los aspectos que han
favorecido la incorporacion de multiples especies con finalidades comerciales como el café, la
pimienta, los citricos y la vainilla dentro de sus espacios productivos. Incluso, gracias a la
precipitacion pluvial caracteristica, el cultivo de maiz para el autoconsumo puede llevarse a cabo
dos veces por afio, ya sea a partir del monocultivo o el pluricultivo acompafiado principalmente
de frijol y calabaza. Otros productos agricolas que estdn presentes y cuya importancia varia
debido a su empleo para el comercio o el consumo familiar, son el ajonjoli, el platano, el mamey,
la jicama, el cacahuate y el camote (Barbosa, 2012). Dentro de la junta auxiliar de San Miguel
Tzinacapan se ha identificado el aprovechamiento de una variedad minima de 650 plantas y

animales, de las cuales, aproximadamente 160 han sido clasificadas por grupos y descrito sus
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usos y caracteristicas principales (Taller de Tradicidn Oral y Beaucage, 2015). También pueden
observarse aves como el jilguero, las calandrias, los huitlacoches; mamiferos pequefios como
zorrillos, tlacuaches, cacomixtles, zorros, martas, ademas de ardillas, tejones, tuzas, cuautuzas y
serpientes coralillo, mazacuate, nauyaca, chirrioneras y huehuetzin (Instituto Nacional para el

Federalismo y el Desarrollo Municipal [INAFED], 2010).

Durante la mayor parte del afio las precipitaciones pluviales favorecen el crecimiento de
la vegetacion, y regularmente dan espacio a intervalos en donde el cielo se despeja y las nubes
dejan pasar un sol intenso y exuberante que permite el desarrollo armonioso de la vida, tanto
animal y vegetal como al interior de la comunidad, ya sea durante el desempefio de las tareas

domésticas y productivas, o de las actividades sociales y religiosas.

11.3 Contexto etnografico de la comunidad.
2.3.1 Poblacién y lengua.

La comunidad inicia el dia antes del amanecer, los hombres salen a trabajar al campo o a
desempefiiarse en distintos oficios dentro del municipio, las nifas y adolescentes parten con su
uniforme hacia la escuela atendiendo los diversos horarios programados con la finalidad de

realizar un control mas eficiente sobre los posibles contagios que pudieran darse por Covid-19.

Actualmente, la asistencia de nifias y nifios a la escuela es equiparable, ya no se ejerce
preferencia por alguno de los dos sexos para continuar con su formacidén académica. Dentro de
las instituciones la educacidon no es bilinglie, sin embargo, en la escuela de educacidn inicial
Benito Judrez, la escuela primaria Maestro Rafael Ramirez y la telesecundaria Tetsijtsilin, los
alumnos asisten los dias lunes con la vestimenta tradicional de la comunidad, los nifios llevan
camisa blanca, calzéon de manta atado a los tobillos y huaraches de una correa o de gallo, y las
nifas, blusa de labor, enaguas o falda de enredo, cintilla, huipil y huaraches, esto con la finalidad
de fortalecer su identidad y proyectarla hacia el exterior en caso de ser visitados por algun

programa educativo sectorial o de apoyo internacional.
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Lunes de vestimenta tradicional. Cinthya D. Reyes Eslava. 27/09/2021.

La vestimenta tradicional, es portada cotidianamente por las mujeres de mayor edad,
acompafiada por un huipil y el collar rojo, y conforme la edad va disminuyendo algunas combinan
la blusa de labor con faldas de confeccidn textil diversa o con pantalones de mezclilla y huaraches.
En los hombres, Unicamente los de edad avanzada conservan el uso regular del calzén, la camisa
blanca y los huaraches de gallo, asi como del sombrero y el morral de yute; el calzén ha sido
sustituido por los mas jovenes, con pantalones de mezclilla y la camisa de manta, con camisas de
diversos materiales o playeras, y los huaraches, con diversos tipos de calzado como botas de

trabajo, botines o tenis.
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Las y los jévenes entre 17 y 25 afios salen en el colectivo a estudiar o trabajar en la
cabecera municipal y la mayor parte de las mujeres permanece en casa o regresa después de
acompafiar a sus hijas e hijos a la escuela para ocuparse de las labores domésticas restantes. Uno
de los momentos de socializacion cotidiana mds importante entre las mujeres de la familia y de
la comunidad, se da por las mafianas, cuando la mayor parte de las tareas matutinas como dar
de desayunar a los hijos y al marido han sido cubiertas. Las hermanas, cufiadas y amigas son
recibidas en la cocina con una taza de café endulzado con azlcar o panela e invitadas a sentarse
mientras conversan sobre temas familiares, educativos, alimentarios, econdmicos o
emocionales, durante este proceso, asi como en la mayor parte de las interacciones entre

miembros de la comunidad, se habla en nahuat.

La lengua nahuat es considerada por los especialistas como una integrante de la familia
yutoazteca y como una variante dialectal propia de la Sierra Norte de Puebla (Duquesnoy et al.,
2010), y que en las comunidades pertenecientes a la Junta Auxiliar de San Miguel Tzinacapan

Ill”

resalta la eliminacién fonética y gramatical de la “I” cuando conforma la estructura “tI” (Morales,
2012). La transmision verbal de conocimientos en la Sierra Norte cumple un papel insustituible,
pues a través de la consolidacién del Taller de Tradicién Oral de la Sociedad Agropecuaria del
Centro de Estudios y Promocién Educativa para el Campo (CEPEC) de San Miguel Tzinacapan se
pretende rescatarla, difundirla y emplearla de forma critica en el fortalecimiento del desarrollo
étnico-cultural, econdmico y politico del municipio y sus habitantes (Baez, 2004). En referencia a
la lengua escrita, la Escuela Telesecundaria Tetsijtsilin aunque no es una institucién de educacién
bilinglie, a partir de su compromiso con “una educacién culturalmente pertinente”, basada en el
aprendizaje situado y el aprendizaje intercultural, contempla dentro de su curricula el Taller de
Lengua Nahuatl con el objetivo de fortalecer el vinculo de los alumnos con los saberes y practicas

gue forman parte de su identidad cultural, ademas de acceder a una alfabetizacién en su propia

lengua (Morales, 2012).
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Transporte colectivo. Cinthya Denise Reyes Eslava. 12/12/2021.

Para las familias de la comunidad el dia inicia poco antes del amanecer, aproximadamente a las
cinco de la mafiana empiezan los preparativos de la jornada, alrededor del fogén las mujeres
preparan café y muelen el nixtamal para las tortillas, asan jitomates y chiltepin para salsa que
acompafara el desayuno, antes de las seis, los hombres que todavia se dedican a la produccién
agricola, salen de casa con su machete atado a la cintura, su sombrero y su morral, asi como con
un poco de café y el desayuno preparado previamente en el estdmago, su recorrido depende de
la temporada, puede ser hacia la milpa, hacia los terrenos que albergan los arboles de pimienta
o hacia el cafetal, alld en la kuaujta, permanecen hasta pasado el mediodia, chapeando,
sembrando o cosechando; cuando el trabajo es mucho, especialmente durante los tiempos de
cosecha, las mujeres, los jovenes y los nifios se suman a las labores y el almuerzo llega en una
bolsa tejida, con frijoles o un guisado, tortillas recién hechas, agua y café, dando pie a la
continuidad de la jornada hasta el atardecer. Sin embargo, cuando las actividades demandan una

menor permanencia, el retorno de los hombres coincide con el de las nifias, ninos y adolescentes
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desde la escuela, y en casa, las mujeres ya han molido el nixtamal, preparado la comida y en

cuanto todos estan reunidos empiezan a circular las tortillas sobre la mesa.

Por la tarde, pueden observarse grupos de jévenes afuera de alguna casa, pasando el rato
después de trabajar o de regresar de la escuela, también se puede ver a las personas que vuelven
de la cabecera municipal o de los pueblos vecinos, en los que trabajan o han realizado algun tipo
de encargo. El retorno de los integrantes restantes de la familia regularmente marca el tiempo
de la cena y la mayor parte de las personas permanece en la casa hasta el dia siguiente, cuando

reanuda sus actividades laborales o escolares en el exterior.

2.3.2 La casa-calli y el rancho-kuaujta.

La casa-calli, al estar ubicada en un terreno regularmente mas amplio que rodea parte de su
estructura se vuelve un espacio de distinta complejidad. Dentro de la comunidad la mayor parte
de ellas esta construida con materiales como el tabicén o piedra de la region y cemento, cuentan
con una o dos plantas y tienen un promedio de tres habitaciones. Actualmente la orientacion de
la construccién obedece en gran medida a la estructura del terreno y el trazado de las calles, sin
embargo, en el interior la divisién es muy similar. La entrada principal de la vivienda lleva a un
primer espacio que puede variar en sus dimensiones, en el cual, lo primero que se observa es la
disposicidn del altar familiar en la pared del fondo; colocadas sobre una mesa de madera y un
fondo plastico que hace extensivo el altar hacia la pared, se encuentran las imagenes y las figuras
de los Santos que forman parte de la herencia devocional de la familia, fotos de los padres o
abuelos que han fallecido, un sahumerio de barro en terminado negro, dos floreros, uno en cada
extremo de la mesa y una o dos veladoras al centro, los altares tienen un enmarcado cuadrado
gue puede estar recargado sobre la pared o al frente de la mesa, éste se adorna de diversas

formas dependiendo de las celebraciones religiosas.
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Altar familiar. Cinthya D. Reyes Eslava. 02/11/2021.

Cuando la vivienda cuenta Unicamente con dos habitaciones, éste primer espacio regularmente
estd destinado al descanso familiar y en él pueden observarse distintos tipos de estructuras como
bases de cama de madera o metal o bases compuestas por tabiques y tablas, cubiertas con
algunas cobijas o colchones y muebles destinados a contener la ropa y los articulos de uso
personal, asi como materiales para la elaboracién de diversas artesanias. El espacio de descanso
puede ser compartido por los padres e hijos o puede estar fraccionado en mas espacios
dependiendo del tamafio de la casa, los niveles y los integrantes de la familia que cohabitan en
ella, sin embargo, es poco comun que las habitaciones tengan puerta, lo cual, en lugar de
disminuir la privacidad, fomenta en los habitantes un cuidado especial al ingresar a las

habitaciones que son de uso menos comun.

En el espacio contiguo al que se accede por la puerta principal, se ubica regularmente la
cocina. La cocina, a unos sesenta centimetros del suelo, se cimenta sobre una plataforma
rectangular hecha de tabicén y concreto, sobre ésta se encuentran regularmente tres estructuras

de metal redondas con tres pies y una cruz concava que sostienen ollas y comales de barro o de
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metal, cubetas de aluminio para el nixtamal, ollas para tamales, recipientes metalicos para
calentar agua para banarse, etc. Debajo de las estructuras de metal que han sustituido a los
tenamastes, se pueden observar el fuego intenso que se alimenta de la lefia y la ceniza de los
usos previos. En algunas de las cocinas la lefia se almacena a un costado de la plataforma que
conforma el sostén de la cocina, y en otros, se coloca sobre un “tapanco” de metal suspendido
por encima del fogdn, esto permite que la lefia que ha sido recolectada recientemente pierda
humedad y esté lista para usarse; en el lado opuesto, se encuentra sobre una base de tabicon o
de cemento el metat con el metapil (su mano). Las paredes de las cocinas estan conformadas en
su mayoria por cimientos de concreto y paredes de block, lo que las cubre es un techo de madera
y lamina que permite que el humo producido por la lefia se disipe y que la luz y el rocio del
amanecer se filtren, iluminando el interior en los distintos momentos del dia. El lavadero de
concreto puede estar dentro de la cocina o en la salida trasera de la casa, acompainado de varios
contenedores de plastico para almacenar el agua que se utiliza para lavar los trastes o enjuagar
el nixtamal. Quienes pasan una gran parte del tiempo en la cocina son las mujeres, pues hay que
encender el fuego para preparar la comida y hacer las tortillas. Mientras el guiso esta listo se
muele el nixtamal, se coloca el comal para empezar y se le aplica una capa de agua con cal para
evitar que las tortillas se peguen, antes de ponerlas, se le da a la masa una pasada mas en el
metate para que queden suaves y se cuezan parejitas. La salsa que acompafia los alimentos se
prepara en el molcajete. Un poco después se suman los integrantes masculinos del nucleo
familiar y los hijos e hijas mas pequefios. Todos toman asiento alrededor de la mesa situada a
una distancia relativamente corta del fogdn, pues esto facilita el proceso de servir y preparar las
tortillas simultdneamente; mientras comen se organizan y comparten las actividades
programadas para el dia. La cocina es el espacio intimo en el cual se establecen y fortalecen los
lazos familiares a través de la convivencia durante la comensalidad y se estructuran las

actividades cotidianas de la dinamica familiar que permiten su reproducciéon como nucleo.

Por otra parte, el bafio es un espacio que se ubica regularmente a unos metros de la casa,
en la parte posterior, hecho de tabicén o piedra de la regién y cemento, con techo “colado”,
cuenta con drenaje y agua, ya sea en el interior o almacenada en el exterior en tambos de grandes

dimensiones.
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El terreno que rodea la casa depende de su ubicacion y la densidad poblacional del area,
pueden encontrarse algunas con pocos metros cuadrados alrededor y otras con cientos de ellos
como parte de su propiedad, sin embargo, sin importar el tamafio de éste, la composicién en
cuanto a la variedad de recursos que se concentran en él refleja tanto las necesidades como las
prioridades de cada una de las familias en la busqueda por cubrir su necesidades cotidianas y los
compromisos sociales mas frecuentes. En los espacios aledafios a la casa se almacenan bajo
techo, lefia y productos de la cosecha previa como maiz, frijol, calabaza, pimienta, o café; ademas
de las semillas seleccionadas para la préoxima temporada de siembra, también se cultivan y
propagan plantas de uso comun, sobre todo aquellas que se forman parte de las preparaciones
culinarias tradicionales como el aguacate y la pimienta por sus hojas, el chiltepin, los espinosos,
nexkijitisuat y nexkokisuat cuyas hojas son usadas en la elaboracion de los tamales. De la misma
manera se procura sembrar aquellas que se consideran un recurso valioso con fines comerciales
como el maracuyd, los platanos, el guaje y aquellas cuyo consumo aporta estatus como

macadamias, moras y flores de diversos tipos.
e Elrancho-kuaujta.

El rancho representa una extension de terreno mayor, en el cual puede estar ubicada la casa y
cuya diferencia principal es la amplitud del espacio disponible para incrementar la variedad y
multiplicar la cantidad de recursos tanto alimentarios, como maderables que pueden
concentrarse dentro de la propiedad y mejorar de esta manera la posibilidad de generar un
excedente con fines comerciales dentro de la comunidad o del municipio. Aun cuando la variedad
a menudo se encuentra sujeta a la calidad del suelo, el cultivo predominante es el del café,
intercalado con arboles de zapote-mamey, pimienta, canela, macadamia, dos o tres tipos de
naranja, mandarina, lima, guayaba, ademads de arboles de aprovechamiento forestal como la
caoba y el cedro rojo (Bartra et al., 2004). Este espacio es planeado por las familias para el
aprovechamiento de los recursos a corto, mediano y largo plazo, tanto para el autoconsumo
como con fines comerciales en beneficio de la generacidn actual y para las préximas, por lo cual

se encuentra en un proceso de constante renovacion e integracién de elementos.
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De la misma manera, la produccion de alimentos como el maiz y el frijol dentro de la
comunidad se desarrolla en terrenos de distintas extensiones y altitudes, en algunos casos son
terrenos propios y en otras, de renta. La extension regularmente estd asociada a las necesidades
del nucleo familiar y la capacidad productiva derivada de la cantidad de miembros de la familia

implicados en el proceso de siembra.

Kuaujta, quelites y flores de Todos Santos. Cinthya Denise Reyes Eslava. 01/11/2021.

2.3.3 Organizacion social.

Tal como lo indica Barranco, en las sociedades indigenas de la Sierra Norte la organizacién social

III

estd basada en un “proceder social” que prioriza la pertenencia y el servicio a la comunidad,
cimentado en los lazos de lealtad y reciprocidad, asi como en el estatus y el prestigio (Barranco,
2010). Este tipo de organizacidn se caracteriza por el trabajo conjunto entre autoridades civiles
y religiosas, es decir, entre el presidente de la Junta Auxiliar y el mayordomo, ambos de origen

indigena (Castillo, 2000). Tanto las actividades religiosas o las que se encaminan hacia el bien
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comun, se organizan a partir de la red de conocidos, familiares, compadres y amigos que cada
uno de los representantes ha tejido a lo largo de su historia familiar y se extiende haciendo
participe a la mayoria de los integrantes de la comunidad por medio de una invitacidn a participar
en la fiesta o en la faena, estableciendo asi el primer vinculo de reciprocidad que reafirma su
pertenencia a la comunidad. En las celebraciones religiosas el mayordomo se ocupa de los gastos,
sin embargo, todo el pueblo coopera con alimentos, dinero o trabajo y en la medida en la que la
fiesta es mejor que la del afio pasado, el prestigio y el estatus tanto del mayordomo, como de
aquellos que respondieron a la invitacidn, se incrementa. Esta forma particular de organizacién
entre los nahuas de la Sierra Norte, es uno de los aspectos que influye de forma importante en
su cohesidn y reproduccién social, y desde su perspectiva los distingue de los otros, los mestizos,
los koyomej, y los hace fuertes como maseualmej; es tan fuerte que se mantiene aun cuando
algunos de los miembros de la familia han migrado, contando con su aportacién o esperando su

visita, especialmente durante la fiesta patronal o en situaciones de desastre natural.

2.3.3.1. La familia.

La familia se concibe como la estructura angular de la sociedad dentro de la comunidad, a partir
de la cual se tejen los lazos afectivos y de reciprocidad mas importantes. Aunque la mayor parte
de las unidades domésticas mantiene una estructura que obedece a las caracteristicas de la
familia mesoamericana planteada por Robichaux entre las que se contemplan la residencia
virilocal después del matrimonio, la presencia alternada de familias nucleares y unidades
extensas, patrones residenciales asociados a los vinculos paternos y la ultimogenitura como
principal vehiculo de herencia ( 1997, como se cité en Good, 2013), su naturaleza dindmica en
relacion con los cambios en los aspectos educativos, sociales, econdmicos, migratorios y de
perspectiva de género propios de la poblacién de la comunidad, ha derivado en importantes

variaciones en su conformacion.

Los hogares estan formados por un minimo de cuatro integrantes, ya sea por los padres
y sus hijos, configurando una unidad doméstica nuclear, o por los abuelos, uno de sus hijos, su

nueray alguna nieta o nieto, modelando una unidad doméstica mas extensa; y en menor medida,
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hay hogares conformados por madres y sus hijos, que por diversas cuestiones han decidido
independizarse. La residencia patrilocal, es decir, el cambio de vivienda a la casa del esposo
continda siendo la practica mds comun y comparten la casa paterna durante los primeros afios
de vida como pareja, después se espera que los hijos mayores se independicen y construyan su
propia casa, ya sea en un terreno comprado o heredado de su padre a ellos, o de su padre a sus
esposas, siendo mas comunes el primer y segundo caso. Actualmente, durante el proceso de
noviazgo y matrimonio los padres intervienen de forma minima, llevandose a cabo un acuerdo
principalmente entre los miembros de la pareja, lo cual ha desplazado los procesos de
intercambio de bienes y trabajo entre las familias que se realizaba hasta hace tres o cuatro
décadas, en los que se acordaban entre las familias el matrimonio de los distintos hijos e hijas y
se intercambiaba un periodo de trabajo de entre uno y tres afios de los varones hacia la familia
de su préxima esposa, como retribucion al trabajo que ésta entregaria a la casa de su marido al
casarse, ademads, esto permitia a la familia de la novia, evaluar cémo seria su desempeno como
marido a través del trabajo; durante este periodo, los padres de la novia intensificaban el
aprendizaje de su hija en las labores del campo y la casa, para asegurarse de que desempeiiaria
un buen papel como esposa. Aun ahora cuando son los novios los que deciden cémo llevaran a
cabo su unién, ya sea a través del matrimonio o que se “escapen”, los padres de éstos se relinen
para formalizar la relacién, por medio de un intercambio de compromisos en los que se incluye
a la pareja. De esta manera la mujer se integra al nlicleo doméstico del marido y se tejen los lazos

de parentesco que los respaldan y reconocen como parte de la comunidad.

La unidad doméstica muestra una dinamicidad constante que responde a las necesidades
familiares, asi los nietos pueden ir a vivir por un tiempo con sus abuelos si alguno de sus padres
debe migrar temporalmente por cuestiones laborales; los abuelos pueden cambiar de residencia
si desarrollan alguna cuestion de salud que pueda ser monitoreada o atendida mejor por otro de
los miembros de la familia; o los sobrinos pueden pasar la mayor parte del tiempo en casa de sus

tias o tios por cuestiones escolares o de afinidad.

Otros de los aspectos que influyen en la modificacidon de las estructuras familiares son,

por un lado, la migracién y por el otro, la violencia doméstica. En la busqueda por fortalecer la
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economia de la nueva familia los varones suelen migrar hacia la ciudad de Puebla o hacia los
Estados Unidos, en algunos casos su aportacion econdmica se vuelve estable y regresan por
periodos cortos con su familia, en otros casos después de un tiempo la comunicacién se
interrumpe por completo, como parte de estos procesos de migracién interna, también es
importante considerar la incorporacién de los jovenes a las estructuras de la milicia nacional. Por
otra parte, la violencia doméstica hacia las mujeres genera tensiones al interior de los nucleos
familiares y les demanda la toma de decisiones al respecto de la continuidad de la unidad

domeéstica.

En la cocina nahua. Cinthya Denise Reyes Eslava. 11/08/2021.
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2.3.3.2 Roles al interior de la familia.

Los roles que se establecen al interior de la familia contindan fuertemente determinados por el
sexo, asi las actividades que corresponden a las mujeres son aquellas asociadas a la casa, la
alimentacion, el cuidado de la familia y la elaboracidn de artesanias; y los hombres contindan
dedicandose al trabajo agricola, aunado a la diversificacion de sus actividades con fines
comerciales o el desempeiio profesional dentro del municipio, manteniendo el rol de

proveedores principales.

La socializaciéon de las nifias y los nifios empieza a edades tempranas en las cuales
aprenden primero observando a sus padres y paulatinamente se les integra al aprendizaje
practico a partir de las actividades que se encuentran dentro de sus capacidades fisicas o aquellas

que representan un menor riesgo.

Las niflas aprenden primero a alimentar a los pollos y los guajolotes, como enjuagar el
nixtamal y cdmo preparar la salsa en el molcajete, y poco a poco se integran en actividades cada
vez mas cercanas al fuego y cémo mantenerlo encendido sin quemarse, también aprenden a usar
el metate y cudl debe ser la consistencia de la masa para la elaboracion de las tortillas. Mientras
aprenden a elaborar tortillas, las madres, abuelas y tias las familiarizan paulatinamente con los
ingredientes y las diversas técnicas culinarias que se necesitan para realizar las preparaciones
cotidianas y las mas complejas. La responsabilidad al respecto de la preparacion de los alimentos
se concentra en las mujeres, quienes se desempefian como las principales portadoras de los
saberes y las practicas culinarias, a partir de las cuales los multiples recursos como la lefia y la
amplia variedad de ingredientes que se obtienen del entorno, como los quelites, las pepitas de
calabaza, el chiltepin, el papaloquelite, los frijoles pintos o chichimecos, los alverjones o los
jitomates rifdn, son transformados en alimentos y platillos que dan vida a la cocina de la
comunidad y distincién a la familia por medio del sabor. De la misma forma, la aproximacién a la
elaboracién de artesanias empieza con bordados y tejidos pequefios, que van incrementando su
complejidad conforme se desarrollan las habilidades necesarias, mientras mas esmerado y

creativo es el bordado, es mas apreciado por la comunidad.
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Los nifios son incorporados a las actividades agricolas, primero como un juego y después
se van formalizando los conocimientos y las practicas al respecto de la siembra, la cosecha y su
aprovechamiento. Las primeras actividades que realizan son dentro de casa, desgranando las
mazorcas, pelando frijol o limpiando el café y la pimienta. Mds adelante, salen al campo vy
aprenden a distinguir las plantas comestibles y las distintas etapas de la produccién familiar a
través de la recolecciéon de quelites y frutos. Conforme avanza su crecimiento se integran con sus
padres a una gama de actividades que demandan un esfuerzo fisico mayor, como la pizca de la
cosecha de maiz, frijol, café y frutos citricos, el corte de pimienta, el traslado de la lefia destinada

al consumo familiar y el uso de herramientas como el azadén y el machete.

El rol de proveedor lleva a los hombres a integrarse en diversos nichos laborales como el
ecoturismo, la construccién, el comercio o el trabajo agricola como jornaleros, actividades que
ejercen dentro del municipio o fuera de él, y durante los cuales se mantiene presente la
colaboracién en las actividades productivas y agricolas del grupo familiar, como parte de los

periodos de descanso.

LAldhagd 12485000 10/

Blusa de labor. Cinthya Denise Reyes Eslava. 25/10/2021.
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2.3.3.3 Parentesco.

Las relaciones de parentesco entre las familias nahuas de Ayotzinapan pueden identificarse
claramente a partir de su consanguinidad, es decir su pertenencia tanto a la familia del padre
como a la de la madre por medio de sus apellidos, aspecto que se ha intensificado con los efectos
de los procesos educativos. Sin embargo, es importante reconocer que hay otras figuras
derivadas de la organizacidn social a través de las cuales se establece un tipo de parentesco no
consanguineo. Estos actos que los vinculan simbdélicamente (Millan, 2008) estan basados en el
afecto, el cuidado, la ayuda mutua y los patrones de residencia (Baez, 2004), asi cuando uno de
los hermanos, hermanas o cuiiados y cufiadas apoyan al otro, se dice que “se quieren y que por
eso se cuidan y se ayudan todo el tiempo”, los hermanos o familiares que no corresponden los
actos de ayuda y reciprocidad dejan de “llevarse” con los otros integrantes, rompiendo de esta
manera su pertenencia al grupo. Las nifias y los nifios frecuentemente desarrollan vinculos muy
estrechos con las mujeres de su familia que cuidan una gran parte del tiempo de ellos,
considerandoles como sus madres y a sus hijos como sus hermanos y viceversa, las mujeres los
consideran sus hijos al decir que ellas fueron quienes los criaron, estos lazos permanecen durante
toda la vida y llegan a ser incluso mas fuertes que con sus propios padres. De la misma manera,
pueden observarse fracturas del parentesco cuando los padres se niegan a dar el apellido a los

hijos o hijas, desdibujando de esta manera el vinculo social y afectivo con la familia paterna.

Si bien el término de parentesco ayuda a distinguir la pertenencia a un grupo social, éste
no se refiere Unicamente a los vinculos consanguineos, sino que abarca también las relaciones
de pertenencia del individuo a la colectividad (Barranco, 2010). Hombres y mujeres
constantemente prestan su ayuda a quienes les “invitan” a colaborar con su familia, ya sea
durante una celebracién, la construccién de una casa o el término de una cosecha. La ayuda
prestada consiste en asistir durante los dias previos y al de la celebracién para apoyar en los
preparativos, en el caso de las mujeres se realizan tareas como el sacrificio de los animales, la
preparacion del mole, el nixtamal y las tortillas, y el servicio de las porciones correspondientes
de comida para los asistentes; los hombres colocan lonas, desplazan materiales, ayudan en el

transporte de los insumos y atienden las necesidades de los comensales. La colaboracion
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desempefiada por medio de estas actividades teje una compleja red de apoyos y reciprocidades
que fortalece la identidad maseual y la unidad familiar, asi como la pertenencia a los distintos

circulos sociales que conforman la comunidad.

2.3.3.4 Compadrazgo o parentesco ritual.

El bautismo, la comunidn, la presentacidn y el matrimonio son los sacramentos religiosos mas
importantes, a partir de los cuales se instauran y refrendan los vinculos de compadrazgo
primordiales. El compadrazgo establecido entre los nahuas de Ayotzinapan muestra
caracteristicas de las variantes horizontal y vertical planteadas en el modelo de parentesco ritual
de Mintz y Wolf en el cual las dimensiones econdmica, politica y social que acompafian al plano
religioso en el momento de elegir padrinos cumplen un papel crucial (1950, como se citd en

Good, 2008).

A partir del compadrazgo establecido horizontalmente con miembros de la comunidad de
iguales condiciones econdémicas, lo que se fortalece son las redes de cooperacidn y apoyo mutuo
con las que se cuenta de forma constante, puede elegirse a los tios, hermanos, abuelos o
conocidos con los que se tiene afinidad y se considera que se puede confiar. En el compadrazgo
vertical, asociado regularmente con el establecimiento de vinculos secundarios, se eligen
padrinos con una capacidad econdmica solvente o mayor de que la que tienen los padres del
ahijado, éstos pueden ser de la misma comunidad o externos con la finalidad de establecer
relaciones que garanticen el acceso a corto y mediano plazo a una red de apoyo mas extensa
para el hijo y el grupo doméstico, como cuando se elige por padrinos para la graduacion escolar

al médico, a los profesores o profesoras del pueblo o a los amigos.
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Recepcion de los compadres, Cinthya Denise Reyes Eslava. 26/10/2021.

Los padrinos no se repiten entre un hijo y otro, aunque se espera que el padrino de matrimonio
sea el padrino del primer hijo de la pareja. Las relaciones que se tejen entre padrinos y ahijados
si bien son de respeto mutuo, cuidado y orientacién durante los distintos ciclos de vida, son
diferentes y hasta cierto punto menos relevantes que las que se establecen entre los compadres,
las cuales se formalizan con el intercambio de compromisos de reciprocidad y ayuda mutua que

se expresan al recibirlos en la casa, posteriormente a la celebracién de la ceremonia religiosa.

2.3.4 Organizacién politica y organizacién social comunitaria.

Las dindmicas de organizacion social en la comunidad, asi como en todas las sociedades indigenas
son procesos complejos puesto que articulan elementos que las definen como grupo social y los
diferencian de los otros grupos étnicos. No obstante, sus formas de organizacién se encuentran
incorporadas a la estructura administrativa y judicial del Municipio de Cuetzalan, la seleccién de

los Presidentes Auxiliares (de las ocho Juntas que lo conforman) se lleva a cabo por medio de la
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elecciéon popular y ostentan el cargo por tres afios (Instituto Nacional para el Federalismo y el

Desarrollo Municipal, 2010).

La gobernanza politica del Municipio de Cuetzalan durante estas ultimas dos décadas ha
estado a cargo de los representantes de partidos politicos como el PRI (Partido Revolucionario
Institucional) y el PAN (Partido Accion Nacional), esta dindmica para elegir al presidente
municipal mediante las votaciones ha traido aparejada consigo una suerte de actividades
asociadas al clientelismo politico en las que se condiciona el voto a través de la inclusion y el
manejo de los programas sociales o la reparticién de objetos, despensas y otros recursos de
naturaleza efimera. En este aspecto, uno de los grandes riesgos que ha implica que esta forma
de eleccién de lideres y representantes, que cada vez toma mds impulso gracias a la expansion
del area de influencia de las instituciones electorales y el alcance de los programas sociales, es el
desplazamiento de las formas de organizacién tradicional en la que la seleccién estaba basada el
prestigio adquirido a través de la honradez y el vinculo establecido por medio del trabajo y el

servicio comunitario (Lozano, 2017).

No obstante, en el caso de Ayotzinapan, las autoridades con mayor relevancia para la
comunidad y sus habitantes aun son el mayordomo y los fiscales, encargados de la organizacién
de las fiestas, el cuidado de las imagenes y el mantenimiento del templo (Castillo, 2000); y el juez
de paz y los jefes de cuadrilla quienes son elegidos generalmente por usos y costumbres, se
encargan de resolver los conflictos y necesidades de la comunidad y la coordinacion de las faenas.
La organizacién social comunitaria basada en la reciprocidad y la ayuda mutua es considerada
por Barranco (2010) como una coalicién que se construye por medio del trabajo no remunerado

en beneficio de la comunidad, independientemente de los lazos de consanguinidad o afinidad.

2.3.4.1 Reciprocidad y ayuda mutua.

La reciprocidad y la ayuda mutua establecen los pilares estratégicos de la reproduccion social de
la localidad e involucran la aportacién de trabajo por parte de todos sus miembros, en el nivel

domeéstico y comunitario (Baez, 2004).
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Para la coordinacion de las faenas existen distintos comités, entre ellos los de agua y
educacion, y los jefes de cuadrilla se encargan de organizar los equipos de trabajo dependiendo
de la urgencia, la intensidad y la duracidn de las actividades. Cuando el trabajo es muy pesado e
implica un desplazamiento hacia el monte los principales involucrados son hombres, pero si la
faena se lleva a cabo dentro de la demarcacidon de la comunidad y el esfuerzo es menor, se
convoca a un representante de cada familia sin importar el género. En caso de desastre natural
se organizan cuadrillas de trabajo intensivo, en las que se demanda la asistencia de todos los
hombres con distintas herramientas, que deberdn trabajar hasta resolver el conflicto y cuando
las actividades pueden ser programadas se forman cuadrillas de 10 o 15 personas por dia. Este
método organizativo también es recuperado por el sistema escolar, el cual pide cada
determinado tiempo la contribucidon de las madres y padres de familia para llevar a cabo el

mantenimiento de las instalaciones.

Por otra parte, tanto los hombres como las mujeres constantemente prestan su ayuda a
qguienes les “invitan” a colaborar con su familia, ya sea durante una celebracion, la construccién
de una casa o el término de una cosecha. Las mujeres participan desde el dia previo en la
preparacion de la comida, que regularmente consiste en el sacrificio y procesamiento de los
animales que seran consumidos y la pasta para el mole, al dia siguiente acuden con un recipiente
gue puede ser de ixtle o plastico con granos de maiz, sal, canela, clavo y jitomate para entregar
en la casa y elaboran las tortillas que acomparian la comida, hasta que se termina la masa; y los
hombres en el caso de ser una construccién o alguna otra obra para la familia o la comunidad,
aportan su trabajo bajo la supervisién del que los “invita”. Esta practica conocida como “la mano
vuelta” estd basada en la reciprocidad e implica que aquellos que han recibido la ayuda, han
contraido una deuda con sus “invitados”, que deberdn pagar cuando éstos lo soliciten (Baez,

2004).

2.3.5 Religidn.

La religion catdlica es la mas practicada por los habitantes de la comunidad, y su importancia se

ve reflejada desde el interior de las casas a través del altar familiar, hasta las celebraciones
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religiosas que configuran el calendario liturgico en donde todos participan de diversas formas. El
altar familiar representa el espacio religioso que une a los santos y la iglesia con los ancestros y
los habitantes de la casa, en cada uno de ellos, estan colocadas las imagenes vy las figuras que
retratan a los Santos devocionales de la herencia familiar, fotos de los padres, abuelos y
hermanos fallecidos, acompafiados por el sahumerio cuyo humo establece la via de
comunicacion con el nivel espiritual, adornado con un florero en cada extremo e iluminado por
una o dos veladoras desde el centro, enmarcado con palmas y flores de chamaki de diversas

tonalidades de acuerdo con la temporada del afio.

La misa del domingo y las asociadas a los sacramentos y la fiesta patronal, suspendidas
hasta hace una semana por la Pandemia de Covid-19, son oficiadas por el parroco que atiende a

todas las localidades del municipio y tiene como sede la Catedral de San Francisco en Cuetzalan.

Las expresiones religiosas dentro de la comunidad combinan formas del pensamiento
catélico y la cosmovisién indigena, en las fiestas tradicionales convergen en el mismo espacio la
misa catdlica y las danzas con un importante significado simbdlico. Las festividades mas
relevantes para la comunidad conforman el siguiente calendario liturgico empezando por la
Semana Santa, celebrada entre marzo y abril, la Fiesta de San Miguel Tzinacapan cuyas
actividades inician el 27 de septiembre y culminan el dia 30; la Fiesta de San Francisco en
Cuetzalan se festeja el 4 de octubre y durante esa misma semana se lleva a cabo la Feria del Café
y del Huipil instaurada por los mestizos con fines comerciales y turisticos (Castillo, 2000); y el 28
de octubre se dedica una misa especial a San Judas Tadeo. Una de las fechas mds importantes es
la de Todos Santos, celebrada entre el 31 de octubre y el 02 de noviembre, pues representa dias
de fiesta para recibir y agasajar en casa a los difuntos, por medio de distintos rituales y
preparaciones de alimentos; y por ultimo, en diciembre se realiza la peregrinacion hacia la
Basilica de Guadalupe que es recibida con una misa a su retorno el dia 12; el dia 13, se celebra a

Santa Lucia y el 14 es dedicado a la Fiesta de la Virgen de Guadalupe, patrona de la comunidad.
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Iglesia de la Virgen de Guadalupe, Ayotzinapan. Cinthya Denise Reyes Eslava. 28/09/2021.

Para las celebraciones, el templo se adorna con diversos tipos de flores que enmarcan la entrada
de laiglesiay los nichos de los santos, principalmente palma en combinacién con chamaki o flores
elaboradas con cucharilla o tehuizot. El adorno de los templos pertenecientes a la Junta Auxiliar
de Tzinacapan se extiende a todas las comunidades que la conforman en el caso de la Fiesta

patronal de San Miguel Arcangel y la de San Judas Tadeo.
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Las danzas mas representativas de la regidon son los “Santiagueros”, “Negritos”,
“Voladores”, “Migueles”, “Tejoneros”, “Quetzales” y “Toreadores”, cada una de ellas se
acompafia con una melodia distintiva que va marcando los tiempos de la representacion que
incluye flautas, tambores o violines. Para la fiesta patronal del 14 de diciembre, los grupos de
“Voladores”, “Santiagos” y “Migueles” empiezan a ensayar un mes antes y se nutren de hombres
y mujeres y jovenes que contindan con la tradicidon familiar danzando dentro del grupo al que
pertenecieron sus padres y abuelos, pues consideran que al cambiar de grupo se traiciona el
cardacter de la familia, pueden iniciarse a partir de los 10 afos y la promesa a través de la cual se

comprometen a participar en las celebraciones de la fiesta patronal dura 7 afos.

Cuetzalan N
Junta Auxiliar

San Miguel Tzinacapan
Ayotzinapan

Semana Santa Marzo-Abril

San Miguel Arcangel 27 - 30 Sep
San Francisco Cuetzalan 04 Octubre

Feria del Huipil 04 Octubre San Judas Tadeo

28 Octubre
Todos Santos 31 Oct - 02 Nov
Virgen de Guadalupe 12 - 14 Diciembre
Peregrinacion
08 - 12 Diciembre
Santa Lucia
13 Diciembre

Calendario liturgico.

La misa del 12 de diciembre, en la cual se recibe a los integrantes de la peregrinacidn por relevos
gue se realiza hacia la Basilica de Guadalupe, marca el inicio de la celebracién, mas tarde, con la
concentracion de los danzantes en la casa de la teniente, comienza la movilizacion de la
comunidad, en donde unos ofrendan su trabajo por medio de la “ayuda” prestada a los

mayordomos, y los danzantes ofrendan alegremente a través de su cansancio, devocion y respeto
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hacia “la patrona” en nombre de su familia y su comunidad. El primer recorrido parte de la casa
de la teniente y se dirige hacia la iglesia, de ahi después de danzar por lo menos un par de horas,
recorren la comunidad danzando hacia la casa del mayordomo de la Virgen, en donde son
alimentados para reponer fuerzas y continuar con su promesa. En la casa del mayordomo se
colocan lonas y se rentan mesas para recibir a la mayor parte de los integrantes de la comunidad,
ahi serdn recibidos primero con un plato de pollo o guajolote con mole o con carnitas,
acompafado de tortillas recién hechas y un vaso de café o agua de sabor; las primeras en llegar
son las mujeres mas allegadas a la familia, quienes prestaran su ayuda durante el dia, después se
espera la procesion que viene desde la iglesia, entran primero los danzantes y se acomoda en el
altar la imagen de la Virgen flanqueada por las ceras para que los danzantes y los recién llegados
se puedan presentar frente a ella antes de ir a comer. El segundo dia las danzas tiene lugar
primero en la iglesia y después de recorrer el camino hacia la casa del mayordomo y de vuelta,
por lo menos un par de veces, parten para descansar y tomar fuerzas poco después de la media
noche, para el tercer dia, que es el de la celebracién oficial acuden otros grupos de danzantes

n u

invitados por los mayordomos como “Toreros”, “Quetzales” y “Negritos”.

Como parte de la Fiesta, en las inmediaciones de la iglesia se colocan puestos de pan de
“fiesta”, tacos al pastor, elotes y chicharrones preparados, malteadas, pizza y micheladas, que,
aunados a la presentacidn de grupos de huapangos y ritmos para bailar, representan para ninos

y adultos la oportunidad de comer, distraerse y disfrutar del baile.

En este mismo sentido, es importante mencionar que ademas de las celebraciones
comunitarias y regionales en honor a los Santos patronos, los sacramentos religiosos
fundamentales a partir de los cuales se instauran y refrendan los vinculos de compadrazgo
primordiales, desempefan un papel destacado como vehiculo de la fe catdlica al interior de los

grupos familiares.
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La Virgen. Entre mujeres y flores. Cinthya Denise Reyes Eslava. 14/12/2021.

2.3.6 Economia.

Hasta hace un par de décadas, la agricultura representaba la principal actividad econdmica, sin
embargo con los eventos climaticos adversos que afectan la producciéon, la fluctuacién de los
precios del maiz y del café, la falta de tierras para cultivar, la globalizacién, la expansién del
sistema capitalista neoliberal (Bartra et al., 2004) y el deseo aspiracional de una vida mejor a
través de la preparacién profesional, el abandono del campo se ha incrementado, motivando la

diversificacion de las actividades laborales de los habitantes de la comunidad (Morales, 2012).
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2.3.6.1 Actividades productivas.
2.3.6.1.1 Agricola.

El clima semicdlido himedo con lluvias todo el afio que predomina en el Municipio, proporciona
las condiciones ideales para el crecimiento de una exuberante vegetacién y una amplia gama de
alimentos, basada en la produccién a partir del sistema milpa que comprende al maiz, el frijol, el
chile y la calabaza, asi como el acceso a los productos de diversos frutales que forman parte de
la produccién familiar en la kuaujta, como platanos, naranjas y otras plantas comestibles que se
pueden recolectar, dependiendo de su disponibilidad en las diversas temporadas del afio, en los
espacios contiguos a la casa o en los terrenos familiares. Dichas condiciones ambientales
permiten a los agricultores realizar dos siembras de maiz al afio, una en diciembre y |la otra en
julio, obteniendo el producto de la cosecha en los préoximos siete meses. Este tipo de produccién
tradicional de maiz, frijol, calabaza y quelites y de los distintos tipos de frutos que se dan en la
comunidad, esta orientada al autoconsumo y la venta dentro de la localidad a través de las

tiendas o su oferta puerta por puerta.

Aparte del maiz criollo, uno de los cultivos mas antiguos es el de la cafia que ahora ocupa
un lugar menor, ésta es cosechada y utilizada para la produccion de panelay aguardiente o refino,
materia prima que junto con 14 plantas medicinales es aprovechada para la elaboracién de

“yolixpa” (para alegrar el corazén) bebida tradicional de la regiéon (Castillo, 2000).

En sustitucidon de la cafa como cultivo comercial se ha desarrollado el cultivo de café,
acaparado en sus inicios por los espafioles y mestizos que controlaban el mercado, comprando a
precios muy bajos, situacién que suscitd en los afios setentas un importante desarrollo
organizativo indigena en la busqueda por mejorar la retribucién econédmica correspondiente para
los productores de café, a través del cual se conformaron tres cooperativas distintas, de las cuales
Unicamente la Tosepan Titataniske sobrevive hasta el dia de hoy, logrando a su vez consolidar su
papel como concentradora y comercializadora de café y pimienta en los mercados nacional e

internacional sin la intervencién de intermediarios (Bartra et al., 2004).
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Pimienta verde secandose al sol. Cinthya Denise Reyes Eslava. 08/09/2021.

El mercado de citricos (naranja, mandarina, lima, limén), platano, zapote-mamey, se dirige a
mercados diversos, que abarcan desde el consumo dentro de la localidad y la comercializacidn
en laregién a través del mercado en Cuetzalan, hasta su exportacion a otras partes del estado de

Puebla.

Por otro lado, la crianza de aves de corral como pollos o guajolotes, si bien no es destinada
comunmente al comercio, satisface la demanda familiar durante los eventos festivos y luctuosos,

en los cuales forma parte importante del intercambio y el apoyo mutuo.

En menor medida, la produccion apicola obtenida de las avispas meliponas, es
desarrollada por algunas familias en la comunidad y su venta es a muy pequeiia escala, sobre

todo, con fines medicinales.

Aunque el decremento en la dedicacion al campo como principal fuente de ingresos es
notable, el conocimiento de las practicas agricolas muestra una amplia persistencia como parte
de la formacién inicial que acompafia el crecimiento de los nifios, fundamentos que son
reforzados en los escolares que asisten a la Telesecundaria Tetsijtsilin en los talleres de

agricultura tradicional (Morales, 2012).
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Abejas meliponas. Cinthya Denise Reyes Eslava. 31/10/2021.

Otras de las actividades comerciales que obedecen a las dinamicas propias de los integrantes de
la comunidad son las tiendas que expenden articulos de primera necesidad, verduras, pollo (vivo
y fresco), papeleria con acceso a internet, varios molinos eléctricos, espacios de venta de tortillas

hechas a mano, ropa “americana” y zapatos.

2.3.6.1.2 Artesanias.

Las artesanias representan una actividad complementaria a las labores de hombres y mujeres
gue en sus inicios dependia de los materiales disponibles en el entorno, tal es el caso de los
servilleteros y la cesteria tejida con la fibra del jonote y los llaveros y sonajas elaborados con
semillas de plantas, o las xicat, hechas con el fruto del arbol del mismo nombre. Sin embargo, el
aumento de la afluencia turistica en el municipio ha generado el desarrollo y el aprendizaje de
nuevas técnicas y articulos, como blusas bordadas distintas a las blusas de labor utilizadas por las

mujeres nahuas, tortilleros, monederos, diademas y aretes bordados en una infinidad de formas
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y colores sobre la manta natural, y mas recientemente se ha incrementado la confeccidn de
aretes y pulseras tejidas con técnicas de macramé, acompafiados de aplicaciones de chaquira y
canutillo. En algunos casos la elaboracién y la venta es realizada por los miembros del mismo
nucleo familiar, y en otros, las mujeres que no pueden salir a vender sus productos realizan los
pedidos y alguien mds se encarga de la comercializacion localmente o en otros municipios de
Veracruz, como Tuxpan e incluso hasta la Ciudad de Puebla, convirtiéndose en un ingreso para

distintas unidades domésticas de la comunidad durante el proceso de elaboracién y venta.

Servilleteros de jonote y tortilleros bordados, Cinthya Denise Reyes Eslava. 24/10/2021.

2.3.6.1.3 Ecoturismo.

El turismo de naturaleza o turismo de aventura de esta zona estd basado en las visitas guiadas a
la afluente del rio, mejor conocido como la “Pata de Perro” (Atmolon) y las cuevas o rios
subterrdneos aledafios. Este concepto se ha formalizado por parte de los jévenes que se

convierten en guias dentro de su propia comunidad y las autoridades de Proteccion Civil de la
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entidad, con el objetivo de evitar accidentes y mantener la integridad de los grupos de visitantes;
para acceder es necesario portar equipo de proteccién (casco y chaleco salvavidas) y realizar el
pago correspondiente para ingresar a la propiedad. El flujo es variable y la coordinacién se realiza

por medio de las redes sociales o las agencias turisticas establecidas en Cuetzalan.

2.3.6.1.4 Trabajo en la Cabecera Municipal.

Con el aumento de la escolaridad en las nuevas generaciones y el distanciamiento de las
actividades agricolas, la incorporacion a los distintos sectores en la cabecera municipal se erige
como una de las opciones mds viables. Los hombres se integran a actividades como la
construccidn y el transporte publico o privado, y tanto los hombres como las mujeres, en el sector
de servicios turisticos o la comercializacidon de productos multiples, ya sea como encargados de
la venta al mostrador, la administracion o la coordinacion de los servicios. Generalmente los
propietarios de los hoteles y restaurantes que se ubican en el centro de Cuetzalan son mestizos
gue han heredado la propiedad o extranjeros que han decidido invertir en este sector, y el
personal que brinda la atencién es, en su mayoria, originario de alguna de las comunidades
adyacentes. Lluvia y su hermana son meseras en un restaurante, Lluvia se incorpord hace un par
de anos, después de que naciera su hija, para cubrir los gastos; en temporada alta su horario es
de martes a domingo de las ocho de la mafiana a las cinco de la tarde y cuando la temporada es
baja, como en la Pandemia que el flujo turistico fue minimo, desempeid turnos un dia si y uno
no, para llegar a tiempo debe tomar la (camioneta) colectiva de las siete y cuarto, ahi se encarga
de limpiar el area de servicio y mantenerla ordenada, atender a los comensales y recoger el area
al terminar la jornada, durante su estancia en el trabajo su madre se encarga de cuidar de la

pequefa.

En importante resaltar que dentro de la cabecera municipal, uno de los hoteles mas
reconocidos por ser fruto de la organizacién indigena de mujeres Masehual Siuamej
Mosenyochicauani es el Hotel Turistico Taselotzin, administrado y operado Unicamente por las

socias, quienes decidieron unirse para mejorar sus condiciones de vida, generar empleos para las
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familias y aminorar la migracion por medio de la oferta de hospedaje para los turistas que visitan

su municipio (Tovar, 2016).

2.3.6.1.5 Migracién.

El municipio ha sido diagnosticado por el INEGI (2020) con un Grado de Intensidad Migratoria
Alto. En las décadas anteriores la poblacion migrante estuvo conformada uUnicamente por
hombres que partian hacia la Ciudad de Puebla y la Ciudad de México en busqueda de
oportunidades laborales, sin embargo, actualmente la migracion masculina se dirige hacia los
Estados Unidos. Incluso las mujeres se han incorporado a los flujos migratorios, sobre todo a nivel
estatal y nacional, con la finalidad de mejorar sus ingresos y por ende, su calidad de vida y la de

su familia.

La migracién regional y nacional por temporadas también forma parte de los
desplazamientos que los hombres, y algunas veces las familias enteras, realizan para
desempefiarse como jornaleros agricolas en plantaciones que les proporcionan beneficios
econdmicos mayores y mas estables, regresando entre temporadas a la comunidad de origen
para invertir los recursos econdmicos adquiridos en la infraestructura de las viviendas y otros
bienes. Este tipo de migracion por temporada representa una de las opciones mas viables para
los nucleos domésticos que buscan mejorar sus condiciones de vida sin separarse de la familia y
la comunidad. Esta practica es llevada a cabo principalmente por los hombres jovenes, quienes
ademas de contemplar su incorporacién a la industria de la construccion, buscan espacios dentro
de los sectores productivos agricolas, intensivos en la zona norte del pais y algunas veces el sector

turistico en el estado de Veracruz.

La integracion a ambos sectores se efectua por medio de otros integrantes de la
comunidad o de la familia que ya se han desempenado en esas areas, por lo cual, regularmente
forman grupos de trabajo con los que se comparte el transporte y la habitacion. En la familia de
Miguel, él fue el primero en irse con uno de sus primos a la cosecha de sandia en Sonora, sale un

camion de Puebla que los lleva hasta la capital y de ahi los recoge otro que los traslada hasta el
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campo en donde trabajan, alli les dan hospedaje y comida por todo el tiempo que dure la
temporada, y al final les entregan la paga, para algunos es incbmodo que no les entreguen el
dinero de su trabajo semana a semana, pero para otros es mejor, porque asi no se lo gastan.
Cuando los hijos de Miguel cumplieron mas de 15 anos se los empezd a llevar con él y el afio
pasado su esposa también los acompafid, “después de todo ella también es una mujer de campo,
fuerte”, pasan en la cosecha de sandia tres meses, regresan a la comunidad cuatro meses y
después se vuelven a marchar por tres meses mas a la cosecha de jitomate, como las temporadas
son muy estables debido a las condiciones de la produccion intensiva, esto les permite regresar,
trabajar un poco en sus tierras, contribuir con la comunidad, convivir con su familia o avanzar en
la construccién de la casa familiar. La casa, al igual que los pequeios, queda a cargo de las hijas

y las nueras.

2.3.6.2 Los mercados y la comercializacion.

El mercado mas grande se instala los domingos en Cuetzalan, inicia en la explanada del Centro y
recorre la avenida principal por cuatro extensas cuadras, hasta la interseccién con la calle Carmen
Serdan. Los espacios que ocupan los puestos que se colocan en la explanada junto al quiosco son
organizados por la autoridad municipal y se da preferencia a la poblacién indigena de las
localidades pertenecientes al municipio, en ellos se puede encontrar distintas variedades de
frutas y verduras frescas y de temporada como xocoyolis, calabazas, pepitas, vainas verdes o
secas de vainilla, pifiones, jitomate rifidén, guias de espinoso, jinicuiles, zapotes y alimentos
elaborados como tamales de elote, rajas, mole o frijol y tlayoyos de frijol pinto o alverjon
combinados con nopales y cecina de res, asi como insumos basicos de la cocina tradicional como
panela, canela, chiltepin, pimienta, clavo, cacahuates, xicat y palitos de ocote para encender el
fuego. Algunos de los puestos tendidos son de composicidn mixta y combinan alimentos, insumos
basicos y artesanias elaboradas con semillas o fibra de jonote, blusas y otros articulos bordados.
La mayor parte de las interacciones en esta drea se realizan en nahuat, y en espafol Unicamente

cuando el comprador no habla la lengua.
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Mercado en Cuetzalan. Cinthya Denise Reyes Eslava. 24/10/2021.

En la avenida principal se instalan algunos de los comerciantes de las localidades mas proximas y
los que vienen desde Zacapoaxtla, con puestos de diversas dimensiones colocados al centro de
la calle, proporcionan en venta al menudeo frijoles, lentejas, arroz, sal, azucar, pasta para mole,
chiles secos, ajonjoli, carne de cerdo y hasta pescado crudo y preparado; en esta parte del
mercado también es posible encontrar ropa para todas las edades, articulos domésticos de
diversos materiales, hilos, estambres, agujas, manta y otras telas para los bordados o la
confeccion de blusas y faldas, verduras producidas o traidas de las zonas mas frias como jitomate,
zanahorias, apio, nopales o pepinos. Gran parte de los comercios establecidos en los locales que
flanquean el mercado son propiedad de los mestizos y entre ellos se intercalan algunas sucursales
de cadenas de farmacias y tiendas de muebles y ropa a crédito. En esta area la comercializacién
de los productos y las interacciones se llevan prioritariamente en espanol y sélo ocasionalmente
en nahuat, pues en este espacio convergen totonacos, nahuas y mestizos. Normalmente el

comercio se realiza con dinero, en este tianguis ya no se observan el trueque o intercambio.
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Para los habitantes de Ayotzinapan y las localidades que conforman el municipio, el
tianguis de los domingos en Cuetzalan representa la oportunidad de acceder a una amplia
variedad de insumos, pero también propicia el encuentro y la convivencia con los conocidos de
otras comunidades y se vuelve un momento de esparcimiento y paseo ocasional ya que el

desplazamiento hasta ese punto implica una inversién de recursos considerable.

REFLEXIONES FINALES.

La ubicacién de Ayotzinapan dentro de la region de la Sierra Norte de Puebla, una zona de gran
productividad y de una constante cohabitacion multiétnica, le proporciona caracteristicas
singulares que en interrelacion con los sistemas comerciales y de comunicacion, han derivado en
el fortalecimiento de una cultura nahua en permanente interaccidon con las esferas locales,
nacionales e internacionales, dentro de su comunidad, a través del turismo, la migracién y la
organizacién indigena. La amplia variedad de actividades cotidianas que son desempefiadas por
los pobladores de Ayotzinapan refleja a través de la lengua, la vestimenta, la socializacién, la
relacion del trabajo agricola y la comida, algunas de las continuidades culturales a partir de las

cuales se identifican como indigenas maseualme;.

Una parte importante de esta continuidad cultural, y que es la que nos compete, tiene
gue ver con la alimentacién, en la que prevalece la preferencia y la confianza en los alimentos
gue son producidos en los espacios aledafios a la casa, los terrenos de cultivo y el rancho-kuaujta
y el papel que se asigna a cada uno de los miembros del grupo doméstico como parte de la
transmisién de los conocimientos necesarios para acceder y aprovechar los recursos alimentarios

disponibles o la introduccién de nuevos elementos.
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CAPITULO IlI. EL TERRITORIO ALIMENTARIO DE AYOTZINAPAN.

Este capitulo tiene por objetivo describir el sistema alimentario de la comunidad nahua de
Ayotzinapan, en relacion con los cultivos, las practicas y los espacios que lo componen, con la
finalidad de identificar y categorizar los principales alimentos que lo conforman de acuerdo con

su importancia simbdlica.

En el primer apartado se realiza la descripcidon del sistema alimentario desglosado de
acuerdo con las principales estrategias de obtencidn y acceso a los alimentos, en un primer
subapartado se abordan los principales tipos de cultivos, las practicas agricolas y los espacios en
los que se desarrollan; el siguiente subapartado comprende las técnicas de recoleccion presentes
en la comunidad, los alimentos y las formas de recolectarlos y aprovecharlos. El tercer
subapartado, se centra en los espacios, las practicas de seleccién y almacenamiento a las que son
sometidos los recursos de acuerdo con su aprovechamiento, ya sea el autoconsumo familiar o la
comercializacidn; el cuarto subapartado contempla la crianza de animales basada en las aves de
corral dentro del entorno doméstico y, por ultimo, en el quinto subapartado se incluyen las
formas principales de acceso a los insumos alimenticios cultivados fuera de la comunidad y a los
alimentos procesados que forman parte del consumo y las preparaciones habituales.

En el segundo apartado se realiza la descripcidn de los espacios productivos y se lleva a
cabo el andlisis de las distintas escalas que interconectadas a veces en forma de red y otras,

rizomatica, estructuran el etnoterritorio alimentario de la comunidad.

lll.1 El sistema alimentario espacializado.

El sistema alimentario de la comunidad nahua de Ayotzinapan se compone de una variedad
particular de alimentos obtenidos del cultivo y el aprovechamiento de los recursos disponibles
en el entorno inmediato, por medio de practicas que contribuyen a su conservacion y rigen la
vida y la la alimentacién de sus integrantes, al mismo tiempo que mantienen su vigencia e
importancia como referentes para la reproduccién cultural del grupo. Si bien, éste puede ser
considerado como un sistema tradicional, es importante recordar que todo sistema alimentario
estd “vivo” y se encuentra en un estado de constante cambio, transformacién y adaptacién, en

el cual prevalecen, se integran o excluyen alimentos, insumos y practicas.
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Este apartado tiene por objetivo describir el sistema alimentario de la comunidad, los
espacios productivos, de recoleccién, almacenamiento y transformacién que conforman el
territorio alimentario de la comunidad y las multiples territorialidades instauradas como parte
del habitar cotidiano de los espacios, en los que se transita y al mismo tiempo se transportan y

concentran recursos, vinculos y valores.

3.1.1 Las practicas productivas y sus espacios.

La produccién, el cultivo, la compra, la caza, la recoleccién o la crianza son consideradas por
Aguilar (2001) dentro de la etapa de la obtencidn, que forma parte de las acciones que conlleva
la respuesta generada para satisfacer el hambre y dan sentido al sistema alimentario. Esta etapa
involucra distintos procesos que marcan la comuniéon de los ciclos productivos y festivos que
rigen la vida social de la comunidad, asi como sus preferencias y afectos por los frutos obtenidos
dentro de su territorio por medio de las practicas y saberes heredados de sus abuelos, que en
combinacién con algunas innovaciones tecnoldgicas o econémicas adquiridas en los ultimos
afios, y en contradiccion con otras practicas productivas, se mantienen como un fuerte referente
de identidad y pertenencia.

Cada una de las técnicas involucradas a cada paso se asocia con un espacio, una
temporada y una forma particular de transformarlos para su consumo, involucra también la
delimitacidon de espacios y practicas que hasta hace un par de décadas eran designados como

ambitos masculinos o femeninos.

3.1.1.1 Produccién agricola.

La abundante producciéon agricola favorecida por el clima semicdlido himedo con lluvias que
predomina durante todo el afio, se destina principalmente al autoabastecimiento y el consumo
familiar tomando en cuenta las estrategias de las primeras poblaciones que habitaron esta zona,

por medio del cultivo en distintos pisos ecolégicos ubicados a diferentes altitudes y con distintas
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orientaciones para aprovechar mejor el terreno, la luz y las precipitaciones, sembrando una gran
diversidad de productos y obteniendo mejores cosechas.

El trabajo agricola en algunas de las comunidades nahuas y totonacas de la Sierra Norte,
hasta hace veinticinco afios era concebido como un ambito masculino, puesto que correspondia
a los hombres trabajar la tierra (considerada un ente femenino) como parte de la
complementariedad, prohibiendo la presencia de las mujeres en las milpas (Baez, 2015).
Actualmente, este tipo de prohibiciones han quedado atras permitiendo la colaboracién de todos
los integrantes de la familia dentro de la milpa y los cafetales, cambios que se han generado en
parte por la falta de mano de obra masculina que se desprende de la diversificacién laboral, los

procesos migratorios y la pérdida de “la mano vuelta” como practica tradicional.

3.1.1.1.1 Espacios de produccién agricola.

La casa como espacio productivo, es delimitada de forma muy especifica por su tamafio, pues sus
capacidades y rendimiento se asocian a las caracteristicas del terreno que la rodea, si éste es
pequefio, la produccién es limitada y su uso de indole familiar, desempefiando un papel
principalmente como concentradora de recursos.

De manera distinta, si el terreno es mds amplio, éste puede considerarse una kuaujta (o
rancho), su extension permite una configuracion mas vasta de elementos que combina plantas
medicinales y comestibles propagadas intencionalmente respetando una parte importante de la
flora nativa intercalada entre arboles frutales de naranja, platano, papaya, aguacate, maracuyay
pimienta. Las dimensiones del terreno pueden variar de acuerdo con el tipo de acceso a la
propiedad, que puede ser a través de la herencia familiar, en cuyo caso las colindancias son
compartidas con los hermanos y podria establecerse una negociacion sobre el uso del terreno de
manera colectiva o individual; también pueden ser terrenos adquiridos a través de la compra o
el arrendamiento, y las dimensiones fluctuan entre los cinco mil metros y las cinco hectareas. En
estas extensiones, regularmente se lleva a cabo la produccién en monocultivo de caiia, frijol o

maiz, o el policultivo de maiz en asociacion con el frijol, la calabaza y los quelites.
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Dentro de la comunidad, los terrenos tienen una inclinacién variable, esto propicia que
en los menos inclinados se puedan realizar las labores del campo con mayor facilidad, sin
embargo, en otros espacios con mayor declive es usual que se intercalen espacios de tierra suave
favorable para el cultivo y dreas con mayor presencia de piedras y otros materiales, lo cual
demanda una inversion de tiempo y trabajo mas prolongada.

También se puede acceder a terrenos de diversas dimensiones ubicados a una mayor
distancia de las dreas habitacionales, a los que se hace referencia como “el monte”, dependiendo
del propietario, puede dedicarse al policultivo que acompania la produccién de los cafetales bajo
sombra o mantener una estructura forestal con menor intervencion.

Tanto el monte como la kuaujta se encuentran rara vez delimitados por cercas, rejas o
bardas, pues el acceso se realiza a pie por las derivaciones de los caminos principales que se van
volviendo mas estrechos y escarpados conforme se alejan de las concentraciones urbanas y
aumenta el declive del terreno.

En el monte y la kuaujta el deshierbe y la preparacién de los terrenos estdn a cargo de los
hombres, para su desempefo se utilizan herramientas como el machete y el azadén, para “la
limpiada” del terreno que consiste en retirar los brotes de distintas plantas y cortar los troncos
de arboles y plantas que proliferaron durante la temporada de descanso. El proceso de deshierbe
se realiza de manera manual y se inicia un mes antes de las fechas proyectadas para sembrar, se
“chapea” o cortan las plantas al ras del suelo con ayuda del machete y los restos permanecen
sobre la superficie del terreno para convertirse en el abono organico de los productos cultivados,
Unicamente los troncos y ramas de mayor tamafio son troceados en fragmentos mas pequenos
para facilitar su traslado hacia la casa, en donde se aprovechan como combustible para el fogén.
Esta tarea es comunmente desempefiada por los hombres de la familia y las mujeres se encargan
de alimentarlos dentro del terreno durante los dias de la faena, en caso de que los integrantes
masculinos del grupo doméstico no puedan llevar a cabo la tarea, se contratan “mozos” y las

mujeres siguen manteniendo la responsabilidad de alimentarlos durante los dias de trabajo.
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La kuaujta de Pochotitan. Cinthya Denise Reyes Eslava. 01/11/2021.

El mantenimiento y la limpieza de los espacios préximos a la casa estdn al cuidado de las mujeres
y se llevan a cabo manualmente, esto permite una seleccién minuciosa de las plantas que son
retiradas y aquellas que se conservan para el uso doméstico a corto y mediano plazo, como las

matas de chiltepin, quelites, chayoteras, maracuya, platano o papaya.

3.1.1.1.2 Tipos de cultivos.

e El maiz.
El maiz es el cultivo agricola de mayor importancia alimentaria, politica y social en México
(Morales et al., 2018) y representa el principal cultivo de autoconsumo dentro de la cultura
nahua. El maiz “criollo” es el mas abundante con una forma tradicional de siembra, en la que se
utilizan la coa, el azaddn, el machete y el abono organico como herramientas principales, si bien
esto estd asociado con la inclinacidon del terreno, es importante recordar que en algunos espacios
se produce maiz de “semilla mejorada” a partir de mejoras tecnoldgicas introducidas por los

Programas Gubernamentales de apoyo al campo instaurados en el periodo de posguerra basado
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en un modelo alimentario de industrializacién de la agricultura, que incluyen capacitaciones, y

paquetes productivos que promueven el uso de abonos industriales y herbicidas (Rubio, 2011).

Mujeres nahuas recorriendo el maizal. Cinthya Denise Reyes Eslava.25/09/2021.

124



En esta comunidad las precipitaciones constantes y el clima calido permiten la obtencién de dos
cosechas de temporal por afio. La milpa del sol o tona/mil se siembra entre noviembre y
diciembre, para ser cosechada entre junio y julio; y para la milpa del agua o xopamil (Ramirez,
2015), se debe preparar otro terreno, pues la siembra debe llevarse a cabo entre abril y mayo y
se cosecha entre octubre y noviembre. Para los indigenas de esta poblacién, los diferentes
colores del maiz corresponden cada uno a un punto cardinal, asi el maiz blanco representa al
oeste, el amarillo al este, el rojo al norte y el morado al sur y todos forman parte importante de
la siembra, en la que destaca el rojo por ser considerado el “protector”.

Su cultivo inicia con la preparacién de la tierra tres o cuatro semanas antes y con el

Ill

acondicionamiento de la semilla. Primero, los hombres realizan el “chapeado o chapote” con el
machete, cortando las plantas y dejdndoles encima del terreno para que se conviertan en abono,
mientras tanto en la casa la semilla “se pone a remojar en agua con flores de rosa de castilla por
dos dias, se le quita toda el agua y se pone por un dia y medio mds en una bolsa de nylon (plastico)
o hasta que germina, entonces se lleva al campo y con un palito, con una distancia de un pasito
mediano, se hace el hoyito con la punta del palo, se dejan caer tres o cuatro semillitas y las vas
cubriendo.

De ocho a diez dias después hay que resembrar en donde no se dio para que las hileras
gueden parejitas. Pasados los veinte dias, se pone la semilla del frijol y al mes, hay que ir a
“aterrar”, a hacer el montoncito de tierra alrededor de la matita con el azadén, ahi hay que
ponerle el abono orgdnico, mas o menos a una cuarta de la raiz, asi se hace todo a mano, sin
rociada, porque afectan a los otros terrenos sembrados. Ya para el segundo o tercer mes, se

“aterra” otra vez y se chapea, quitando las plantas que pueden afectar el crecimiento del maiz”

(Segura, M., comunicacion personal, 28 de enero de 2022).

® Las calabazas.
Son consideradas como unas de las primeras plantas domesticadas por los pueblos
mesoamericanos (Morales et al., 2018) y uno de los principales componentes de la milpa que es
cada vez menos incorporado, sin embargo, dentro de los espacios en los que todavia se conserva

su produccion se incluyen la calabaza de castilla y calabacita y se realiza un aprovechamiento
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integral de la planta, puesto que de ésta se consumen las guias, la flor, el fruto tierno o recio y la
semilla en diversas preparaciones (Taller de Tradicién Oral y Beaucage, 2015). También puede
encontrarse una variedad de calabaza roja, que crece como bejuco o enredadera en los arboles
grandes y al madurar se come como si fuera una fruta, parecida a la sandia en consistencia y

textura.

Calabaza de castilla. Cinthya Denise Reyes Eslava. 14/07/2022.

e Elfrijol.
En el territorio mexicano puede encontrarse hasta el 90% de las variedades de frijol por lo cual
es considerado como el centro de diversificaciéon de la especie (Morales et al., 2018). Los
principales tipos de frijol que se siembran para el consumo familiar son el negro “takuahuaket”,
el gordo “exoyeman” y el pinto o “chichimeko”; el frijol negro puede sembrarse intercalado entre
los brotes de maiz, aproximadamente veinte dias después de que han salido las matitas “para
aprovechar el terreno”. Después de que se ha doblado el maiz y se han pizcado las mazorcas, la
enredadera del frijol invade por completo lo que queda de la planta del maiz y empieza a florear.

Cada una de las variedades se siembra por separado, en el caso del frijol pinto o “chichimeko”, al
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ser una variedad rastrera, es decir no necesita trepar, se cultiva en una extension de terreno
amplia, con una distancia de un metro aproximadamente entre una mata y otra; su produccién
depende de la ayuda y el cuidado del hombre y después de cuatro meses, se empiezan a
incorporar en una amplia variedad de guisados, ya sea su flor, o en su forma tierna como ejotes
o frijol tierno, o después de dejarlo secar por unos dias, a partir de las semillas secas cocidas con
agua y sal o molidas en los tamales, de las distintas variedades, unicamente el follaje del frijol

gordo es considerada comestible y se conoce como ekilit (Garcia, 2006).

® Los quelites.
Dupeyron y Morales (2018) los consideran plantas omnipresentes en la alimentacion mexicana,
en la Sierra Norte se han identificado mds de ochenta especies que se integran al consumo
familiar en distintas modalidades, algunos de ellos son intencionalmente propagados y en otros,
tolerados, es decir, que no se quitan durante la “chapeada” a menos de que se considere que
pueden afectar el crecimiento del maiz. En ndhuatl “kilit” significa verdura o hierba comestible y
se distingue de las otras hierbas no comestibles “xiuit” y las que se utilizan como forraje “sakat”
(Garcia, 2006). Dos de los quelites que se propagan de manera intencionada y de forma mas
abundante son el quintonil y el papaloquelite, pero otras variedades que son aprovechadas en la
zona son: el uitskilit, tomakilit, metsonkilit, ayojkili, soyokilit, paxkilit, chahuakilit, tlalxoxompe,
entre otros, éstos pueden consumirse frescos o guisados con ajonjoli o en algun caldo,

incorporando los retofios, las ramitas tiernas y las guias.

e Jitomate rifionudo y jitomate bolita.
México es considerado como uno de los lugares con mayor variedad de tomates y un centro de
diversificacién y domesticacion en el que se aprovechan aquellos denominados “criollos” y los
mas silvestres con la finalidad de darle sabor a la comida, por lo que se considera fuertemente
unido a nuestras preferencias culturales (Morales et al., 2018). Las variedades que se producen
en esta regién son el jitomate rifionudo y el jitomate bolita, sin embargo, el primero es muy
sensible a los efectos de los agroquimicos y necesita un lugar “muy puro” para que se dé, por lo

tanto, se siembra en el monte, lejos de los terrenos que producen maiz con semilla mejorada. El
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uso del jitomate en la cocina esta presente cotidianamente, a manera de salsa, en combinacién
con distintos chiles, lo cual genera una demanda que se satisface con el producto traido desde

Zacapoaxtla, obtenido a través de la tecnologia agricola de invernadero.

e El espinoso o chayote.
Es considerado un bejuco por su cualidad trepadora, su propagacion depende de las mujeres y
se da a través del brote que proviene de su corazdn, se expande por las paredes o por los arboles
medianos aledafos a la casa y es considerado un recurso valioso gracias a su disponibilidad
durante todo el ano, lo que lo convierte en componente de diversos guisos, sobre todo en su

forma tierna, madura o en combinacion con sus guias.

e El ajonjoli.
Aunque es un alimento que proviene de Asia, actualmente forma parte de la dieta tradicional
indigena, y es utilizado en la preparacidn de caldos y sopas (Garcia, 2006), se siembra en los
terrenos junto al frijol, entre enero y marzo y se cosecha en septiembre, para la fiesta de San
Miguel (Taller de Tradicién Oral y Beaucage, 2015), se dejan secar sus vainas y se saca la semilla
de tres o cuatro milimetros de tamafio; las preparaciones que se realizan con este ingrediente

son similares al pipian elaborado con la semilla de la calabaza.

e Elaguacate.
En México existen alrededor de veinte especies distintas de aguacate, algunas de ellas se
mencionan en el Cddice Florentino (Morales et al., 2018), en la zona de Cuetzalan, sus habitantes
reconocen dos tipos de aguacate, uno negro y otro verde, ademas de consumirlo durante la
temporada de frutos en mayo; debido a que sus hojas son ampliamente utilizadas en la
preparacion de tlayoyos es usual que las familias procuren tener una mata dentro de los linderos
de la casa, asi mismo, la corteza puede ser utilizada con fines medicinales y el tronco como

combustible para el fogdn.
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e Lapimienta gorda.
Es un arbol frondoso que crece alto, ya sea en el cafetal o en el monte, también se propaga cerca
de la casa si el terreno lo permite, actualmente depende del hombre para su diseminacién debido
a la recoleccién de la semilla para la venta, florea en abril y se recolecta la semilla madura de
color negro, entre agosto y septiembre (Taller de Tradicién Oral y Beaucage, 2015). El cuidado
del arbol es realizado por los hombres y los mas jovenes se encargan de la recoleccién de los
ramilletes en los que estan dispuestos los frutos. Esta especia representa un caso particular, en
el cual las hojas son utilizadas ampliamente en los guisos y preparaciones cotidianas y también
son aprovechadas en los bafios de temazcal para las mujeres después del parto debido a sus
efectos terapéuticos, mientras que el fruto es procesado para la venta en el mercado nacional e
internacional a través de las cooperativas o los establecimientos de los mestizos en la cabecera

municipal. Su cultivo forma parte de la planeacién a mediano y largo plazo de la kuaujta familiar.

Recogiendo pimienta en la kuaujta de Pesmapan. Cinthya Denise Reyes Eslava. 24/08/2021.
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e El café (Coffea arabica).
El cultivo del café representa desde su introduccién a mediados del siglo XX una fuente de
ingresos y asi mismo, ha permeado en la vida familiar y social de las comunidades, en las cuales
se considera fundamental en el dia a dia. El café bajo sombra es la forma representativa de la
produccién en las comunidades indigenas dentro del territorio mexicano, incluyendo a los nahuas
de la Sierra Norte de Puebla, caracterizada por un “sistema agroforestal cafetalero” construido a
partir del conocimiento y las necesidades locales, en el cual se conserva una amplia gama de
plantas nativas o silvestres, que aportan diversos insumos y servicios a los agricultores, al mismo
tiempo que se incorporan arboles de especies exdticas y de alto valor comercial que también
sirven para proporcionar sombra y nutrientes al cafeto, obteniendo como resultado un manejo
funcional y eficiente basado en los conocimientos especificos del grupo en cuestion (Moguel,
2015). En el cafetal nahua la apropiacién de la planta y su produccidon establecen formas
organizativas similares al respecto del cultivo, los cuidados y la cosecha, en donde los hombres
se encargan de los dos primeros aspectos y las mujeres de realizar la cosecha entre noviembre y
diciembre. A diferencia de la pimienta, las hojas del cafeto son utilizadas con fines medicinales y
la semilla, mas alld de ser recolectada para la venta, es en algunos casos procesada para el

consumo cotidiano.

e Arboles frutales.
Algunos frutales como los naranjos, los limoneros y los mangos que fueron traidos después de la
llegada de los europeos (Beaucage, 2012), en conjunto con el platano, la papaya, la guayaba, la
morera, el aguacate o el zapote mamey, forman parte de la memoria y la historia de las ultimas
dos o tres generaciones, en un inicio éstos fueron utilizados para complementar la dieta familiar
y los excedentes repartidos o intercambiados con los integrantes de la comunidad. Actualmente
se encuentran en casi todos los terrenos en combinacion con especies endémicas de zapote y
chicozapote y otras de introduccién mas reciente enfocadas en la comercializacién como la
pimienta, la lima, la macadamia y frutos exdticos como el lichi, el rambutan, la yaca, el maracuya

e injertos como el premo.
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Los frutos obtenidos de estos arboles son en distinta medida consumidos al interior de
las familias y de la comunidad, sin embargo, la mayor parte es destinada a la venta, ya sea por
costal o por rejilla, para cubrir un pedido o para su oferta en el mercado de Cuetzalan. Tanto
hombres como mujeres estan involucrados en la recoleccidn de los frutos, por lo cual aprenden
desde edades tempranas de sus padres y abuelos, a identificar el momento exacto en el que

deben deshierbar, abonar y llevar a cabo su cosecha.

Flor de maracuya. Cinthya Denise Reyes Eslava. 15/07/2022.

3.1.2 Técnicas y espacios de recoleccidn.

La casa y la kuaujta son los espacios de recoleccidn cotidiana, en los cuales se planea
minuciosamente la inclusiéon de los insumos alimentarios mas relevantes para cubrir las
necesidades familiares a corto, medianoy largo plazo; en los alrededores de la casa se concentran
los recursos que precisan de un acceso y por lo tanto una recoleccién constante e inmediata,

asociada a su inclusion en las preparaciones alimentarias o medicinales.
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Por otra parte, los lugares mas alejados en el monte, en donde las propiedades y los
terrenos no son utilizados con fines productivos intensivos, es mas facil acceder a las plantas
arvenses que no dependen del cuidado de los seres humanos para su crecimiento o
reproduccién. En el monte se pueden encontrar muchos tipos de insumos, pero es importante
saber distinguirlos, pues puede ser peligroso porque “alld estd el doble de las plantas que
comemos, su igual (cimarrdn), pero no se come, es mas amargo” (Segura, Ma., comunicaciéon
personal, 23 de agosto de 2021).

Las técnicas de recoleccidon forman parte de un corpus de aprendizaje transmitido de los
padres o los abuelos hacia los mas jovenes durante los traslados hacia los espacios de trabajo
agricola y durante la estancia en estos. Con el paso de los dias y el cambio en la maduracién y las
etapas productivas de las plantas, se aprende a diferenciar los alimentos comestibles de los no
comestibles, las temporadas de mayor disponibilidad y el momento preciso en que éstos pueden
ser recolectados para el consumo sin que éstos representen un riesgo. Esta practica, involucra a
todos los miembros del nucleo familiar en distinta medida, puesto que el acceso a este tipo de
conocimientos contribuye a la seguridad alimentaria y el bienestar de la familia, tanto en los
procesos de recoleccién como en los de preparacion y consumo. Aun asi, es importante
reconocer que los espacios de injerencia son distintos, pues aunque todos los integrantes tienen
acceso al conocimiento derivado de la interaccion e identificacion de especies Utiles, las mujeres,
las nifas y los nifios realizan esta tarea dentro de los espacios mas préximos, como la casa vy el
rancho, y los hombres, despliegan sus actividades en los espacios mas lejanos como el monte.

La recoleccidn es una practica que se desempeiia dentro de los linderos de la propiedad
individual, pero puede extenderse mas alld, hacia la propiedad familiar, y en caso de que el
recurso se encuentre en otra propiedad “se debe pedir permiso (al duefio), porque si no, te lo
vienen a cobrar, por andar robando” (Vazquez, M., comunicacién personal, 27 de octubre de
2021). En cualquiera de los casos, Unicamente se toma lo necesario, es decir, sélo lo que se puede

procesar para el consumo inmediato, ya sean quelites, frutas, flores o algin otro elemento.
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Hojas para tamal. Cinthya Denise Reyes Eslava. 16/04/2022.
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3.1.2.1 Espacios de recoleccion.

La recoleccidén es entonces una practica que propicia la continuidad del reconocimiento de la
variedad de flora y fauna que conforma el entorno natural, asi como de las estrategias de
aprovechamiento de los recursos que determinan el territorio alimentario. Esta, dependiendo de
las necesidades y la ubicacién de los insumos, trasciende la escala del territorio doméstico y se
extiende hacia la kuaujta o el monte; tiene un caracter dindmico que se transforma conforme se
modifica la disponibilidad de frutos a los que se tiene acceso de acuerdo con la época del ano.
Usualmente la recoleccién se efectiia en las propiedades familiares, sin embargo, una de las
caracteristicas mds importantes sobre la organizacién social y comunitaria de los nahuas de esta
zona, es el uso colectivo de los recursos, basado en la cooperacidn y el didlogo en el que se puede
“pedir permiso” al duefno de la parcela para recoger lefia o cortar hojas o frutos de una planta en
particular (Massieu, 2017). El proceso de negociacién que se realiza para “pedir permiso”,
usualmente desemboca en un intercambio, ya sea econdmico o que puede ser reclamado en
especie en algin momento en el futuro.

Como parte de los conocimientos adquiridos durante el crecimiento al respecto de lo
comestible y lo no comestible, las nifias y nifios también aprenden a identificar las distintas
temporadas y los lugares en donde se puede acceder a los recursos en compafiia de hermanos,

padres, madres o abuelas y abuelos.

3.1.2.2 Variedades de alimentos.

o Quelites (Kilit).
Se considera que en la Sierra Norte de Puebla se conocen y se consumen mas de ochenta
variedades (Castro et al., 2011), de las cuales veintiocho han sido documentadas por Beaucage
al respecto de sus usos, preparaciones y formas de propagacién (Taller de Tradicién Oral y
Beaucage, 2015), algunos ejemplares dependen en menor medida de los seres humanos para su
crecimiento, pueden ser recolectados en el monte y en las zonas cercanas a la milpa y a la casa,
sin embargo, “antes los encontrabas por todos lados, ahora son cada vez mas dificiles de

encontrar, por la “rociada” (con agroquimicos)” (Segura, Z., comunicacion personal, 07 de
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octubre de 2021) que se utiliza en la produccidn de caia o de maiz “mejorado”. Al momento de
recolectarlos se elige la parte mas tiernita, las hojas nuevas o en el caso de los que son bejucos,
las puntas o guias, tratando de “respetar a la planta, para que no se seque... sin doblarla, o
arrancarla, es importante saber ver en dénde estd la parte en donde es mas facil trocearla... pues
si la arrancas toda, luego ya no se da. Se escoge la parte mas nuevita, la mas verdecita, pero hay
gue dejar unas matas sin cortar, para que crezca la semilla y se den mas...” (Segura, M.,
comunicacion personal, 02 de noviembre de 2021). Los quelites son una parte fundamental de la
dieta, complementan a los alimentos basicos como el maiz y el frijol, ademds de aportar variedad

al sabor y la consistencia de los alimentos.

e Hongos (Nanakat).
Las variedades mas abundantes son el hongo de jonote o jonotnanakat, el alakcho u hongo de
oreja y el hongo collar de guajolote totolkoskananakat, se encuentran en el monte y son
colectados para el consumo doméstico, y en menor medida para su venta en el mercado de
Cuetzalan. La recoleccién de este tipo de recurso es realizada por los hombres, puesto que se
encuentran en las zonas mas alejadas y densas del monte, “en una solaida (al monte), se pueden
encontrar de varios, por ejemplo, si es temporada del (hongo) de jonote, uno va buscando en los
troncos que estan tirados o los que ponen como cerca, asi cada tronco tiene el suyo, pero no
todos se comen... el (hongo) de jonote es muy sabroso, es como blanquito, traes unos cuantos a
la casa y ya la sefiora lo prepara, sabe mas bueno que el pollo...” (Vazquez, F., comunicacion
personal, 28 de octubre de 2021). Como la presencia es escasa, su recoleccion puede tomar mas

de unas horas para que la cantidad sea suficiente para preparar un guiso.

e Chiltepin.
Es una variedad de chile que se extiende desde Sonora hasta Campeche y Yucatén, a pesar de su
minusculo tamafio, su sabor y picor son intensos y forma parte de muchas de las cocinas que se
extienden por estos estados, incluyendo a la Sierra Norte de Puebla. Para crecer necesita de
condiciones calidas y precipitacidon constante, dentro del municipio puede encontrarse durante

todo el afio gracias a los métodos de conservacién locales, su propagacion puede ser intencional
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en los espacios productivos o alrededor de la casa, o puede encontrarse también en el monte. En
Ayotzinapan, los frutos se recogen cuando han tomado un color rojo que indica que han

madurado, aproximadamente en el mes de julio.

e Flores.

En este rubro sobresale el consumo de flor de calabaza o ixochiyo, éstas son recolectadas por las
mujeres en la primera hora de la mafiana y se toman Unicamente aquellas cuya base no esta
engrosada, pues “eso quiere decir que ya viene la calabacita y si la cortas, ya no crece. Tampoco
hay que medir las calabazas con la mano (cuando estan creciendo), porque se pasman...”
(Vazquez, G., comunicacién personal, 23 de abril de 2021). Sélo se toman unas cuantas para
preparar y se dejan las demas para que crezcan los frutos, ésta se propaga por medio de la semilla
y se puede intercalar en la siembra con el maiz o chapear un espacio especial para su cultivo.

La flor del colorin, gasparitos o ekimit, se obtienen en los primeros meses del afio y para
poder seleccionar los brotes mas tiernos “esos que apenas se les estd formando la flor hay que
subirse al arbol, y se bajan con la ayuda de un palito” (Sdnchez, Y., comunicacién personal, 16 de
marzo de 2022).

Si bien las flores de chamaki no son comestibles, su recoleccién destaca debido a su
amplia valoracidn ornamental e importancia simbélica como componente fundamental del
arreglo de los altares domésticos. Las plantas son propagadas intencionalmente y son destinadas
a satisfacer las necesidades de la familia, pero también pueden ofertarse en venta, sobre todo
para los padrinos de las distintos eventos sociales y religiosos que atafien a la comunidad, quienes

a su vez, deberdn contratar al especialista para que las elija y las coloque en el marco del altar.

® Hojas.
Son un recurso que cubre aspectos alimentarios y medicinales, en todos los casos, se eligen las
hojas mas tiernas y de mejor apariencia, que no estén maltratadas por el ambiente,
contaminadas con algun tipo de plaga o mordidas por los animales. Algunas de ellas como el
vaporub, las hojas de guayaba, de pimienta o del cafeto, son utilizadas en remedios medicinales

para padecimientos respiratorios o gastricos, y otras como las del aguacate y, nuevamente la de
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la pimienta, se incorporan a varios de los guisados representativos de la cocina de la comunidad
como los tlayoyos vy el pipian, asi como las de nexkijisuat y nexcokisuat que son utilizadas en la

elaboracion de los tamales.

Exkijit. Hojas para etixtamal (Tamal de frijol o de siete cueros). Cinthya Denise Reyes Eslava.

01/11/2021.

3.1.3 Espacios y practicas de seleccidén y almacenamiento.

La concentracidn de los alimentos y las semillas se realiza en la casa, ahi seran procesados o
almacenados ya sea para el consumo familiar, la comercializacidon o para la préxima temporada
de siembra y dependiendo del proceso de transformacion que demanden, irdn ocupando

espacios distintos dentro de ésta.

137



3.1.3.1 Practicas y espacios de seleccion.

El primer proceso de seleccidn por el que atraviesan los elementos que se consideran parte de la
dieta familiar es cuando son desprendidos directamente de la planta que los produce y
posteriormente son designados para el consumo inmediato, para su almacenamiento, consumo
posterior o semilla para la siguiente temporada de siembra, como en el caso del maiz y el frijol.

Para su almacenamiento el maiz requiere que, en la milpa o el maizal, se lleve a cabo “la
doblada”, esto es cuando los productores después de que las mazorcas han llegado a su maximo
estado de maduracion, doblan las puntas de la mata de maiz con la finalidad de evitar que el agua
pudra la planta. Cuando el elote se ha endurecido y la planta ha terminado de secarse, todos los
miembros de la familia y “los invitados” se encaminan hacia la kuaujta para pizcar, alli se recogen
todas las mazorcas. En la casa después de la pizca, experimenta un primer proceso de seleccion,
en el que se dividen “las mazorcas mas grandes y mas llenitas, llamadas “tzintli” de las mas
pequeiias con menos granos, “molcat”, de éstas se hacen las primeras tortillas de la cosecha”
(Segura, M., comunicacién personal, 24 de enero de 2022); las otras, seran apiladas sobre una
base de madera rectangular ligeramente separada del suelo y sostenida por cuatro postes de
madera. Partiendo de esa seleccion de los ejemplares mas pequefios para el consumo, se
garantiza que las restantes cumplan con las caracteristicas deseables para la seleccidn de la
semilla. Como parte de su ultimo momento de seleccién y el final de su almacenamiento, se
toman los granos de la parte central de las mazorcas mas grandes para que funjan como las
semillas que dardn vida a la préxima milpa o el proximo maizal.

El frijol en cualquiera de sus variedades al momento de ser cosechado, se destina una
porcion para el consumo inmediato en guisos, hervidos con sal o preparados en tamales y la otra,
se pone a secar dentro de su vaina, extendiéndolas sobre una superficie plana y amplia que puede
ser la azotea o una plancha de concreto elaborada exclusivamente con la finalidad de exponer
distintos elementos al proceso de secado directo bajo los rayos del sol. Si la temporada es soleada
y no hay precipitaciones por la tarde, se mantiene ahi hasta avanzada la tarde y sera conservado
de esta manera hasta el momento en cual se ponga a la venta, se cocine o sea llevado

nuevamente hasta el campo de cultivo.
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La seleccion de la pimienta antes del secado. Cinthya Denise Reyes Eslava. 23/08/2021.

Tanto la semilla del café como la de la pimienta pasan por un proceso de seleccién minucioso,
sin embargo, el de la pimienta es mas simple, pues ésta debe cosecharse cuando el fruto esta
maduro pero aun es color verde, de esta manera, la tonalidad café, el sabor y el olor

caracteristicos de la pimienta gorda que se cosecha en la regién se ira conformando de acuerdo
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con su exposicion al sol, y quedard en su punto, tal como lo describe Don Rufino, “cuando tomas
un pufito y te las acercas a la oreja, si se escuchan como sonajitas, ya esta, si no, hay que ponerlas
a secar otro poco. Poner a secar la pimienta es un trabajo dificil, porque hay que estar siempre
al pendiente, no se vaya a mojar y hay que recoger cada una de las semillitas, para que no se
vayan perdiendo... a la pimienta hay que tenerle respeto, porque cuando la estds separando de
las ramitas parece muy facil, pero en la noche las manos te empiezan a arder, como que te
guema, pero sélo hay que lavarse bien con agua fria, para que no te dé fiebre” (Segura, R.,
comunicacion personal, 23 de agosto de 2021).

De forma similar a la pimienta, el fruto del café, es cosechado manualmente y de manera
artesanal principalmente por las mujeres, esperando a que cada uno de ellos se encuentre en el
punto adecuado de maduracion y su tonalidad sea de rojo intenso a rojo quemado, extendiendo
la temporada de la cosecha hasta por tres meses, desde noviembre hasta enero, pues “sélo de
esta manera el sabor y el olor del café sale bueno, si se corta verde hay que hacerle otros pasos
para quitarle lo acido y que salga bien...” (Segura, Ma., comunicacién personal, 29 de octubre de
2021).

Los quelites, las calabazas, las flores, las hojas, las frutas y todos los alimentos tiernos (o
frescos), experimentan un proceso de seleccion, el cual se lleva a cabo en el momento de acceder
a ellos directamente de la planta, y a partir de la cantidad y la calidad obtenida se decide si seran
utilizados para las preparaciones de la comida familiar o seran puestos a la venta, dando prioridad

a la primera opcioén.

3.1.3.2 Técnicas y espacios de almacenamiento.

En un ambiente tan hiumedo como el que persiste en la comunidad de Ayotzinapan durante la
mayor parte del afio, una de las prioridades para conservar las semillas y los recursos bdsicos
para la vida doméstica, es someterlos a un proceso de secado tan eficiente que evite que éstos
se pudran durante los periodos de almacenamiento. Para esto, se aprovechan distintos espacios
de la casay se establecen rutinas y responsabilidades entre los miembros del nicleo familiar para

garantizar los procesos adecuados de secado y almacenamiento.
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Todo en orden. Cinthya Denise Reyes Eslava. 11/08/2021.

Dentro de la casa, en la forma tradicional, el almacenamiento del maiz es realizado por los
hombres, quienes llevan a cabo su disposicién sobre una plancha de madera sostenida por cuatro
postes de madera, ligeramente separada del suelo, como formando un marco, su longitud puede
variar y también puede utilizar una de las paredes de la casa como sostén. Las mazorcas se
colocan en hileras una junto a la otra, seleccionando las mas grandes para colocarlas en la base,
Millan (2019) refiere que anteriormente la colocacién de las mazorcas respondia a una logica
conyugal entre los distintos colores del maiz, pues se consideraba que esto propiciaba una mejor
produccién en la préoxima temporada de cultivo, asi, el maiz blanco y el amarillo conforman un
enlace matrimonial, en tanto que el rojo y el morado, constituyen el otro, debiendo reposar de
esta manera durante su almacenamiento. Aun cuando este tipo de practicas han perdido vigencia
paulatinamente, tanto con el método de almacenamiento como la incorporacién del maiz rojo
en la milpa y en las hileras de mazorcas como “protector” prevalece sobre todo en los hogares
de los campesinos de mayor edad; y en los otros, lo mds comuin es que posteriormente a
experimentar un periodo extendido en una habitacidon dentro de la casa para ser cubierto con

“hormisan”, éste sea almacenado en los mismos costales de nylon en el que fue pizcado o en

141



monticulos irregulares en la esquina de una habitacién fresca y ventilada. Para su
almacenamiento por una temporada mdas extensa, es necesario que se conserven las capas de
hojas que recubren a la mazorca y cuando ésta vaya a desgranarse para la preparacion de
nixtamal, alimentar a los animales domésticos como las aves de corral y los guajolotes o para
llevarlo a algun evento social, las mujeres se encargan de separar con sumo cuidado las hojas

Ill

mas grandes, procurando que el “totomox” se mantenga integro para formar paquetes de doce
piezas para la venta dentro del municipio, pues “esto aqui no lo usamos, pero en San Miguel
(Tzinacapan) y en Cuetzalan si, viene una sefiora a comprarlo, para hacer sus tamales” (Segura,
M., comunicacién personal, 02 de noviembre de 2021).

Para su almacenamiento, los frijoles contintdian con su proceso de secado en el interior de
su vaina, en donde permanecen hasta que son utilizados para cocinarlos, para venderlos o dar
vida a las nuevas plantas. Después de algunas sesiones de secado en la azotea o en el patio, son
colocados en costales de rafia y acomodados cuidadosamente en el espacio mas seco de la casa,
es decir, cerca del fogdn o la cocina, 0 a un costado del maiz.

A diferencia del frijol o del maiz y gracias a su tamafio, a manera de conservacién y
almacenamiento, el chiltepin después de ser cosechado tras madurar y tomar una coloracién
rojiza, es envuelto delicadamente por las mujeres en una hoja de maiz que se ata por el medioy
se coloca sobre la lefia que pende por encima del fogdn, permitiendo que su deshidratacion sea
paulatina y tome una textura y un sabor especial gracias al calor que le es transferido dia con dia.
Este procedimiento se realiza cada vez que se recolectan entre veinte y treinta piezas, y permite
qgue el sabor de este preciado condimento se mantenga presente en las mesas familiares durante
todo el afio, sobre todo en forma de salsa o “chiltamoltal”.

Asi como el frijol, el fruto del café atraviesa por una intensa transformacién, que incluye
el proceso de secado sobre una amplia superficie con una exposicién prolongada a los rayos del
sol, y el despulpado manual antes de colocarlo en los costales de rafia que lo mantendran a salvo

hasta que sea tostado sobre el comal de barro para su incorporacidn en la socializacién cotidiana

dentro de la cocina o a la venta en la cabecera municipal.
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Chiltepin y jitomates asados. Cinthya Denise Reyes Eslava. 20/08/2021.

De los insumos que son utilizados en su presentacion tierna o fresca como los quelites, las flores,
las calabazas o las hojas para los tamales, se conservan los ejemplares mds grandes de aquellos
gue dependen, en diferente medida, del ser humano para su propagacion y se espera el
momento adecuado de maduracién para poder recoger la semilla y almacenarla para el uso
posterior.

Por ultimo, aunque la semilla de la pimienta no forma parte como tal del sistema
alimentario de las comunidades, asi como la macadamia, la canela y otros productos orientados
a la comercializacion, éstos forman parte de la estructura de la kuaujta y son concentrados,
procesados y almacenados en el espacio doméstico hasta que adquieren las cualidades

necesarias para su incorporacion al mercado.
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3.1.4 Crianza de animales.

Esta actividad esta enfocada sobre todo en la satisfaccion de las necesidades familiares, sobre
todo aquellas asociadas con las practicas de reciprocidad y ayuda mutua en las que las aves de
corral representan la mayor demanda. Por otra parte, la produccién de cerdos es muy limitada
debido a los costos y cuidados que ésta implica y, por ultimo, la crianza de ganado bovino es
limitada, entre otros aspectos por la inclinacién del terreno y las prioridades productivas del

grupo doméstico.

3.1.4.1 Espacios para la crianza.

La casa es el espacio dedicado a la crianza de los animales, es el espacio en donde las mujeres
“trabajan” respondiendo a la complementariedad planteada por Baez (2015, p. 64), en la que de
acuerdo con los términos simbdlicos presentes en las comunidades nahuas en los que “todo tiene
su par”, asi como los hombres trabajan en el monte, es obligacién de las mujeres cuidar de la
casa por medio de las actividades domésticas de limpieza, educacion de los hijos, atencién de la
salud de la familia, la preparacién de alimentos y la crianza de los animales domésticos, todas
ellas, de importancia sustancial para la reproduccidn del nucleo familiar y el fortalecimiento del

tejido social al interior de la comunidad.

3.1.4.2 Tipos de animales.

e Gallinas (Piolamat) y guajolotes (Totoli).

Incluye a las gallinas y gallos “criollos”, y a los guajolotes de varios tamanos y colores, éstos se
encuentran generalmente reservados para los eventos sociales y las festividades religiosas, por
lo tanto, el nimero de aves de corral es variable. Los pollos estan destinados a la cooperacidn
para las actividades de indole comunitaria como bautizos, bodas, velorios o la fiesta patronal a
las que se asiste como invitados; los totoli Unicamente son ofrecidos a los padrinos, ya sean

cocinados o vivos.
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Empollando. Cinthya Denise Reyes Eslava. 11/08/2021.

Si la celebracidn estd planeada para una fecha determinada, la crianza de gallinas, pollos y
guajolotes empieza a aumentarse cuatro o cinco meses antes, ya sea por medio de la compra o
la asistencia a las gallinas y guajolotas para la recoleccion y concentracion de los huevos para su
incubacion, recolectandolos para después colocarlos juntos en un cajén acondicionado con hojas
y tela para que puedan ser empollados por las futuras madres. Las gallinas se echan durante
veinte dias “cuando ya se ven que estan creciendo los pollitos, y (las gallinas) empiezan a sentir
gue picotean el huevo, les empiezan a platicar (a los polluelos), de cémo van a saliry cdmo van a
comer y todo eso... asi cuando salen, ya saben cémo”; a las guajolotas les lleva aproximadamente
treinta dias, “si es una buena guajolota, puede pasar hasta diez dias echada, pero si no, se para
después de uno o dias, anda de alla para aca y luego se vuelve a echar... yo les pongo hojas de las
verdes, para que esté mas fresco ahi donde se echan” (Segura, Ma., comunicacién personal, 17
de abril de 2021). Tanto las gallinas como las “totolas” pueden empollar y criar indistintamente

a los polluelos de ambas especies, asi, lo Unico que hay que hacer “... es poner una semana antes

145



los huevos de las totolas a las gallinas, o una semana después los (huevos) de las gallinas entre
los de las totolas” (Vazquez, Y., comunicacién personal, 14 de julio de 2022).

Los espacios que ocupan son los mas cercanos a la casa, en algunos casos delimitados por
cercas, por la manana y al atardecer son alimentados por las mujeres y las nifias, con granos de
maiz o sus derivados como masa nixtamalizada o tortillas, y la mayor parte del dia pepenan en
las dreas mds cercanas, a excepcién de aquellos que han llegado recientemente y permanecen

atados con un lazo a una de las esquinas exteriores de la casa o dentro del corral.

Corral para los cerdos a un costado de la casa. Cinthya Reyes Eslava. 16/04/2022.

e Cerdo (Pitsot).
La crianza o produccién de cerdos en la comunidad es muy limitada, son pocas las familias que la
llevan a cabo crian un cerdo a la vez, maximo dos y regularmente los compran en “la granja”
instalada en Sotolan, una poblacién cercana, como una previsidn para las fiestas venideras o para
un compromiso programado. Desde que los adquieren hasta que cumplen con las caracteristicas
necesarias para el consumo o ha llegado la fecha “del compromiso” con los compadres, el o los

cerdos permanecen en un espacio construido con bloques de hormigdén y cemento, techo de
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ldmina sostenido por un tronco de madera en cada esquina y una puerta de madera. Estos son
alimentados por las mujeres con maiz en grano, tortillas, algunos sobrantes de verduras y
alimento, “(un cerdo) bien cuidado, en cuatro meses ya estd listo para comer o para vender”
(Vazquez, M.L., comunicacién personal, 17 de abril de 2022). La carne de cerdo o pitsotnakat es
muy valorada, y se procura el aprovechamiento de cada uno de sus derivados como la manteca,
los cueritos y el chicharrén.

Actualmente, la caza y la pesca son minimas, y mantienen la ideologia indigena acerca de
“tomar de la naturaleza sélo lo que se necesita” (Massieu, 2017) y de manera mas reciente se
apegan a los aspectos relacionados con el manejo ambiental que forman parte del Programa de
Ordenamiento Ecoldgico del Territorio (POET) de Cuetzalan (Massieu, 2017). Sin embargo, el
sabor y las cualidades medicinales de las especies que en algin momento formaron parte del
consumo tradicional alin se encuentran presentes en las referencias alimentarias de los
miembros de la comunidad, en donde figuran el tlacuache, la lubina, el mapache, la cuautuza y

el armadillo.

3.1.5 Alimentos complementarios.

El uso de ingredientes de produccidon externa a la localidad como parte de las diversas
preparaciones cotidianas es muy comun, y en algunos casos responde a elementos que alguna
vez fueron producidos al interior de la comunidad y que por cuestiones econdmicas y agricolas
han sido desplazados por otros cultivos de mayor relevancia en el mercado, empezando por el
café de la mafana, que puede ser endulzado con panela o azucar refinada, cuyo uso se remonta
tres generaciones atras, cuando los abuelos cultivaban la cafia de azUcar como insumo para la
produccidon artesanal de panela destinada al autoconsumo y en algunos casos, para la
elaboracién de refino. Su importancia es tal, que los campesinos la consideran uno de los
productos basicos para su subsistencia, generando en los afos setenta un proceso organizativo
importante para adquirirla a un precio mas accesible del que imponian los caciques, puesto que
si bien el cultivo de cafia y, por lo tanto, la produccién de panela fueron sustituidos, la demanda

de las poblaciones serranas continio aumentando, por esta razéon fue necesario adquirirla a
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través de la compra, lo que los llevd a negociar hasta la Ciudad de México y dio lugar a la
instauracion de diversos puntos para la venta directa de insumos administradas a través de las
recién creadas cooperativas, ejemplo que fue retomado por el programa de distribucién
Conasupo-Coplamar (Bartra et al., 2004). Actualmente, uno de los almacenes mas grandes del
programa Conasupo-Coplamar, se ubica en la entrada de la cabecera municipal de Cuetzalan y
sigue funcionando como punto de llegada y distribucién de los recursos alimentarios que se
expenden en las actuales tiendas Diconsa repartidas por todas las poblaciones del municipio. En
este tipo de tiendas administradas por alguna de las familias de la comunidad, se pueden adquirir
productos de primera necesidad como maiz, aceite, huevo, leche, sopa de pasta, azucar, frijoles,

lentejas y sal, sin necesidad de desplazarse demasiado.

Tienda Diconsa. Cinthya Denise Reyes Eslava. 07/09/2021.

Aguellos ingredientes perecederos o de consumo fresco como el tomate, el jitomate, la cebolla
o el chile verde, e incluso el pan dulce, se compran en alguna de las otras tiendas de abarrotes,

en las cuales se puede encontrar una amplia gama de bebidas y productos industrializados como

148



los refrescos, las galletas y las frituras, que se mezclan con otros alimentos que son traidos de las
localidades cercanas como el ajonjoli, la manteca, los alverjones, el chile chipotle o el queso.

Ambos tipos de productos también suelen ser adquiridos en el mercado de los domingos
en Cuetzalan, cuestidon que dependerd de la cantidad requerida por la familia, asi como de la
cantidad de recursos disponibles para trasladarse hasta ese punto. Algunos ingredientes, sobre
todo aquellos de origen animal como la longaniza, la cecina o el pescado son considerados casi
un lujo por lo que su consumo es esporadico o restringido a los eventos festivos o de indole
religiosa.

La incorporacién de este tipo de insumos que caracterizan al sistema alimentario
moderno ha permeado en distintos grados en los nucleos familiares, generando cambios en la
estructura del sistema alimentario tradicional, sin embargo, lo que esto nos permite identificar
son tanto los cambios como las permanencias alimentarias dentro de un sistema “vivo”, en el
qgue las transformaciones y las adaptaciones responden a los distintos fendmenos sociales,
politicos y econdmicos que influyen en la vida y la alimentacién de las poblaciones serranas, entre
los que resaltan el modelo alimentario y de produccidn agricola que determina a los programas
de seguridad alimentaria instaurados a nivel nacional a partir de 1980 ( Rubio, 2011), en los cuales
disminuyen los subsidios de al campo y se empiezan a difuminar las politicas integrales de
produccidn, distribucion y control de precios y se prioriza un modelo de importacion e
industrializacién alimentaria, que avasalla a los productores mexicanos de materias primas y
toma lugar en las mesas gracias a los bajos costos que plantea y la fuerte influencia de los
programas de television y la promocidon del consumo de alimentos ultraprocesados y comida
rapida en todos los medios de comunicacion. Un agente importante del cambio en cuestiones
alimentarias son las intervenciones alimentarias derivadas de las politicas publicas alimentarias
implementadas durante las primeras dos décadas del siglo XXI, enmarcadas en el discurso
internacional para el combate a la pobrezay el derecho a la alimentacién que incluyen programas
sociales asociados con la alimentacién como pensiones alimentarias, comedores comunitarios,
publicos y populares, desayunos escolares y entrega de despensas, acompafiadas de platicas y

capacitaciones sobre nutricion y salud familiar (Pasquier, 2019).
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Otro de los factores que inciden en esta transformacion es la reestructuracion de los
nucleos familiares derivadas por una parte de la migracién masculina, la cual demanda a las
mujeres una mayor diversificacion de la tareas domésticas e incluso al incorporacién al mercado
laboral dentro de la cabecera municipal o en otros estados, dejando de lado las tareas de
produccién y acelerando los tiempos de preparacién, mas por necesidad que por decision propia;
y por otra, la movilizacién o el desplazamiento dentro del municipio o los estados vecinos tanto
de hombres como de mujeres jovenes derivada de la incorporacion a distintos empleos del sector
servicios, lo cual, introduce a los miembros de la familia en dmbitos culinarios que conllevan el
consumo cotidiano de preparaciones distintas a las tradicionales, generando una modificacién
en el gusto y por lo tanto, en las preferencias alimentarias, buscando en algunos casos,
reproducirlas de vuelta en el entorno doméstico. En este mismo tenor de los cambios que son
incorporados por los integrantes mas jovenes del nucleo familiar se encuentran las actividades
curriculares desarrolladas en la escuela para la formacién técnica en gastronomia y cocina.

Por ultimo, aunque la disponibilidad de distintos productos (tacos, palomitas,
chicharrines, lechitas preparadas) también influye en el consumo, éste se asocia en gran medida

a la capacidad adquisitiva de la familia.

3.1.5.1 Los espacios de compra y el acceso a los alimentos complementarios.

En cada uno de los espacios de acceso a los alimentos por medio de la compra, se integra una
forma administrativa singular, la cual refleja la realidad actual e histérica de la comunidad. De tal
manera, coexisten espacios que conservan y dan preferencia a los instrumentos e insumos
basicos que son considerados como los ingredientes mas importantes para las preparaciones
tradicionales para aquellos que ya no cultivan, en estos espacios pueden acceder a los frutos de
la dltima cosecha, ya sea en semilla como los frijoles pintos y los frijoles toro o en su versién mas
tierna como ejotes o “exot”, y otros recién cortados, como el papaloquelite, los quintoniles o el
cilantro; y espacios mas modernizados en los que se puede acceder a productos ultraprocesados

de distintos tipos y marcas como galletas, churritos, yogurt y bebidas endulzadas, en este tipo de

150



espacios lo mas frecuente es que los dueiios del expendio adquieran la mercancia en Cuetzalan

en las tiendas a granel o por mayoreo en el mercado.

Tienda en Ayotzinapan, Cinthya Denise Reyes Eslava, 07/09/2021.

En el caso del pan dulce que se produce en San Miguel Tzinacapan, éste es repartido bajo pedido
dos veces por semana con una camioneta, directamente desde el horno de lefia. Su sabor, forma,
duracién vy textura caracteristicas generan aprecio y confianza entre sus principales
consumidores, tal como lo expresa Don Rufino cuando afirma que “Este pan es del bueno, estd
hecho en horno de lefia, lo hacen en San Miguel (Tzinacapan). A este pan no le pasa nada con dos
o tres dias, sigue estando bueno porque le ponen todos sus ingredientes (naturales), no como el
que ustedes comen (en la Ciudad), estd como hueco y no sabe a nada y al otro dia estd bien duro.
Quién sabe como lo hacen o qué le ponen...” (Segura, R., comunicacién personal, 19 de agosto de
2021). Otros ingredientes como el ajonjoli o el jitomate cuya demanda excede la cantidad

cultivada en la comunidad o el rendimiento se ha visto afectado por los efectos nocivos del uso
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de los herbicidas utilizados en la produccién de monocultivos a partir de semillas mejoradas, ha
derivado en la generacién de nuevas rutas de acceso a ellos, principalmente por medio de la
produccién de los municipios contiguos como Zacapoaxtla o Jonotla.

A pesar de las diferencias en ambos tipos de espacios, éstos se estructuran a partir de las
necesidades y preferencias de los habitantes de la comunidad, quienes aun cuando han integrado
algunos alimentos industrializados a su dieta, mantienen un marcado aprecio por los productos
frescos de origen local.

En el sistema alimentario de la comunidad, la jerarquizacion simbdlica tiene como
elemento central al maiz. Este no sélo representa la fuente primordial de energia en la dieta de
la poblacion, es un elemento con el cual se mantiene una relacién indisoluble a la que Lupo
denomina co-esencia, puesto que en esta conexién entre hombre y maiz, se plantea una misma
esencia compartida al afirmar que “el maiz es como nuestra carne” (como se cité en Dehouve,
2015, p. 47); éste elemento encarna en si mismo a través de su transformacion el eje de la
alimentacion, el flujo de la energia y la vida, que se consume en forma de tortillas, tlayoyos, atole
y tamales.

Dentro del sistema, en la posicién secundaria, se encuentran los alimentos cuyo proceso
productivo se vincula al maiz y al territorio de la comunidad, como los frijoles en sus distintas
variedades y en sus distintas etapas, tiernos o como semilla, las calabazas, los chiles y el ajonjoli;
todos estos insumos se asocian al maiz tanto en los espacios de cultivo como en el espacio
culinario, en el que forman parte de las preparaciones cotidianas. En este mismo rubro también
podemos ubicar a los quelites y los alimentos frescos que son producidos o recolectados en los
diferentes espacios cuya disponibilidad se va rotando conforme avanzan las temporadas que
facilitan el acceso a ellos, incluso puede pensarse como un rubro intermedio en constante
transformacién que se incrementa en la misma medida con que se incorporan nuevos elementos
productivos en la regidn, constituido sobre todo por arboles frutales. En este mismo rango,
podria colocarse al café, el cual, pese a su aporte minimo de energia, en su preparacién como
bebida en combinacién con azlcar o panela, acapara una parte importante de la comensalidad

familiar y la sociabilidad comunitaria dentro de los hogares, en donde los integrantes de la familia
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inician el dia con una taza de café y las visitas beben una porcién de esta preparacién mientras
conversan.

Como parte de la clasificaciéon de los alimentos periféricos, tenemos aquellos que son
adquiridos dentro de la regidn y apreciados por su origen y preparacion tradicional como el pan
dulce “coyotaxkal sotspek” de produccion local que ocupa un espacio fundamental en las mesas
y aquellos alimentos de origen animal a los cuales puede accederse a través de la caza o la pesca,
cuyo consumo es esporadico o con fines especificamente curativos, y aquellos que son
considerados un lujo y su consumo es ocasional, como la carne de res o de cerdo y sus derivados.

Para finalizar, como un apartado distinto, dentro del rubro de los alimentos periféricos se
encuentran los que hemos denominado complementarios, como el aceite, la sal, la manteca, las
lentejas, la soya, la sopa de pasta, la avena o el yogurt, que, si bien forman parte de la
alimentacion o las preparaciones cotidianas y las tradicionales, no se encuentran presentes
dentro de la nominacidn de lo que es considerado como comestible. Esta jerarquizacién simbdlica
menor podria estar vinculada con la ausencia de relacién con los espacios productivos dentro del
territorio de la comunidad, en donde se ejerce una notable preferencia por los productos criollos
frescos cultivados a mano, sin agroquimicos, los cuales estan permeados por la conexidén que se
establece entre sus integrantes a partir del trabajo en contacto directo con la tierra y las practicas
y actividades ciclicas que son aprendidas-transmitidas de generacién a otra, y que dan sentido a

su forma de vivir y relacionarse con el medio ambiente como indigenas nahuas.

111.2 De los territorios préximos al etnoterritorio alimentario.

El territorio alimentario de Ayotzinapan se compone de un complejo entramado de
territorialidades individuales y colectivas asociadas a distintas escalas y légicas productivas,
religiosas y de parentesco. En una de las escalas mas amplias se identifica la |6gica global a la que
corresponden las formas de relacionarse con el territorio desde una dimension econémica-
globalizada susceptible de ser analizada e intervenida institucionalmente a partir de los objetivos
especificos de desarrollo y consumo caracteristicos del sistema de produccion capitalista, el cual

despoija al territorio de su cardcter simbdélico-afectivo y lo coloca en una posicidon de dominacion
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y explotacidn a diferencia de las escalas de lo local y lo regional, en las que predominan las |dgicas
de organizacién socioterritorial que podrian denominarse como tradicionales-comunitarias, en
las cuales se ponderan los procesos productivos transmitidos de manera prdactica de generacion
en generacién desde hace varios siglos y las formas de intercambio y reciprocidad establecidas
entre los nucleos familiares, a través de los cuales se conserva la relaciéon de afecto, apego y
pertenencia con el territorio.

La escala de lo local y lo regional se caracteriza por la continuidad de las practicas
tradicionales comunitarias de produccidn y consumo de alimentos, esta constituida a su vez por
una compleja red de microterritorialidades que se entrelazan a través de los espacios y caminos
recorridos para garantizar el acceso y la distribucién de los diversos recursos alimentarios
durante todo el afio. En los espacios intimos y préoximos que componen esta escala
socioterritorial, se entretejen esmerada y delicadamente territorialidades humanas y no
humanas que atienden a la complementariedad nahua de lo femenino y lo masculino y dotan de

sentido a las practicas productivas y la organizacidn de los espacios.

3.2.1 La kuaujta y el monte. Espacios de multiterritorialidades.

En la tradicidn nahua, el trabajo dentro de la kuaujta y el monte, es considerado propiamente
masculino, pues se piensa que la naturaleza de la tierra es femenina y debe emparejarse con su
complementario opuesto (Bdez, 2015), lo cual le habia conferido hasta hace unas décadas una
territorialidad exclusivamente masculina, sin embargo, con el paso de los anos, la prohibicién de
la entrada de las mujeres a estos espacios ha ido cambiando, incorporandolas, principalmente
durante la pizca o cosecha de las mazorcas. Este proceso, ha impulsado el fortalecimiento del
trabajo conjunto por parte de la pareja y los integrantes del nicleo doméstico, asi el trabajo mas
arduo asociado a la siembra con la preparacion del terreno y el deshierbe correspondiente
efectuado por los hombres, se complementa con las labores de |la cosecha, la administracidon vy la
transformacién de los recursos dentro de los espacios domésticos por las mujeres.
Actualmente, la organizacién social para el trabajo productivo se mantiene apegada a los

pardmetros mencionados, sin embargo, tanto hombres como mujeres dominan una amplia gama
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de conocimientos relacionados con los ciclos productivos, la seleccién y las técnicas de
conservacion de las semillas debido a que la transmisién de estos conocimientos se lleva tanto
en los espacios productivos del monte y la kuaujta, como dentro de las areas del territorio
doméstico mientras se almacenan o se seleccionan las semillas. Asi, en correspondencia con esta
l6gica, los hombres salen cotidianamente antes del amanecer hacia los espacios productivos,
acompafiados de su machete y su sombrero para protegerse del sol, en donde dependiendo del
mes, llevan a cabo tareas que van desde la preparacién del terreno, el deshierbe, el abono, la
doblada, la siembra, hasta la renovacion de las matas. Don Delfino sale todos los dias a las cinco
y media de la mafiana, él siempre tiene trabajo, un dia va para Zacatexpan, no esta lejos, para
llegar realiza un recorrido de veinte o treinta minutos a pie, ahi tiene su “...maiz, unas plantitas
de café y arbolitos de maderable (cedros y caobas), tiene también otro rancho por Sotolan y ahi
hay caobas y citricos, naranja, lima, naranja tardia y cafia, y aqui (en su casa) estan las plantitas
de pimienta, unas pifias...” (Vazquez, D., comunicacion personal, 15 de abril de 2022), siempre
tiene algo que hacer “porque a veces hay que limpiar y cuando las matitas se secan o se ponen
amarillas hay que arrancar para resembrar... entonces unos dias me doy una vuelta por alld por
Sotolan y otro por Zacatexpan para ver como estd la milpita, ahorita esta bien parada, porque
cuando viene el viento y lo tumba todo, ya no se da...”, pasando el mediodia ya esta de regreso
en la casa y después de comer sale para dar otra vuelta, a revisar sus plantas y ver si quedd algun
pendiente, y si todo va bien, por las tardes se queda en casa a descansar un poco y a desgranar
maiz o pelar el frijol. Mientras tanto, las mujeres acompafian la salida de los hombres con una
taza de café, al que ocasionalmente afiaden un pan dulce o un pan simple (sin azlcar) y
permanecen en casa al tanto de los pollos, guajolotes, las plantas del traspatio y la alimentacion

de la familia.
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Cortando elotes en Sotolan. Cinthya Denise Reyes Eslava. 15/04/2022.

Los hijos de Margarita ya son grandes y tienen su familia, tiene una mujer y dos hombres, cuando

es momento de sembrar, se espera la llegada de los varones, “porque el sefior (su esposo) solo
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no puede... y se quedan aqui una o dos semanas, salen todos los dias a preparar la tierra, formar
el surcoy llevar la semilla, y la siguiente semana ya sdlo se reponen las matitas que no se dieron”,
ya después ella es la que acompaia a su esposo a la milpa cuando hay que poner el frijol o
empezar a recoger los elotes y a cosechar, “ahi se escogen las plantas de maiz que tienen de a
dos (mazorcas), para la semilla y los demas son los que se van usando para el nixtamal y para los
pollos...”, para llevarlo para la casa “... hay que rentar una camioneta y para acomodarlo en la
casa se contrata a un sefor que le sepa, este afio, como mis nietos estaban aqui (de vacaciones),
uno de ellos se quedd a ayudarle los dos dias, porque si no... se hubiera tardado hasta una
semana, asi van escogiendo las mazorcas mas grandes y las van poniendo asi bien
acomodaditas...” (Segura, M., comunicacién personal, 15 de abril de 2022).

Como parte de la expresion de la territorialidad humana la delimitacion de la propiedad
privada y la pertenencia a la comunidad, mas alld de limitar el acceso a los recursos y su
aprovechamiento, es un ejercicio que permite tejer redes de didlogo, cooperacién o ayuda mutua
entre los individuos y las familias, de tal manera que las cercas sirven para resguardar los frutos
obtenidos de la siembra, tanto de los humanos como de los animales que pueden comérselos, y
asi aprovecharlos mejor dentro del nucleo familiar y compartirlos con la familia extensa. Durante
el crecimiento de la milpa y la cosecha, los quelites, los elotes tiernos y las matas de maiz se
reparten con hijas e hijos, nietos, hermanas y hermanos, amigos y compadres, teniendo en mente
lo que ellos poseen o producen dentro de sus parcelas, “porque si mi hermana tiene calabazas
de esas rojas o platano manzano, pues yo le regalo de mis mangos o mis naranjas dulces, y cuando
ella tiene calabazas, ella me regala...” (Vazquez, M., comunicacién personal, 15 de abril de 2022),
estableciendo de esta manera un flujo de alimentos e insumos, que sustenta una parte
importante de la interaccion y la cohesion familiar y comunitaria basada, a su vez, en la
demostracion de afecto. Por lo tanto, dentro de la comunidad es importante reconocer los limites
de las propiedades y el contenido de éstas, pues esto permite establecer por medio del didlogo
directo con el propietario, el acceso a distintos alimentos o insumos ya sea a cambio de dinero,

trabajo o algun producto distinto que no esté disponible en su terreno.

157



Los multiples espacios en los que se produce, tanto en el monte como en la milpa, se
establecen puntos importantes para las familias, éstos representan los espacios transitados,
trabajados, vividos y habitados por los hombres de manera cotidiana y sélo eventualmente por
las mujeres, sin embargo, éstos territorios se encuentran ligados fuertemente a la vida familiar,
pues significan el sustento y la posibilidad de persistir en el tiempo por medio de los insumos que
brindan, en ellos brotan las matas que los han de alimentar o que un momento dado daran frutos
gue con la venta o el intercambio garantizaran el acceso a diversos recursos. Sin embargo, todos
los dias, esos caminos una vez transitados por los hombres de ida, los llevan de regreso hacia el
espacio doméstico, en donde se concentra el fruto de su trabajo y es transformado en alimento
por medio del fuego y el saber femenino, y meses después vuelve a partir en forma de semilla o

en forma de mata.

Mazorcas y totomox. Cinthya Denise Reyes Eslava. 15/04/2022.

La territorialidad humana es apenas una de las multiples territorialidades que se expresan en
estos espacios, dando lugar a otras territorialidades que se desenvuelven a través de los vinculos

establecidos entre el trabajo del hombre y su cosmovision, materializados en la produccion del
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maiz y el café, elementos fundamentales para el desarrollo de la vida humana y las actividades
sociales y econdmicas dentro de esta comunidad. Dentro de esta forma de relacionarse con el
mundo, el primero de estos representa la principal fuente de alimento y, por lo tanto, detenta
una importancia simbdlica mayor, su produccién conlleva una serie de practicas y conocimientos
ancestrales que forman parte de su proceso productivo, el cual da lugar a una territorialidad
basada en una estrecha relacidn con la tierra y el trabajo manual, cuya temporalidad ciclica
asociada a los tiempos de siembra y de cosecha refleja la temporalidad de naturaleza ancestral
gue habita en los rituales, practicas y saberes que acompafian los ciclos agricolas de temporal y
sus respectivas festividades. La territorialidad establecida mediante este tipo de produccion, con
el maiz como principal representante, conlleva ademds de una fuerte carga simbdlica, la
expresion de cargas emocionales importantes por medio del establecimiento del intercambio
reciproco de dones entre un género y el otro, de amor, compromiso y trabajo conjunto, pues se
considera que “Cuando el marido va a su milpa a cultivar las plantas de maiz, hace sentir a la
mujer su amor por ella” Taggart (2015, p.191).

De la misma manera, dentro de la milpa, el monte o la kuaujta se siguen parametros muy
similares de asociacién y complementariedad, es asi, que junto al maiz, el frijol, la calabaza y los
quelites integran todo un sistema de microterritrorialidades, el cual se incorpora con las de las
otras especies vegetales de aprovechamiento forestal, comercial, medicinal, ornamental y
alimentario, como la caoba, la pimienta, el mamey, el chamaki o el nexquijihuit, los cuales ocupan
un espacio y se desarrollan a un ritmo distinto cada uno al interior de la kuaujta, y cuyos frutos
forman parte de una visidén a corto, mediano y largo plazo, en donde se planea para el consumo
y el sustento actual y el de las futuras generaciones, tal como lo deja ver el comentario de
Zenaida, “... compré éstas pimientas, pero para cuando den [frutos], a lo mejor yo ya no lo voy a
ver, ya le tocara a mis nietos” (Segura, Z., comunicacién personal, 23 de agosto de 2021). La
kuaujta, representa no sélo uno de los espacios productivos mas importantes para los
maseualmej pues en él se concentran ademas de una gran cantidad de recursos simbdlicamente
relevantes, una forma de ver el mundo en donde la variedad, el cambio y la adaptacidn, reflejan

el conocimiento profundo del territorio y los ciclos agricolas de cada uno de sus componentes.
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Kuaujta. Maiz, frijol, cafia y cafetos. Cinthya Denise Reyes Eslava. 15/04/2022.

En contraposicion con esta légica y su correspondiente territorialidad, se desarrolla la produccién
de maiz con semilla mejorada, la cual se cifie a las temporadas de lluvia, pero deja de lado los
aspectos relacionados con el respeto por la tierra, los ciclos agricolas y el trabajo manual,
ponderando la explotacién del suelo por medio del monocultivo. Este tipo de produccién, que
impone una territorialidad basada en la explotacién del territorio con fines lucrativos despoja al
espacio productivo de su esencia como concentrador de una multiplicidad de bienes simbdlicos
a corto, mediano y largo plazo, generando a su vez la desvinculacién socioafectiva de la poblacion
con su espacio, sin embargo, este tipo de practica no escapa a la suspicacia de los hombres de
mayor edad que evitan el uso de agroquimicos, pues consideran que no es una forma segura de
producir a largo plazo, pues “después de unos tres o cuatro afos la tierra se echa a perder, ya no
da nada, mas que una hierba bien espinosa, que quieres cortar y no se puede, te rompe el
machete y los pelitos que vuelan te pican como espinas... esos son los terrenos donde le echan
rociada, nada mas para no desyerbar, y en los terrenos que estan cerca ya no crece nada, ni

guelites, ni jitomate, ni nada...” (Segura, D. comunicacion personal, 01 de noviembre de 2021).
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Por otra parte, tenemos el caso del café, con una territorialidad establecida por medio de
la introduccidn de un sistema productivo impulsado por intereses distintos al autoconsumo y la
subsistencia de la comunidad. El cual, a pesar de haber desplazado el cultivo de otros productos,
ha sido apropiado por medio de la aplicacion de practicas agricolas derivadas de un complejo
conocimiento del medio ambiente, generando a lo largo de su produccién formas organizativas
dirigidas al fortalecimiento de las comunidades indigenas de la region, relacionadas con el acceso
a los productos basicos, la seguridad alimentaria y mas recientemente, la defensa de su territorio.
En la escala local, su territorialidad, en constante evolucidn, se establece entre la kuaujta y el
monte, como parte del “cafetal indigena”, el cual Beaucage analiz6 como parte de una
investigacion etnobotdnica, en donde se integra en asociacion con otras 128 especies generando
una “policultura arbérea”, entre las que se encuentran plantas que no necesitan ser plantadas,
pero que se cuidan o se desyerba a su alrededor para que prosperen, y éstas pueden ser
destinadas a usos medicinales, comestibles u ornamentales, arboles sembrados, como los
frutales introducidos después del siglo XVI como mangos, naranjos o limoneros y darboles
endémicos como los zapotes mamey, chicozapote y zapote blanco y plantas ornamentales como
el chamaki, y elementos de aprovechamiento maderable (Massieu, 2017). Este tipo de
agricultura asociada al café también permite la continuidad de territorialidades animales
importantes en la region entre las que se encuentran aves, mamiferos y roedores endémicos
como tlacuaches, mariposas, serpientes, armadillos y salamandras. Sin embargo, una de las
principales caracteristicas del cultivo del café, es la territorialidad multiescalar que se establece
a partir de la interaccién entre las distintas familias, las comunidades, la region, que después es
proyectada a través de la organizacidon cooperativa indigena regional a los niveles nacional e
internacional.

Este proceso organizativo que caracteriza a la Sierra Norte de Puebla con la Cooperativa
Tosepan Titataniske como principal referente, los ha llevado a relacionarse y establecer canales
de interaccion con mds de 60 comunidades dentro y fuera del Municipio de Cuetzalan, y a su vez,
con otros grupos sociales a escala nacional como los productores de café organico de Copainal3,
en Oaxaca y las instancias gubernamentales que llevan a cabo la certificacién del café como

producto organico para la exportacién del aromatico a territorios globales, particularmente a
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Japon (Massieu, 2017), fortaleciendo de esta manera su posicion econdmica y social, y
reivindicando simultdneamente su identidad cultural a partir de los valores que los identifican
como parte de un grupo indigena.

Estas territorialidades agricolas erigidas sobre la conservacidn de técnicas de explotacion
y descanso alternativo de los espacios productivos, asi como la certeza del acceso a multiples
pisos ecoldgicos con la finalidad de producir y obtener los principales insumos alimentarios a
través de los ciclos de temporal en relacion con el trabajo manual y la dedicacidn individual y
colectiva, establecen formas de apropiacién del espacio productivo en distintas magnitudes y
temporalidades, que se expanden en multiples direcciones como parte de una practica ancestral
en la busqueda por garantizar el acceso a una mayor diversidad de recursos simbdlicos,
econdmicos y culturales que les permitan desempeifiarse como indigenas nahuas dentro de sus

comunidades y su territorio.

Flor de cafeto. Cinthya Denise Reyes Eslava. 15/04/2022.

En las territorialidades asociadas al cultivo de la milpa y el cafetal, se integran aspectos de

supervivencia y de aprovechamiento de los recursos basados en el respeto a la tierra y el uso
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racional de los mismos, concediendo especial importancia a su conservacién y propagacién por
medio de los saberes asociados a las prdcticas y actividades ciclicas que son transmitidas de
generacion en generacion, especialmente de aquellos que representan una fuente de recursos
alimentarios, medicinales y ornamentales para las familias y la colectividad en general. De esta
manera, los espacios productivos como la kuaujta y el monte, representan una forma particular
de apropiacion de la naturaleza, en el que el proceso histérico de co-evolucién entre lo humano
y lo natural mantienen un cierto equilibrio, basado en la heterogeneidad y la diversidad de las
regiones y los grupos que en ellas habitan, y asi mismo, pertenecen a una estrategia de uso
multiple en cuyo eje ordenador se encuentra la milpa como parte del manejo integral que cada
nucleo familiar realiza en pequena escala, dentro de lo local, en el que se combinan los
conocimientos de los productores indigenas sobre los aspectos bioldgicos, botanicos,
topograficos, climaticos y las dindmicas de descanso para la regeneraciéon de los espacios
utilizados con fines de produccion agricola, pertenecientes a la tradicion mesoamericana que
enmarca de manera singular la relacidn entre los seres humanos y su entorno (Toledo y Barrera-
Bassols, 2021).

Es importante recordar que estas territorialidades que definen y delimitan al
etnoterritorio alimentario estdn determinadas, a su vez, por una relaciéon singular entre
naturaleza y cultura, que tiene como punto de partida la produccién del maiz y por lo tanto de la
milpa como “sistema nodal de la alimentacion mesoamericana”, en la que resalta la gran
heterogeneidad que esta estrategia productiva implica, pues existen tantas variedades de milpas
como diversidades regionales y dinamicas agricolas puedan imaginarse, y que para el caso de las
comunidades indigenas que forman parte de la tradicién cultural mesoamericana puede
comprenderse mejor desde el complejo kosmos-corpus-praxis, el cual engloba elementos de
caracter tangible e intangible involucrados en la obtencidn y el acceso a los distintos recursos
alimentarios, en donde el kosmos corresponde a los sistemas de creencias o cosmovisiones,
incluyendo mitos, ritos, celebraciones, el corpus abarca los elementos cognitivos que permiten
identificar y valorizar los componentes y procesos susceptibles de ser apropiados, y la praxis, se
basa en las prdcticas y conductas asociadas a la procuracién y produccién de recursos necesarios

para la reproduccién cultural del grupo (Toledo y Barrera-Bassols, 2021), el cual se replica en
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todos los espacios productivo, logrando a través de la coexistencia de una amplia gama de
especies animales y vegetales el aumento del flujo de energia y recursos disponibles para el

nucleo familiar y por lo tanto, para la comunidad.

Dibujo 1. El monte y los espacios productivos. Martin Segura. 02/11/2021.

Sin embargo, todo lo planteado anteriormente, no queda exento de las tensiones y
transformaciones que genera la llegada de nuevos programas gubernamentales asociados a la
introduccidn de nuevos cultivos y las respectivas técnicas, saberes y objetivos que su produccién

implica.

3.2.2 El territorio doméstico como eje del etnoterritorio alimentario.

En la tradicién nahua, el espacio asignado para la vivienda es atendido por las mujeres mediante
los quehaceres domésticos, la crianza de animales, el cuidado y la atencién de los nifios y la

preparacién de los alimentos (Baez, 2015) en complementariedad con el trabajo del hombre en
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el montey la kuaujta. Este, puede considerarse el territorio mas intimo e inmediato en el cual se
desarrolla la prolongacién de los cuerpos y se despliegan las actividades mediadoras entre el
individuo y el mundo exterior; entre el yo y los otros, lo cual lo sitia en el centro de una

entranable red de interacciones socioespaciales.
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Dibujo 2. Mi abuelo recogiendo quelites. Elaborado por Ezequias Segura. 02/11/2021.

El territorio doméstico es el eje a partir del cual se articulan y tejen las redes de produccion,
transformacién, consumo y distribucion de los alimentos, es el espacio concentrador de los
recursos, los individuos y los saberes, esto lo posiciona como uno de los puntos mas importantes
dentro del sistema alimentario de la comunidad. De él parten sus integrantes para desempefiar
las labores cotidianas, relacionadas o no con el campo, la produccién y el comercio, y sobre los
mismos caminos andados por ellos, vuelve el producto de su trabajo, en forma de maiz, frijol,
café, pimienta, calabaza, quelites, lefia o ingresos econdmicos. En él se transmiten y se

comparten los saberes relacionados con el cuidado del maiz como semilla y los delicados
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procesos de seleccion, almacenamiento y aprovechamiento que garantizan la alimentacién del
grupo domeéstico y dan lugar a la proxima cosecha; aqui se toman las decisiones al respecto de
los ciclos productivos y la distribucion de tareas al interior de la familia de acuerdo con los
compromisos que se tienen proyectados durante el afio, como bautizos, bodas, primeras
comuniones, graduaciones escolares o la participacién en las mayordomias.

Como parte de su naturaleza socioespacial, priman las territorialidades humanas en
constante convergencia, con espacios y actividades definidas. Dentro las que destacan aquellas
gue son consideradas parte de las responsabilidades de las mujeres, como la crianza de pollos y
guajolotes, y ocasionalmente de cerdos; asi mismo, bajo su supervisidon se concentran recursos
importantes para la reproduccién familiar y la transformacién de los insumos alimentarios en
comida, se designan espacios para el almacenamiento de la lefia que alimenta al fogdn y se lleva
a cabo la propagacidon de plantas comestibles como los chayotes o el chiltepin, plantas
medicinales como el eucalipto, matas de nexquijihuit o nexcokisuat para la elaboracién de
tamales y si la porcién de terreno lo permite, arboles de aguacate, pimienta y otros frutos como
mamey, naranja, platano y papaya.

La territorialidad femenina ademdas de definir el uso del terreno que rodea la casa
estructura las areas en las que se concentraran temporalmente los recursos, tanto aquellos
destinados para la venta como los utilizados para el consumo familiar. En el habitar cotidiano del
espacio doméstico, la presencia de las mujeres frente al fogdn es una constante, ahi se
transforman los productos de la milpa en distintas preparaciones, en las que el maiz detenta la
continuidad de su territorialidad extendida desde la kuaujta, erigiéndose como el elemento
principal de la dieta de las familias.

En el hogar, el maiz ejerce la territorialidad no humana mas extensa, pues su presencia
perdura entre una cosecha y otra, o en el caso de que éste no pueda ser cultivado por el grupo
domeéstico, se compra, almacena, prepara y consume diariamente, seguido por el café, que tiene
una presencia relevante, sobre todo como parte de los tiempos de comida y la socializacidn
cotidiana. Otros ingredientes que ocupan un espacio fisico y simbdlico importante dentro del
territorio doméstico son el frijol en sus distintas variedades, la calabaza y el chiltepin; sin

embargo, la mayor parte de los ingredientes que se incorporan a las preparaciones cotidianas,
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Unicamente experimentan una permanencia efimera, debido a la preferencia de alimentos
frescos preparados al instante.

Si bien el espacio doméstico es mas amplio, es dentro de la cocina en donde los miembros
del hogar interactiian una mayor cantidad de tiempo, aqui se organizan las actividades cotidianas
y con una taza de café, un plato de mole con pollo o unos tamales de por medio, se articula la
organizacién social comunitaria. Dentro de este espacio concentrador, el fogdn representa el eje
gue transforma insumos en alimento y condensa la convivencia familiar, estableciendo en la casa
el punto que enlaza las intenciones, los saberes y las practicas productivas, sociales y ludicas de
los individuos y las colectividades asociadas a los distintos espacios que configuran el

etnoterritorio en su forma fisica e intangible, a partir de la experiencia y la memoria.

Entre calabazas, pifias y naranjas. Cinthya Denise Reyes Eslava. 14/04/2022.

Cada uno de los espacios domésticos es distinto y concentra recursos de distinta indole, sin
embargo, a través de la conexidn con los otros espacios productivos, propios y colectivos se
sustenta el acceso permanente a los suministros necesarios para llevar a cabo las preparaciones
culinarias, cotidianas y rituales, erigiéndose como el punto principal de articulacion de los

microterritorios alimentarios.
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3.2.3 El etnoterritorio alimentario de Ayotzinapan.

La geografia simbdlica que compone al etnoterritorio de Ayotzinapan, se caracteriza por tener
una esencia multiescalar que conecta los territorios intimos con los préximos, y éstos a su vez
con lo local, lo nacional y lo global a partir de un sistema alimentario en el cual convergen
intencionalidades y territorialidades que llevan intrinsecamente asociados el deseo y la decisién
de perdurar en el tiempo como sociedad indigena.

El etnoterritorio alimentario analizado desde la perspectiva de Barabas se compone de
espacios que representan la unién entre los ejes horizontal y vertical, como el fogdn, la casa y sus
espacios conexos, la kuaujta y el monte. En esta multiescalaridad que parte del territorio
doméstico y articula los microterritorios alimentarios de cada una de las familias y sus
integrantes, la amplitud y diversidad es gestionada de acuerdo con la complejidad del vinculo
establecido entre el territorio, sus productos, las practicas, los saberes y las memorias que
modelan y son modeladas por las preferencias alimentarias de cardcter histérico, social y cultural.
Para todas las familias es importante contar con multiples espacios productivos, pues de esto
depende la certeza del acceso a los distintos recursos alimentarios, ornamentales y comerciales,
dentro de estos espacios el mas proximo es el del territorio doméstico como eje articulador del
sistema alimentario y, por ende, del etnoterritorio alimentario, al cual se suman de uno a dos
ranchos- kuaujta, como espacios productivos de distintas dimensiones en los que se establecen
los policultivos asociados al maiz y en algunos casos el sistema milpa como tal (en el caso de que
se cultive maiz, se procura que sean dos espacios, puesto que esto permite aprovechar las dos
temporadas, de tal manera, que mientras se esta terminando de cosechar en uno de los terrenos,
se empieza a preparar el otro para la siembra), y por ultimo, se suma el espacio productivo
del monte en el que regularmente se instala el cafetal. La interaccion de éstos da como resultado
la configuracion del microterritorio familiar, el cual, a su vez interactuda con los microterritorios
de las otras familias y configuran en una escala mayor el etnoterritorio alimentario de la

comunidad.
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Familias Segura Diego, Vazquez Santiago y Segura Vazquez

T

Rufino Guadalupe Miguel Martina

Segura Diego Vézquez Santiago

Diego Mendoza Basilio Montiel
Benigno Luis (Puebla) Margarita Flor Margarita Elias

Petronila Martin Lourdes Virginia Micaela

FAMILIA SEGURA VAZQUEZ

Figura 1. Diagrama de conformacién de tres familias.
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Figura 2. Familia, espacios y microterritorios.
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La produccidn social del territorio alimentario de Ayotzinapan se construye a partir del
didlogo multidimensional que se establece al interior de la comunidad, en el que ademas de los
caminos recorridos por los integrantes de la familia y la comunidad hacia los espacios de trabajo
dentro y fuera de la comunidad, existen caminos que son recorridos con regularidad para
mantener, fortalecer y estrechar lazos de amistad, afecto y ayuda mutua.

A pesar de que los caminos son recorridos tanto por hombres como mujeres, el tipo de
ayuda que se pide y se presta, genera una territorialidad diferenciaday jerarquizada. Los caminos
recorridos por los hombres se dirigen hacia los espacios productivos, en los que se realizan las
faenas comunitarias o hacia los que se lleva a cabo la colaboracion para la construccién de alguna
casa. En cambio, los caminos recorridos por las mujeres se orientan hacia otros espacios
domésticos, a los cuales fueron convocadas para participar en la preparacién de comida, ya sea
para una boda, una primera comunién o la cooperacidon con la mayordomia de las multiples
imagenes que configuran el cuadro religioso de la Iglesia en Ayotzinapan; en este caso, primero,
se realiza un primer recorrido para extender la invitacion o la peticidon de ayuda, en donde las
visitas son recibidas con una taza de café, se tratan temas generales sobre la salud de la familia
y las condiciones de la comunidad, posteriormente se da el espacio para que expresen el sentir
gue los lleva hasta esa casa para pedir el apoyo a la familia, y se establece un dia, una horay una
actividad; si la peticidn es bien recibida la mujer o los integrantes del nucleo familiar recorreran
el camino de vuelta hacia la casa en donde se llevard a cabo el evento segun los acuerdos y
necesidades expresadas durante “la invitacion”, reforzando el vinculo con esa familia y aquellos
gue forman parte de la red de reciprocidades tejida a su alrededor. En el caso de los funerales,
no se realiza convocatoria o invitacion, las mujeres y hombres se presentan de acuerdo con los
antecedentes de parentesco y reciprocidades establecidas previamente con los integrantes del
grupo doméstico que se encuentra en duelo.

A través de estos caminos fluyen los recursos necesarios para que los eventos sean
celebrados, usualmente, dentro de una bolsa tejida o un morral de yute se aporta maiz, jitomate,
canela, azucar, clavo, chile ancho, sal y café, también se entregan pollos, guajolotes (para los

padrinos) y ceras (en el caso de los velorios), transformandose en la conexion tangible entre un
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microterritorio alimentario y otro, con las mujeres como principal vehiculo a través del cual se

corporizan el trabajo y la unidad.

Guajolote para la boda. Martin Segura. 22/02/2021.
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De esta manera, el etnoterritorio, se vuelve una inmensa red dinamica de microterritorios
de urdimbre rizomatica que se sostiene del habitar y la corporalidad involucrados en la
produccién, la colaboraciéon y el intercambio de recursos alimentarios, saberes y energia
generados por hombres y mujeres. Esta red que parte desde los territorios domésticos se
extiende a través de sus integrantes hasta mas alla de los limites de la comunidad y algunas veces
del municipio debido a las relaciones de parentesco ritual, en esta ampliacién de las fronteras del
etnoterritorio, la jerarquizacion simbdlica de los alimentos continuda priorizando a los productos
criollos, que provienen del monte, de los sistemas productivos locales y la crianza tradicional.

Por ultimo, a esta delicada trama de territorialidades se incorpora, por medio de los
platillos elaborados con maiz criollo como tamales, atole y tortillas, el frijol, las flores y los frutos
colocados en las ofrendas de Todos Santos, la escala de lo intangible que conecta el territorio
alimentario de los vivos con la espiritualidad de los que ya no estan fisicamente pero que esperan
ser recibidos con sus alimentos favoritos cada primero y dos de noviembre. Durante estos dias,
se concentran algunas de las temporalidades contempladas con mayor alegria entre las familias,
pues en estos dias de alegre nostalgia en los que esperan la visita de sus seres queridos, se
recogen los frutos programados meses antes, como las flores, los citricos y los frijoles que forman
parte de los distintos tiempos de comida que se sirven en cada uno de esos dias, asi los productos
de la milpa como el maiz y el frijol chichimeko obtenidos de la cosecha previa se combinan con
frijoles toro tiernos, hojas verdes, naranjas, platanos, limas, pan de muerto y mole para dar forma
al altar dispuesto para estos dias, el cual reproduce el sabor y el aroma de las preparaciones
predilectas de los abuelos, padres, hijos y hermanos que ya no estan fisicamente con ellos,
incluso en este microespacio atemporal que funge como axis mundi entre el espacio de los vivos
y los muertos, todo tiene su tiempo de preparacidn, colocacién y flujo. Pues en el primer dia,
primero se sirve café con pan para el desayuno y atole de masa y tamales de frijol con pipian para
la comida de los nifios; en el segundo, se sirven nuevamente café y pan para el desayuno, tamales
de siete cueros y de salsa, mole con pollo o guajolote con tortillas de maiz recién hechas y algo
de café o refino para los adultos; y el tercer dia, se preparan ollitas de mole, tamales y pan para

repartir entre la familia extendida y los padrinos. De esta manera, el altar familiar es el punto que
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concentra y redistribuye la energia obtenida de la milpa de agua o xopamil entre los hermanos,

los compadres y los padrinos, hasta el territorio intangible de los muertos.

Altar de Todos Santos, entre lo tangible y lo intangible.

Cinthya Denise Reyes Eslava. 01/11/2021.
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El etnoterritorio alimentario, pensado desde su multiescalaridad cimentada en Ia
singularidad de los microterritorios alimentarios que cada uno de los grupos domésticos va
construyendo y planeando en correspondencia a sus necesidades e intereses, asi como de la
transformacién de la familia y los compromisos que se avizoran a corto y mediano plazo, es en
donde las escalas mdas amplias y las temporalidades que albergan el monte y la kuaujta se
conjugan con la conformacion del territorio doméstico, representando asi la condensacion
espaciotemporal de las relaciones sociales y las territorialidades enmarcados por
territorialidades humanas y no humanas en constante transformacioén y superposicién dentro de
los espacios productivos, en las que lo local y lo global no se anulan o desaparecen en funcién de

la existencia del otro, sino que se entrecruzan e influyen inexorablemente.

REFLEXIONES FINALES.

El sistema alimentario de Ayotzinapan forma parte de una visién, una forma de vivir y
relacionarse con el medio ambiente a partir del trabajo en contacto directo con la tierra y si bien
en éste pueden identificarse claramente las caracteristicas de un sistema tradicional en el que
las practicas y actividades ciclicas son aprendidas y transmitidas de generacidén en generacion,
también puede observarse la integraciéon constantemente de elementos fisicos, técnicos y de
origen intelectual o abstracto a las practicas y los espacios, sujeto a la experimentacién con
nuevas especies en su incorporaciéon a los espacios estructurados como el policultivo que
conforma la kuaujta o el cafetal bajo sombra, o el uso-autoproduccién de abonos orgdnicos a
partir del chapote y la conservaciéon de técnicas de explotacion y descanso alternativo de los
espacios productivos, asi como la certeza del acceso a multiples pisos ecoldgicos, que coloca al
sistema alimentario en un modelo que conjuga lo tradicional con lo moderno.

De esta manera, la jerarquizacion simbdlica de los alimentos como ingredientes, es
determinada por su importancia alimentaria en armonia con los procesos productivos y de
transformacién que han regido la vision de los maseualmej, estrechamente ligada a la identidad
campesina, en la que el trabajo en los espacios de la milpa y el monte en complementariedad

con los de transformacion y consumo se asocian a valores de amor, respeto y comunalidad.
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Dibujo 3. Espacios productivos y de acceso a los alimentos. Elaborado por Griselda y Felicitas

Guerra. 03/11/2021.

Por otra parte, al respecto del sistema alimentario y el etnoterritorio en su expresion
multiescalar, es importante mencionar las dos grandes proyecciones que parecen darle soporte;
una, cuya directriz sefiala hacia el interior, hacia los espacios mas préximos en los que se
condensa la vinculacion con el espacio a partir de la alimentacidn tradicional y la identidad
indigenay otra, que se expande hacia territorios nacionales y globales, que parte de estas mismas
premisas fundamentales que forman parte de su configuracion histérica como comunidad en
combinacién con nuevas técnicas y procesos adaptados a su singular forma de percibir el mundo
en la que se superponen y conectan las temporalidades que provienen desde lo ancestral y se
proyectan hasta lo moderno, y emerge lo individual en concordancia con lo colectivo.

Para finalizar, es importante considerar que aun cuando el etnoterritorio alimentario de
Ayotzinapan se estructura desde los espacios intimos y lo local, la injerencia de los procesos
econdmicos, politicos y sociales que se desarrollan en la escala global se encuentra presente de

manera constante, puesto que es en ésta en la que se deciden, planean y proyectan los
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programas sociales y las politicas publicas de intervencién para el desarrollo de las zonas rurales
en el marco de las agendas globales, nacionales e internacionales, las cuales intervienen vy
transforman los mercados y los procesos productivos, ya sea a través de la introduccion de
cultivos o la modificacién de los precios y los flujos de las mercancias, tal como puede observarse
histéricamente en relacién con la cafia, el café o la pimienta en sus respectivos momentos. Esta
introduccidn de nuevos cultivos trae unida a ella una légica productiva encaminada al desarrollo
y la ganancia econdmica individualizada que desplaza a la légica productiva tradicional,
generando la fragmentacién de los espacios y la dinamica social de cooperacién vy
complementariedad entre los integrantes de la comunidad.

También es en esta escala mucho mas amplia de lo regional en correspondencia con lo
nacional y lo global desde donde se despliegan los programas de turismo, las concesiones para la
explotacién delos recursos y el reordenamiento territorial, los cuales generan una elevada
demanda tanto al medio ambiente como a los pobladores, quienes a pesar de la intervencion de
los distintos intereses politicos, sociales y econémicos que han intentado imponerse en sus
territorios, han logrado fomentar un grado importante de participacion, organizacién y defensa
en los aspectos relacionados con su territorio, en el destaca la presencia étnica como factor de

cohesion.
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CAPITULO IV. LA COCINA DE HUMO, LAS MUJERES Y LA APROPIACION DEL ESPACIO.

Este capitulo tiene por objetivo describir y analizar la conformacién de los espacios culinarios
domésticos de la comunidad nahua de Ayotzinapan a partir del sistema objetual, sus usos y las
principales técnicas de preparacion-transformacion y consumo de los alimentos, con la finalidad

de efectuar un acercamiento a la comprensidn de los procesos que contribuyen a su apropiacién.

El primer apartado esta dedicado al espacio culinario y se describe en él la configuracién
de “las cocinas de humo”, sus componentes materiales y los utensilios que lo conforman
actualmente de acuerdo con su transformaciéon histérica, asi como las practicas, sabores y
sentidos que involucra la preparacién de los alimentos, aspectos que forman parte de las
cualidades y atributos de las mujeres nahuas como sus habitantes fundamentales. En el segundo,
se pretenden desarrollar algunas de las ideas acerca de la importancia de los alimentos que son
considerados parte de la alimentacion de los maseualmejy el alcance de la comensalidad dentro
de la familia en el fortalecimiento de los vinculos y la pertenencia familiar. En el Gltimo apartado,
dedicado al mole se busca resaltar la construccién de reciprocidad y comunalidad que se instaura
a partir de la comida, destacando el papel de las mujeres en las practicas y eventos que se
organizan en torno a la vida social religiosa, en la que destacan los valores y las costumbres que

les cohesionan como “maseualme;j”.

IV.1 El espacio culinario como espacio simbdlico-practico.

La cocina representa uno de los territorios intimos mas importantes, al respecto, Baez considera
qgue “El corazdn de una casa es el fogdn, es el centro del universo, el ombligo del mundo, llamado
en ndhuatl como tlexictle, “el ombligo del fuego” (2015, p.62). Su caracter esencialmente
femenino, lo establecen el tiempo y las practicas de las mujeres que lo habitan, en él se cocinan

una gran variedad de alimentos, saberes, emociones, relaciones e intercambios.
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4.1.1 Las cocinas de humo.

Dentro del espacio doméstico, la cocina y el fogdn representan el nodo principal de convergencia
de los integrantes de la familia nuclear, la familia extendida, la familia ritual y los amigos mas
allegados, quienes siempre son recibidos con una taza de café. Si bien cada cocina, al igual que
los espacios domésticos, tiene sus particularidades derivadas de las actividades, prioridades y
practicas de sus residentes, existen elementos en comun que permiten reconocer los
ingredientes, objetos y estructuras que las definen como un espacio determinado social,

geografica e histéricamente en relacidn con las mujeres nahuas de Ayotzinapan.

La cocina de Zenaida. Cinthya Denise Reyes Eslava. 31/10/2021.

La cocina usualmente se encuentra ubicada en la parte posterior de la casa, la separa de la
entrada principal una habitacidon que puede destinarse a diversas actividades, como el descanso
comun, la colocacién del altar familiar o el almacenamiento de semillas. Hasta hace algunos anos
una parte de la estructura de las paredes estaba conformada por bloques de hormigdn y cemento
y otra, por tarros (tallos con una estructura cilindrica muy similar al bambu, pero de mayor

dureza) atados entre si para formar una valla, esta conjugacién entre madera y bambu permitia
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la entrada abundante de luz durante el dia y la dispersién adecuada del humo producido durante
la combustion de la lefa. Actualmente, casi todas las cocinas estan resguardadas por paredes de

III

“material” y el techado que las cubre es hecho con vigas de madera y laminas de cartén o de
colado, procurando mantener formas de ventilacién apropiadas.

En su interior, el fogdn se ubica en una de las paredes mas alejadas de la habitacién
familiar, aspecto que posiblemente esté relacionado con la ventilacidn o con el calor que éste
transmite a la estructura de la casa, el cual puede causar sofoco durante las temporadas mas
calidas, éste se asienta sobre una base de cemento y bloques de hormigdén que lo separa del
suelo aproximadamente noventa centimetros, segun la cantidad de personas que habiten la casa
o las necesidades que se plantean al interior de la familia al momento de preparar alimentos o
desarrollar las actividades cotidianas asociadas al calor del fogén, ésta puede variar en su
extension, desde los noventa centimetros hasta el metro y medio o los dos metros, el
correspondiente a la medida mas pequeiia Unicamente puede soportar un tripié de acero con un
circulo interno que proporciona sostén a las ollas y otros utensilios utilizados para cocinar y
refugio y proteccidn en uno de sus costados al comal circular de barro (komal) cuando esta fuera
de uso, cuando la extensidon es mayor, éste puede albergar simultdneamente hasta tres
estructuras tripodes de acero y de dos a tres comales de barro o de metal. Sobre éste se suspende
una estructura que sirve para almacenar la lefia con la que se alimenta el fuego, principal
combustible que le brinda con el resultado de su combustidn, nombre a estos espacios culinarios.
En uno de los costados del fogdn, sobre la pared, penden de un clavo algunas de las ollas, y del
otro, una base de bloques de hormigdén, o una estructura formal de cemento y bloques sostiene
al metat (metate, piedra donde se martaja el nixtamal) y al metapil (la mano del metate con que
se martaja el maiz cocido).

Dentro de la cocina regularmente se encuentra una mesa de madera sobre la que se
disponen algunos recipientes con los ingredientes mas utilizados, como la sal, o el chiltepin, la
maquina de madera para hacer tortillas y el molcajete; el centro, se coloca la mesa de madera
protegida por un mantel plastico con motivos florales, rodeada por sillas de madera o de plastico
de diferentes colores, por ultimo, la ubicacién del lavadero y la pileta de agua para la limpieza de

los trastes y los alimentos es variable y puede encontrarse dentro de la cocina o fuera de ésta.
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Dibujo 2. La cocina de humo. Elaborado por Alma Segura.02/11/2021.

En la cocina de humo, tal como su nombre lo indica, el principal elemento de transformacién de
los alimentos es el fuego que se alimenta constantemente de la lefia, y ha sido utilizada por
generaciones, persistiendo en la mayor parte de los espacios domésticos, aportando un marco
de conocimientos al respecto del manejo del fuego vy el calor que éste proporciona para volver
comestibles los insumos alimentarios obtenidos del entorno, asi como un sabor, un tiempo de
coccidén y una dinamica particular de organizacién del nicleo doméstico y la comunidad. Estos
conocimientos, sobre el calor y la coccion son parte de los atributos y responsabilidades que se
transmiten a las mujeres nahuas como parte del cuidado del espacio doméstico y la familia.

La ubicacidn de la cocina, con una habitacién de por medio para poder acceder a ella, nos
recuerda que este espacio, aunque recibe a una gran cantidad de personas durante el dia, sigue
representando uno de los espacios mas intimos.

En la cocina de humo, el dia empieza poco antes del amanecer, entre el enjuague del nixtamal y
el calor del fuego sobre el que se prepara el café, las mujeres empiezan su jornada dentro del

espacio culinario, al tiempo que los hombres se alistan con su machete a la cintura, su sombrero
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y su morral para salir a trabajar al campo con un poco de café acompafiado de un pan simple o
un pan dulce. Con la llegada del amanecer, poco a poco la luz del sol empieza a colarse por los
espacios que quedan entre las laminas y los bloques de hormigdn, mientras suena un
xochipitzahuat (musica tradicional) transmitido por Radio Tosepan, los hijos e hijas se preparan
para iniciar sus actividades diarias y entran a la cocina en donde son recibidos con el aroma de
las tortillas que se cuecen sobre el comal y un guiso recién preparado. Una vez que la masa
nixtamalizada ha terminado de ser transformada en tortillas y todos han desayunado, salen hacia
la escuela o el trabajo y la cocina se queda ocupada Unicamente por las madres, abuelas y nifias,
y a partir de ese instante el ritmo se vuelve un poco mas lento y mas tranquilo, lo que permite
desempefiiar las labores de limpieza dentro del hogar y organizar los recursos que deben ser
dispuestos para los proximos tiempos de comida, ya sea que se cocinen el nixtamal o los frijoles
0 que se tenga que salir en busca de algun tipo de ingrediente como las guias (de chayote o
calabaza), las hojas de pimienta para dar sabor al pipian o los chiltepines para la salsa o
chiltamoltal. El siguiente tiempo de comida, es regularmente al medio dia, cuando vuelven los
hombres del campo, se calienta un poco de guisado y se elaboran tortillas frescas para
acompafarlo; mas tarde, cuando la mayor parte de los integrantes del nicleo familiar ha
regresado de sus labores se rednen en torno a la mesa y mientras comen y las tortillas abandonan
el calor del comal después de su coccién, conversan en nahuat acerca de los acontecimientos
mas recientes en la escuela, el trabajo, la comunidad y la familia.

La cena se realiza entre las siete y las ocho de la noche, en este ultimo tiempo de comida
también se consumen tortillas recién elaboradas, primero se aviva el fuego para calentar el café
y los frijoles, y después se coloca el comal para ir echando las tortillas. Mientras la familia nuclear
y la extendida cenan alrededor de la mesa el flujo de la conversacién es constante, algunas veces
el tono es alegre, otras serio, pero siempre se comparte algo. En éste, el ultimo turno del fogén
se aprovecha para poner el nixtamale (maiz cocido) en una cubeta de aluminio exclusivamente
destinada a este fin (nexkomit), removiendo constantemente con el tajmolo (pala de madera con
la que se mueve el maiz cuando se esta cociendo, mide aproximadamente un metro de largo y
cinco centimetros de ancho), mientras las mujeres realizan otras actividades para cerrar el dia,

como bordar, revisar las tareas de los nifios o desgranar el maiz.
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Haciendo tortillas. Cinthya Denise Reyes Eslava. 18/08/2021.

4.1.2 Los objetos y utensilios.

La conformacidén del sistema objetual del espacio culinario doméstico obedece a circunstancias
de caracter histérico, econdmico y cultural particulares, en el que se identifican cambios y
continuidades tanto en los usos como en los materiales que se han ido apropiando y adaptando
en funcién de los tiempos y las necesidades que la modernidad les plantea a las mujeres nahuas
de Ayotzinapan. Por lo cual, en él convergen elementos como el metate, el molino de mano y la
licuadora sin que su uso genere contradicciones o el desplazamiento de alguno de ellos, antes

bien, se les asigna un uso diferenciado.

La singular constitucién del implemento compuesto por una estructura metalica circular
de aproximadamente cuarenta centimetros de didmetro unida a una estructura circular de
didmetro mas reducido, con tres extensiones o patas de aproximadamente quince centimetros
de alto sobre la que se colocan el comal, las ollas y otros recipientes sobre el fogén, tiene origen

en el tenamaxtle nahua, que asemeja la constituciéon anterior de las tres rocas que
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proporcionaban sostén al comal y las ollas, mientras por los costados se introducia la lefia que
avivaba el fuego (Pefia y Hernandez, 2009).

Las ollas son uno de los utensilios con mayor variedad al respecto de los materiales y las
dimensiones, en todas las cocinas se pueden encontrar ejemplares de barro con capacidades que
van desde el medio litro hasta aquellas que sobrepasan los veinte litros y son utilizadas para
calentar un guisado o para preparar la cantidad necesaria de mole para mas de cien asistentes, a
pesar de su fragilidad éste continda siendo uno de los materiales mas valorados pues remonta a
los integrantes de las familias a los momentos en los que sus madres o abuelas Unicamente
cocinaban y servian la comida en recipientes de esta composicién, asi como el sabor singular que
éstos aportan a la comida. Por otra parte, las ollas de acero cumplen otras funciones bdasicas
dentro de los espacios domésticos, como la preparacion diaria del café, por lo que se mantienen
sobre la superficie que sostiene al fogdn o en una mesa préxima, acompanada de una “cuchara”
(elaborada con la mitad de un guaje) con la que se sirve su contenido. También las ollas de
aluminio cumplen un papel importante, sobre todo en la elaboraciéon de tamales, “en cada casa,
es casi obligatorio que debe haber un par de éstas (tamalera)” (Vazquez, Y., comunicacién
personal, 15 de abril de 2022) y como parte de los eventos sociales, para la elaboracién de
grandes cantidades de comida como arroz, caldo de pollo, pasta para mole y su sazonado final.
Por ultimo, el peltre, también es un material frecuentemente empleado durante las
preparaciones cotidianas, pues se calienta mas rdpido, aunque es necesario remover el
contenido con mayor frecuencia para que no se pegue, pues esto haria que toda la comida
tomase “sabor a quemado, y ya no sabe bueno, ya no sirve...” (Vdzquez, M., comunicacién
personal, 02 de noviembre de 2021).

Cada uno de los materiales se destina a un uso especifico, de acuerdo con su durabilidad,
la distribucion de la temperatura, los ingredientes, la textura deseada y la cantidad de alimentos
gue seran guisados. Las ollas de aluminio de grandes dimensiones que son utilizadas en la
preparacion de cantidades voluminosas de comida son el Unico utensilio dentro de la cocina que
se puede prestar a las hermanas, cufiadas, tias, sobrinas y amigas.

En el caso de la nixtamalizacién, el recipiente que se utiliza para esa tarea no es

precisamente una olla, sino una cubeta de lamina galvanizada con una capacidad aproximada de

183



10 litros. Esta se llena hasta la mitad con maiz y el resto, con una mezcla de agua y cal, se coloca
sobre el fogdn y se remueve con el tajmolo. Ambos implementos son de uso exclusivo para el
contacto con el maiz, durante la preparacion y la coccién el contacto con otros ingredientes, lo

“echa a perder”.

Haciendo tortillas. Cinthya Denise Reyes Eslava. 15/07/2022.
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El metat y el metapile (la piedra para martajar el nixtamal y su mano) representan un
conjunto inseparable del comal y el fogdn al respecto de la transformacién del maiz en tortilla
dentro de estos espacios culinarios, si bien en la actualidad el nixtamal se lleva en pequefias
cubetas de plastico de diversas dimensiones al molino eléctrico, no es posible concebir la
elaboracién de las tortillas sin que las mujeres le den la consistencia apropiada a la masa
“pasandola” en el metate. Aunque en otros momentos y espacios el metate ha sido utilizado para
moler emplastos, fibras y otros materiales (Prieto, 2012), en Ayotzinapan la funcidn del metate
estd consagrada Unicamente al procesamiento de la masa del maiz y la elaboracion de la tortilla,
la molienda de otros ingredientes como el ajonjoli utilizado en la preparacién del pipidn o los
chiles y especias que integran el mole se procesan con utensilios como la licuadora y el molino
de mano. El metate es una de las propiedades mas preciadas dentro de las familias nahuas,
cuando una mujer muere, ésta decide cudl de sus hijas o nueras heredard su metate y su comal,
dejando una muestra patente del afecto y agradecimiento que se siente por ella.

Aun cuando el comal de barro parece ejercer un monopolio en las cocinas, éste convive
con el de metal y cada cual tiene su momento y su espacio. El comal de barro es el complemento
indisociable histéricamente del fogdn en cuestidon de la transformacion del maiz en tortilla que
se mantiene vigente una comida tras otra. En algunas cocinas conviven y se alternan el comal de
barro y el comal de metal, sin embargo la predileccién por el comal de barro a pesar de su
fragilidad, se debe también a la uniformidad en la distribucién de calor; en ellos, ademas de cocer
las tortillas, se tuestan chiles y especias, se asan jitomates, se calientan los tamalitos o se cocinan
los huevos criollos al comal y cuando éstos se rompen las piezas resultantes son utilizadas para
tostar y cocer ingredientes que podrian afectar la textura del comal durante la elaboracién, esto
permite que el comal en turno se mantenga en un mejor estado de conservacion y por
consiguiente la calidad de las tortillas elaboradas continte siendo excelente. La disyuntiva al
respecto del uso de los materiales y la marcada predileccién por el binomio conformado por el
fogdn y el comal de barro se observa en los eventos festivos o luctuosos, en los que debido a la
multiplicacién de las tareas derivadas de la preparacion de alimentos para atender a los

acompafiantes se colocan varios comales sobre el fogdn y aparte se consigue un comal de [dmina
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de un metro de diametro aproximadamente alimentado con gas como respuesta a la necesidad

de elaborar la mayor cantidad de tortillas posibles de manera simultanea.

Moliendo la pasta para el mole. Cinthya Denise Reyes Eslava. 25/10/2021.

La maquina para hacer tortillas o maquina de “aplaston” utilizada en la comunidad es de madera,
ésta una tecnologia desarrollada en los primeros afios del siglo veinte (Prieto, 2012)

manufacturada en materiales como el metal o la madera, de silueta redondeada o cuadrada, ésta
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se encuentra en la mayor parte de los espacios culinarios de la comunidad y forma parte de los
utensilios mas empleados por las mujeres de las ultimas dos generaciones, pues les permite
obtener tortillas redondas, delgadas y uniformes de manera mas rapida, sin embargo, no todas
la utilizan y en el caso de los eventos sociales que las congregan, no siempre se dispone de una
maquina de este tipo, por lo que desarrollar la habilidad para elaborarlas a mano, sin recurrir a
la maquina, es indispensable.

El molcajete, el molino de mano vy la licuadora son utensilios que dentro del espacio
culinario de la comunidad proporcionan una muestra tangible de la yuxtaposicion de elementos
histéricos que mas alla de desplazarse mutuamente, instauran usos diferenciados que dependen
de las caracteristicas organolépticas deseadas, a las que se encadenan aspectos relevantes como
el sabor, el cuidado y la dedicacién que cada preparacién demanda de quien lo elabora, aunado
a la tradicién familiar y los aprendizajes adquiridos a lo largo de la vida. De esta manera, para
moler finamente ingredientes secos o tostados se utiliza el molino metalico de mano, en el cual
después de una lavada con agua caliente, se puede moler el chile ancho, la canela y el clavo,
previamente tostados y remojados, elementos principales de la pasta para el mole. Este tipo de
molino empezoé a utilizarse en las primeras décadas del siglo XX (Prieto, 2012) y fue hasta la
llegada de la electricidad a la comunidad, cerca de los afios setenta y con ella de los molinos
(eléctricos) de nixtamal, la principal manera de obtener la masa de maiz en una menor cantidad
de tiempo, sin embargo, en la actualidad sdlo se le da este uso cuando no hay luz y en los hogares
gue se ubican demasiado lejos del molino. Si bien el molcajete y la licuadora parecen cumplir la
misma funcion, al molcajete se le ha designado la tarea de martajar las salsas, especialmente
aquella que constituye el principal acompafiamiento de las comidas cotidianas la chiltamoltal,
gue combina jitomates asados en el comal con chiltepines tostaditos y sal; y a la licuadora, le
competen las tareas de moler otros tipos de salsa menos espesas, de las que se desea una textura
homogénea, sin rastros de semillas o fibras, como la de chipotle y jitomate que da sabor y cuerpo
al chilposon (chile espumoso, caldo enchilado) o el jitomate licuado que se ocupa para la sazén
del mole.

En la disposicidn de la cocina, uno de los componentes principales es la mesa, pues es

alrededor de ésta que la familia y las visitas se congregan dia con dia, aquella destinada a la
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comensalidad se coloca a un par de pasos del fogdn, pues sobre ella descansan el xicat (guaje
partido por la mitad para guardar tortillas) que ird recibiendo las tortillas recién salidas del comal,
la maquina para hacer las tortillas y los ingredientes de la preparacidn en curso. Los materiales y
formas mas comunes son el plastico y la madera, pueden ser cuadradas o rectangulares y las
acompafian sillas de distinto origen, algunas de madera, otras de pldstico y otras que combinan
el plastico y el metal, siempre se mantiene un nimero de sillas que excede a la cantidad de
integrantes del nucleo familiar, pues atendiendo a la regla que no permite mantener de pie a las

visitas, se contempla la probabilidad de que lleguen comensales de ultimo momento.

La mesa, los tamales y la cocina. Cinthya Denise Reyes Eslava. 02/11/2021.

El electrodoméstico con una presencia cada vez mdas constante en las casas, pero que no
necesariamente estd ubicado en las cocinas es el refrigerador, éste es utilizado con finalidades
restringidas, entre ellas la conservacidon de la masa nixtamalizada para poder procesarla en
distintos momentos del dia o por un par de dias sin que ésta se descomponga o sin que sea

necesario el desplazamiento constante hacia el molino. También es comun que resguarde
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bebidas, preparaciones elaboradas con anterioridad como la pasta (para el mole), carne cruda o
medicamentos para el control de la Diabetes. Es un elemento al que las familias han aprendido a
sacar provecho incluso a partir de la venta de congeladas, sin embargo, esta lejos de ser
destinado a la conservacion de los guisados preparados para un consumo posterior, pues una de
las principales caracteristicas de la comida nahua al interior de la comunidad es su frescura, pues
de otra manera, sus cualidades nutritivas, de sabor, olor y textura dejan de ser deseables.

Otros utensilios como las tazas o los vasos son de materiales comunes como el plastico
debido a su durabilidad y accesibilidad econémica, se encuentran en multiples formas, tamafios
y colores, sin que exista preferencia por alguno, una propiedad individualizada o un fin especifico,
en ellas puede beberse lo mismo un café que un poco de agua simple, agua de sabor o un atole,
en las casas en las que las mujeres mayores estdn a cargo, aun se observa la presencia de los
jarros de barro; los platos responden a una légica similar a la descrita previamente. Los
implementos como las cucharas para remover los alimentos son de metal, con distintos
terminados y longitudes, ya no se observan cucharas de maderay las de plastico no se presentan
como una buena inversién puesto que sucumben rdpidamente al calor del fogén.

Por ultimo, los cubiertos individuales como los tenedores, cuchillos y cucharas se
encuentran poco presentes, las mas socorridas son las cucharas con fines de uso en la
preparacion o el servicio de la sal, la chiltamoltal y otros acompafiamientos de las comidas
cotidianas, pues en este caso, la tortilla asume el papel fundamental de cubierto tanto de las
comidas secas como de las caldosas, asi que dominar el arte de comer con la tortilla es una
destreza que se desarrolla desde los primero afios de vida, ésta habilidad con la tortilla como
intermediario obligado para el consumo de los alimentos demanda un estado de concentracién
y conciencia que mantiene al comensal constantemente en contacto con la temperatura, la

textura y el sabor de las preparaciones.

4.1.3 Las mujeres de fuego de la Sierra Norte.

En la tradicion nahua, las mujeres son las responsables del espacio doméstico y con ello, del

cuidado y la alimentacion de los integrantes del ndcleo familiar, la administracién de los recursos
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alimentarios, la crianza de animales como gallinas, pollos, guajolotes y cerdos, actividades en las
cuales son socializadas desde la nifiez, asi, junto a sus madres y abuelas es como pasan una gran
cantidad de tiempo mientras desempefian las tareas domésticas, absorbiendo cotidianamente
una forma particular de desarrollarse en éste ambito.

Las mujeres maseual se distinguen de las xinolas (o mestizas) por su vestimenta, el
dominio del nahuat, la fuerza para desempefiar trabajos pesados, la destreza en actividades
manuales como el bordado, la dedicacién a la familia, el compromiso comunitario y, sobre todo,
por sus saberes y habilidades culinarias. Todos estos atributos son interiorizados por las nifas
por medio del aprendizaje practico junto a los fogones, en el que cada vez son involucradas en
una mayor cantidad de tareas al mismo tiempo que se va forjando su caracter. Un caracter
serrano que concuerda con la fortaleza de sus brazos y piernas adaptadas para moler en el
metate, desgranar las mazorcas, elaborar una gran cantidad de preparaciones, listas para
recorrer grandes distancias desde el cafetal o la milpa con el mecapal alrededor de la frente y
las cargas de lefia, mazorcas o cerezas de café a la espalda; es un caracter que recela de lo ajeno,
pero confia en el trabajo y la colaboracion, templado bajo los rayos del sol que poco a poco dan
color asu piel y al lado del fogdn que les proporciona una voluntad inquebrantable y una entereza
gue contrasta y se complementa con la calidez de sus bromas y sus risas en el espacio de la cocina,
entre el metate y el fogdn.

De las primeras actividades en las que se incorpora a las nifias dentro de la cocina es en
aquellas que no estan relacionadas con el fuego, como el lavado de trastes y el lavado de
nixtamal, sobre todo con la segunda se van familiarizando con la textura, el olor y el color que
desprende una adecuada coccién del maiz, también son las encargadas de llevar la masa al
molino, lavar los recipientes utilizados y desgranar las mazorcas. La permanencia en la cocina les
deja mirar unay otra vez la manera en la que las mujeres mayores se aproximan al fogén y llevan
a cabo las operaciones cotidianas de transformacion y alimentacion del grupo doméstico, asi lo
recuerda la sefiora Margarita “desde que estaba yo chiquitilla, veia a mi abuelita y a mi mam3
como lo hacian, qué cosas le ponian..., asi me ensefié yo a cocinar” (Segura, Ma., comunicacién

personal, 14 de abril de 2022).
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Con la incorporacién paulatina a las actividades relacionadas con el fuego y por lo tanto
la transformacion de los alimentos en comida, esencialmente del maiz, hasta hace un par de
décadas las madres implementaban distintas prdcticas de iniciacion para que las hijas dejaran de
tenerle miedo al comal y pudieran empezar a elaborar tortillas. A Vicky “(cuando era nifia y su
mama le estaba ensefiando a hacer tortillas) ...ella tenia miedo de quemarse y su mama le tomé
las manos, le dijo que no debia tener miedo y se las puso, apretandolas ligeramente, sobre el
comal de barro. Recuerda que no le salieron granitos (ampollas) y después de eso, era mas facil
voltear las tortillas” (Vazquez, V., comunicacidon personal, 16 de agosto de 2021); para que
tuvieran “buena mano” y las tortillas salieran suaves Yoselin dice que “cuando era chiquita me
untaron en mis manitas los gusanitos que le salen al maiz, mi abuelita dice que es para que mis
tortillas fueran muy suavecitas, y si... Bueno también cuando eres chiquita hacen que te piquen
las avispas de esas negras (en las manos) para que no te quemes con el comal...” (Vazquez, Y.,
comunicacion personal, 24 de agosto de 2021); y para que rindan, Mica comparte que “Cuando
hago tortilla, me salen bastante bien y me sobra. Eso es porque cuando de chiquita, mi mama me
metié las manos en un hormiguero... para que las tortillas se multipliquen, que rindan, eso es
como una bendicién, haces como un kilo de masa y te alcanza bien para todos” (Vazquez, M.,

comunicacion personal, 15 de agosto de 2021).
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Haciendo tortillas. Cinthya Denise Reyes Eslava. 10/08/2021.

De esta manera, los ingredientes, las técnicas y los saberes relacionados con la preparaciéon de
los guisos tradicionales, son parte de un proceso que fundamentalmente germina en casa y se
sustenta en la tradicién familiar, basada en la sabiduria de la madre y las abuelas, y ya en la edad
adulta, al momento de casarse, en virtud del cambio a la residencia patrilocal que lleva a las
esposas a morar por una cantidad de tiempo indeterminada en la casa paterna del marido,
mediante una serie de evaluaciones y comparaciones, las formas y los métodos culinarios de la
suegra, llegan a ser apropiados por las nueras. El primer acercamiento a la cocina determina de
cierta manera la pertenencia de las mujeres al nucleo familiar, instaurada a partir de los
resultados obtenidos al momento de realizar una preparacién en relacién con el sabor y la
textura, pues “... a algunas les sale bien el mole, los tamales o los tlayoyos, y otras no pueden, no
saben... como mi hermana que no puede hacer tlayoyos ni tamales, no le quedan” (Vazquez, M.,
comunicacion personal, 11 de agosto de 2021), en éste, también puede percibirse el desarrollo
de habilidades culinarias que ha alcanzado una mujer, generando asi las bases de un estatus de

prestigio al interior de la familia y posteriormente en la comunidad.
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4.1.4 Prdacticas culinarias y apropiacion.

En el espacio culinario, la edad, el parentesco y las habilidades rigen el orden jerarquico que debe
respetarse en su interior. La sociedad nahua mantiene como un valor fundamental el respeto por
los mayores, lo que en el espacio culinario doméstico se traduce en atender las recomendaciones
e indicaciones de las mujeres de mayor edad o mayor rango en la escala de parentesco, asi como
las necesidades de los padres y los abuelos. Este sistema de jerarquizacion dicta la pertenencia
del espacio y las tareas y habilidades que cada una de las integrantes del grupo doméstico debe
desempefiar o dominar.

La configuracion actual del sistema objetual de los espacios culinarios refleja las distintas
temporalidades que convergen dentro de éste, el cual ha ido integrando nuevas técnicas y
utensilios para procesar los nuevos alimentos conforme se han ido incorporando, Millan destaca
gue ya en los procesos de mestizaje “en las nuevas cocinas indigenas permanecieron los antiguos
metates y molcajetes, las ollas de barro y el comal” (2019, p. 40), elementos que contintan
reflejando procesos de significacion y distincién entre las mujeres nahuas en la cocina.

En estos espacios, similares por la integracién de elementos materiales, la apropiacion
gue se ejerce dia con dia estd relacionada con la disposicidn de los insumos, los ingredientes y el
mobiliario, que es colocado de acuerdo con las necesidades de la duefia de la cocina, asi, es ella
quien dispone la colocacién de las ollas, sartenes y cacerolas sobre la pared, el lugar, la alturay
la proximidad del metate en relacion con el fogdn, sin embargo, esto sélo sucede cuando el hogar
le pertenece, pues es importante recordar que la construccion y habitacion de los espacios
culinarios responde en un primer momento a la légica patrilocal en la cual al inicio, las hijas de Ia
familia aprenden junto al fogdn, bajo la tutela de su madre, todas las técnicas necesarias para
transformar el maiz, fruto del trabajo de los hombres y sus futuros maridos en el campo, en
tortilla (alimento) y las practicas referentes a lo comestible y lo no comestible, y posteriormente,
por un tiempo indeterminado se integran a la cocina de sus suegras, hasta que por fin se
independicen y construyan su propio espacio doméstico o hereden la propiedad de los padres
del marido; mientras esto sucede, la jerarquia las coloca inevitablemente, por debajo de su

madre o de su suegra e incluso de sus cufiadas y hermanas mayores.
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Situadas en esta posicion superior, las madres, suegras y abuelas, son las encargadas de
transmitir los conocimientos y vigilar el desarrollo de las habilidades necesarias para el
aprovechamiento de los recursos alimentarios que llegan al hogar a las hijas y nueras. De esta
manera, se incorporan formas de hacer las cosas, formas de preparar que derivan en texturasy
sabores particulares que aportan distincidn entre los nucleos familiares, e incluso entre una hija
y otra, es decir, se plasman los rasgos distintivos que afirman la pertenencia a una tradicién
familiar, que en ocasiones implica una adaptacién femenina que visibiliza su devenir entre la
familia de origen y la familia adquirida a través del matrimonio, cuando se adjudica la forma de
cocinar a “la tradicién de mi mama, de mi abuela, o la forma en la en que lo preparaba mi suegra”.

Aunado a estas tradiciones relacionadas con la preparacién de los alimentos dirigidas a
destacar el desarrollo y el perfeccionamiento de las habilidades culinarias, este espacio al ser el
de mayor injerencia femenina, se consolida para ellas como un dmbito seguro, un espacio en el
gue convergen, conviven y expresan sus necesidades, sus planes, su sentiry sus miedos, la forma
en la que los viven, los manejan y sobreviven dia con dia. El espacio culinario doméstico es en
este aspecto un espacio que, a pesar de tener dueia, tiene una esencia colectiva constante, capaz
de albergar a mas mujeres o mas familias, al menos, temporalmente. En este tipo de
convergencias, en las que todas hablan nahuat y todas saben hacer tortillas (palmeadas y en la
maquina), se muestra con mayor claridad la ostentacion de las jerarquias y el orgullo que portan
las mujeres al realizar con habilidad y destreza las actividades necesarias para la transformacion
del maiz y sus complementos, lo que ademas permite identificar las posibilidades, las
transgresiones y las cooperaciones al interior del espacio culinario, asi como los deberes,

obligaciones y limites.
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Preparando tamales. Cinthya Denise Reyes Eslava. 16/04/2022.

Cuando las mujeres de dos o mds nucleos familiares interactian simultaneamente en torno al
fogdn, las formas tradicionales de distribucién del trabajo se observan de forma clara dentro del
espacio culinario, se extienden lazos de cooperacion y se asignan tareas de acuerdo sus
habilidades pues no todas pueden-saben desempefiar las mismas labores; las mas
experimentadas se encargan de la preparacion de los guisos y las tortillas, las jévenes de las
tareas pesadas y las mas pequeiias de las menos complejas. Si la interaccidén es constante, en
algunos casos se desarrolla una especie de simbiosis que permite el crecimiento y desarrollo
armoénico de los integrantes, y en otros, las tensiones presentes por la ocupacidn del espacio
desde puntos de vista distantes, o la interpretacion de la falta de cooperacion como una falta de
reciprocidad puede desembocar en la disolucidon abrupta del grupo. Un proceso armodnico de
convivencia depende del respeto del orden y las dindmicas establecidas por la duefa de la casa
y la reciprocidad, tal como lo deja claro la expresién proclamada en tono de broma y no, de “esta
es mi cocina y me tienes que obedecer” (Vdzquez, M., comunicacién personal, 22 de agosto de

2021).
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4.1.5 Saberes, sabores y sentidos en el espacio culinario.

Los saberes y las practicas dentro de los espacios culinarios son transmitidas en un entorno que
involucra todos los sentidos desde edades muy tempranas, en donde el sabor, el olor y la textura
de las preparaciones se incorpora a la memoria y empieza a conformar el marco del gusto y las
preferencias alimentarias. Con la tortilla y los insumos provenientes de la comunidad como hilos
conductores, las mujeres tejen vinculos importantes con los otros miembros del grupo familiar,
y mas estrechamente con sus madres, suegras y abuelas, de quienes aprenden a cocinar y a
aprovechar cada una de sus partes, o con el esposo y los hijos, quienes son considerados durante
la mezcla de ingredientes y la coccidn, de tal manera que el sabor de lo criollo, lo fresco, lo propio,
gueda inexorablemente unido a las relaciones socioafectivas plasmadas en la forma, el olor y la
textura resultantes.

Cada guiso, lleva imbuido en si mismo una seleccién de ingredientes que parte de la vista,
el olfato y el tacto, asi como una serie de técnicas que imprimen una fuerza determinada y un
ritmo inamovible. La comida y lo comestible siempre estan ligados a la memoria organoléptica
de la preparacion, y la memoria corporal del procesamiento, como cuando Zenaida explica cdmo
se vuelve comestible la mafafa (uejueyikilit), describiendo primero las caracteristicas de la hoja,
el tamano, el color, en déonde se ubica, cudles son los ejemplares que pueden utilizarse,
acompafiado en un momento por los ademanes que deben realizarse para separar las venas de
las partes comestibles, cdmo trocearlas y el vapor que despiden mientras se cocinan, y por
ultimo, la forma en la que la mano toma la tortilla para comer el caldo del pipidn con la mafafa,
para después llevar a cabo la misma explicacién con una hoja entre las manos.

Una de las preparaciones mas apreciadas es el pipidn que antes se elaboraba con pepita
de calabaza y que en la actualidad también se elabora con cacahuate y, mas comunmente, con
ajonjoli. Mientras se pone a hervir el pollo con un par de hojas de pimienta frescas y un poco de
sal, se pone a tostar el ajonjoli sobre el comal de barro, para después molerlo en la licuadora
hasta obtener una textura suave y cremosa, libre de pellejitos de la semilla; ya que el pollo se ha
cocido por completo, se agrega el ajonjoli y se deja que vuelva a hervir. El pipian (la salsa de
ajonjoli, condimentada con hojas de pimienta) puede combinarse con otros ingredientes

dependiendo de la época del afno y la disponibilidad, asi su esencia es multifacética pues lo mismo
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puede bafiar una pieza de pollo que unas guias de chayote o unos camarones con papas durante

la cuaresma.

Para preparar la mafafa... Cinthya Denise Reyes Eslava. 25/09/2021.

El chilposon es una preparacion picosita y caldosa, primero se ponen a hervir los jitomates y un
par de chiles chipotle y aparte se cuece la carne con unas hojas de pimienta y un poco de sal;
cuando la combinacidon de chile y jitomate esta cocida, se lleva a la licuadora por unos minutos
hasta que queda asi sin semillas ni pellejitos, se pone junto con el caldo de pollo y se le pueden

agregar zanahorias y chicharos o calabazas.

197



La chiltamoltal es una salsa elaborada con chiltepin (fresco o seco) y jitomate, ambos se
colocan sobre el comal de barro para asarse, mientras el chiltepin tarda sélo un par de minutos
para estar listo y hay que removerlo constantemente, el jitomate tarda entre cinco y diez minutos
dependiendo de la intensidad del fuego, es importante que se voltee para que cada uno de sus
costados quede bien asado, después de retirar el jitomate del fuego se le quita la piel ennegrecida
por la coccidn. Se colocan los chiltepines y algo de sal en el molcajete y se remuelen hasta que
dejan de verse trozos grandes, posteriormente se incorporan los jitomates para molerlos hasta
gue la textura se vea parejita. Con esta salsa se complementan muchas de las preparaciones, en
esta salsa el chiltepin representa la predileccién del sabor picosito, que no puede faltar en las

comidas.

Guias de espinoso en pipian. Cinthya Denise Reyes Eslava. 19/08/2021.

Para comer tlayoyos, primero hay que avivar el fuego y poner a hervir el alverjén, cuando estd
listo se escurre para quitarle el exceso de agua; ya escurrido es necesario recoger las hojas de

aguacate mads tiernas y brillantes, lavarlas e irlas intercalando entre los alverjones mientras se
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muelen en el molino, después se les agrega la manteca y la sal. La masa de nixtamal también se
muele en el molino y antes de pasarla por el metate, en esta ocasidn se agrega el jugo de un
limén, pues como ha estado varios dias con la cal de la nixtamalizacién, “hay que componerla,
para que no sepa a pura cal y se puedan hacer bien los tlayoyos”. Para los tlayoyos, se utiliza el
comal de barro, pues “asi no se queman y se cocen parejitos, parejitos”, antes de empezar a
colocarlos sobre el comal se debe poner con ayuda de una escobilla, una capa de la mezcla de
agua con cal para que no se peguen y no se quemen. Después se toma una porciéon de masa de
maiz y se palmea un poco para obtener una tortilla gruesita, en medio se coloca la masa de
alverjén y “tratas de envolverla por completo con la masa de maiz, que quede bien cerradito”, y
le das una forma ovalada. Cuando estan cocidos se martaja la chiltamoltal, y “para que sepan
mas sabroso se les pone un poquito de asiento (manteca) encima”, después la salsa y arriba
tantito queso fresco.

Los tamales se hacen con masa de maiz, cocida (nixtamanlizada) y molida, y a ésta se le
agregan sal y manteca. La forma en la que Yoselin prepara los tamales es la que le ensefié su
abuelita, sazonando primero la masa y después de pasarla por el metate se hace una bolita de
masa y se extiende con la maquina de madera, como cuando se hacen las tortillas y se coloca
sobre las hojas (nexquihihuit), sobre esta se extiende una capa de salsa, tratando de cubrir todo
el circulo y en medio, se les pone queso de hebra, carne de cerdo o de pollo desmenuzada; para
cerrarlos, con mucho cuidado se dobla hacia el centro uno de los extremos de la masa,
desprendiéndolo de |la hoja “como si se hiciera un taquito y después el otro con todo y hoja para
cubrirlo todo como si lo abrazara” y al final se doblan las puntas de la hoja, hacia el frente o hacia
la parte trasera; ya terminados los tamales se van colocando en un recipiente, se pone la tamalera
sobre el fogdn y se le agrega agua hasta la rejilla, después se acomodan en la tamalera de forma
qgue a todos les llegue el calor del vapor y se puedan cocer. Ahora hay que esperar, porque “a los
tamales no se les puede dejar solos, porque no se cosen o se queman, hay que estar cuidandolos,
viendo que no les falte agua o que no se les acabe la lefia”. (Vazquez, Y., comunicacién personal,
31 de octubre de 2021). Una vez que se ha preparado la masa para los tamales, se debe terminar

de preparartoda, sino se echa a perder o los tamales salen crudos y si han pasado varias personas
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por la cocina mientras se preparaban los tamales, hay que ponerles una ramita de salco para

evitar el mal de ojo.

Mujer nahua preparando etixtamal para Todos Santos. Cinthya Reyes Eslava. 31/10/2021.
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Para la elaboracién de los “etixtamal” (tamal de frijol o de siete cueros) para el Dia de Todos
Santos, hay que moler el maiz y los frijoles pintos de los que se producen en la comunidad, la
sefiora Margarita y su papa son de los pocos que siguen sembrdandolos, “este afio se vendio
muchisimo, sélo me quedé para mis tamales y otro poco para semilla, yo no sé por qué, pero el
afio pasado, si sera por la pandemia que las personas sera que no hicieron nada..., se vendié muy
poco, pero este afio, lo terminé”. El maiz nixtamalizado y el frijol hervido se muelen y se mezclan
con manteca y sal por separado. Primero hay que extender sobre el metate una capa gruesa de
masa de maiz y sobre ésta una capa de masa de frijol, ésta se parte por la mitad con la mano y
con mucho cuidado se enrolla una de las partes sobre si misma y después con la otra se realiza el
mismo proceso, después se fragmentan en porciones desde la punta, cuidando que no se
mezclen las masas y conserven sus divisiones, pues “un tamal bien hecho es en el que se pueden
distinguir todas las capas”. Ahora es momento de traer las hojas (de exkijit del terreno) y
separarlas para que salgan 2 tiras largas para envolver los tamales. La envoltura debe cubrir todos
los extremos del tamal formando un pentagono perfectamente simétrico, y para acomodarlos en
la tamalera, hay que disponerlos de forma circular en el extremo de la olla, e ir conformando un
espiral para que el vapor se distribuya homogéneamente y se cocinen parejo. Estos tamales
pueden comerse con mole o con pipidn. Para el dia primero de noviembre se prepara pipian de
pollo o guajolote, acompariado con tamalitos de frijoles, ya sean los de siete cueros o con frijol
chichimeco entero, tierno y sin moler, envueltos de la misma manera; y para el dia dos, cuando
se espera la llegada de los adultos se prepara mole de pollo o guajolote y tamales de salsa verde
o roja, de rajas de chile “jalapa” y de mole (Segura, M., comunicacidn personal, 31 de octubre de
2021).

Los tamales de frijol chichimeco tierno se preparan con masa de nixtamal, sal y manteca,
a la que se le agregan los frijoles recién cosechados y extraidos de su vaina, mezclados con un
poco de cilantro picado, en algunas casas se les afiade bicarbonato para que los frijoles se cocinen
bien, y por ultimo se forman las bolitas que seran envueltas en las tiras largas de hojas verdes
con las que se les da la forma pentagonal que los caracteriza.

El atole hay que disolverlo con ayuda de las manos, en un par de litros de agua tibia se

coloca aproximadamente medio kilo de masa de maiz y con la mano se va deshaciendo hasta que
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ya no se sienten pedacitos de masa, después se pasa por un colador para evitar que tenga grumos
y se le agrega un litro de leche, un cuarto de azlcar y una barra de chocolate abuelita y se mueve
hasta que la masa esté cocida completamente, hay que mover continuamente para que no se
pegue el atole y le quede un sabor desagradable.

El uso de los sentidos en la cocina, no se cifie solamente a los guisos cotidianos o los
alimentos rituales, al tocar la consistencia de las salsas o al medir entre el dedo indice y el pulgar
la textura del maiz, la carne y las verduras para saber si ya estdn cocidos, al probar un poco con
la cuchara o con la yema del dedo indice o medio para saber si el punto de sal es el adecuado, o
al oler la masa para saber si “ya no estd buena” o el atole para saber si se estd pegando, también
estd presente durante la molienda del nixtamal en el molino o el cdlculo corporal de la fuerza
necesaria que se debe imprimir con el metlapil sobre el metate para que dé como resultado la
delicada consistencia que la masa necesita para convertirse en una buena tortilla, o en cémo con
so6lo hundir las yemas de los dedos en la masa, las mujeres son capaces de distinguir si la masa
estd seca, si le hace falta agua, si ha pasado demasiado tiempo en el agua con cal, y durante la
coccion de las tortillas, un solo toque superficial con la yema de los dedos supera a la vista en el
proceso de distinguir si ya se han cocido lo suficiente para voltearlas o sacarlas del comal.

Probar y rectificar el sabor o la consistencia son practicas cotidianas que permiten
perfeccionar y mantener los sabores familiares dentro de una cocina aun cuando los resultados
también dependen de la destreza de cada mujer.

Para las mujeres nahuas “la comida no se debe descuidar, no puede tener un mal sabor o
una textura desagradable, eso habla mal de una mujer”, saber cocinar y poder preparar los guisos
gue conforman la dieta tradicional se consideran atributos importantes de la identidad femenina

maseual.
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En la cocina nahua lo intangible se transmuta en materialidad sustancial; el mundo de la
comida se reconoce y construye a través de los sentidos, especialmente a partir del tacto, en el
cual las manos son el elemento insuperable en la transformacién y el contacto con los alimentos,
gue permite a las mujeres conocer profundamente sus cualidades, y al resto de la familia,
consumir a través del olfato, la vista y el gusto, aquello que se les ha preparado con las manos,

desde el corazon.

En la vaporera (etixtamal). Cinthya Denise Reyes Eslava. 01/11/2021.

IV.2 Alimentos que protegen, alimentos que unen.

4.2.1 El complejo milpa: centro organizador de la cocina de humo.

Para tratar de comprender de manera mas profunda el proceso alimentario de las culturas de
tradicion mesoamericana, es importante recordar que “la cocina no es solamente recetas y
preparaciones, es un complejo sistema biocultural, econédmico y social” (Barros, 2021, p.249),

como ejemplo de esto tenemos la jerarquizaciéon simbdlica del sistema alimentario de la
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comunidad nahua de Ayotzinapan, en la cual se encuentran colocados en los estratos de mayor
importancia los ingredientes que son producidos dentro de los espacios y parcelas que integran
el etnoterritorio alimentario, aquellos que representan lo propio, lo tradicional, lo fresco, lo
criollo, lo sabroso, depositando en ellos la confianza para consumirlos porque se reconocen y
validan las practicas y normas que siguen los productores o elaboradores porque forman parte
de su comunidad, origen que a su vez, les confiere efectos protectores ante multiples
enfermedades, como la Diabetes, el Cancer y las enfermedades respiratorias como el COVID-19.

Estos insumos alimentarios que forman parte de la identidad y cotidianeidad de los
maseualmej son componentes del complejo sistema milpa, establecido en distintos drdenes de
asociacion con el maiz como eje de la produccion, que resulta, desde la perspectiva de Toledo y
Barrera-Bassols (2021), tanto de una apropiacion cultural de la naturaleza, como de un proceso
histérico de co-evolucién singulares. El manejo integral de la produccion alimentaria ejecutado
por cada nucleo familiar en distintos espacios y escalas conforma una amplia red de
microterritorios alimentarios a través de la cual circulan afectos, cuidados, compromisos y
reciprocidades, en los que se conjugan el maiz, la tortilla y el fogdn, pues el maiz en forma de
tortilla representa al vehiculo por excelencia para el consumo de los alimentos.

Entre el ser humano y su alimento, Unicamente se encuentra el maiz, el maiz es el medio
gue transporta y acompafia hacia el interior del cuerpo de los maseualmej, todo aquello que los
alimenta, los nutre y los fortalece. El maiz desde su produccion en la milpa hasta su presentacién
final como tortilla encarna al alimento total que une esfuerzos, trabajo y brinda particularidad a
la dieta de las comunidades indigenas de la Sierra Norte de Puebla.

Para Dehouve la importancia del maiz se basa en que “por una parte, el maiz estd
relacionado con el Sol -astro que calienta y permite la fructificacidén-; al mismo tiempo, el maiz
conforma nuestra carne, porque es nuestro alimento principal. Decir que el maiz es nuestra carne
es aludir al proceso de la digestiéon que transforma el alimento en nuestro cuerpo, asi como al
hecho de que el maiz nos proporciona la fuerza y el principio vital” (2015, p. 47) y aunado a esto,
resalta el hecho de que Lupo (2009, p.84, como se citdé en Dehouve, 2015), no considera este
planteamiento como una metonimia, sino como una co-esencia entre el hombre y el maiz, cuya

sustancia es compartida. En este mismo tenor Vicente y Mota (2021) afirman que la
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trascendencia de la planta del maiz persiste dentro de las zonas rurales e indigenas como “centro
organizador del espacio, de la comunidad, del cosmos, de las creencias y las fiestas” (p. 264), a lo
gue podrian incorporarse los tiempos y los saberes.

El maiz como elemento de unidad dentro de las sociedades indigenas se manifiesta
durante todas las etapas de la alimentacion, instaurando un proceso ciclico, considerando asi el
desempefio y la colaboracién que la milpa demanda en su esencia de policultivo, del que las
familias buscan obtener los beneficios alimentarios mas amplios, pensando ante todo que en
ésta se siembra lo que se desea comer. En otras palabras, en la etapa productiva, el maiz trae
consigo la necesidad de reparar de forma integral en el consumo familiar, los sabores y los guisos
gque complementan a la tortilla y la masa, como los frijoles, las calabazas, los quelites, los
jitomates, los chiles e incluso el ajonjoli.

El cultivo de la milpa contiene en si misma las posibilidades de sembrar aquello que
representa a la alimentacién maseualmej y en el proceso, construir un puente entre la
transmisién de los conocimientos necesarios para conservarla en las proximas generaciones de
manera practica, asi como a los espacios, las temporalidades y los rituales que le rodean.

Ahora, si bien es cierto que la produccién de maiz representa uno de los vectores mas
importantes de la vida indigena, es “En la accién de transformar la masa de maiz en tortilla [en
donde] hay un complejo conjunto de referentes técnicos, los cuales son susceptibles de
entenderse como saberes colectivos” (Gamez y Ramirez, 2017, p. 99), pues éstos derivan en las
practicas a partir de las cuales se tejen las relaciones interpersonales que caracterizan al grupo
social en general y en particular a las integrantes del género femenino, puesto que en
Ayotzinapan ellas son quienes se encargan de la transmutacién del maiz en alimento que nutre.

Cuando el maiz en forma de semilla recorre los caminos de la comunidad al lado de las
mujeres establece la trama que conecta a la comunidad desde los territorios intimos de las
cocinas de humo. A partir de ese momento, es cuando empieza a ponerse en marcha el sistema
de saberes colectivos que cohesionan la vida social y familiar con la tortilla como nucleo. En una
accidén que compete indisociablemente al sistema objetual que caracteriza a las cocinas de humo,
metate-comal-fogdn, las mujeres empiezan a reunirse en la cocina, ahi aprenden colectivamente

como avivar el fuego que cuece al nixtamal y cuando retirarlo para que no se haga “chicloso” y
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se incorporan paulatinamente al lavado y enjuague del nixtamal y del metate antes de hacer las
tortillas, aprenden con la mirada y con el cuerpo los movimientos necesarios para presionar el
metlapil contra el metate y obtener una masa fina y suave que le dé consistencia a sus tortillas,
incorporan en su memoria el color, el sabor y la forma que las buenas tortillas deben tener y
graban en la palma de sus manos el calor adecuado del comal para que sus tortillas no se quemen.

El aprendizaje alrededor de la creacion de las tortillas entre una comida y otra, y su
enriguecimiento dentro de los espacios culinarios domésticos se complementa con la
preparacion de los otros guisados que componen la dieta, como el manejo y la limpieza de los
quelites, el aprovechamiento de la produccién familiar y las técnicas complejas que conducen a
la degustacién de los tamales, Millan (2019) considera que es obligacién de las madres ensefiar
a sus hijas el procedimiento para elaborar tortillas, y mas tarde, las suegras se encargan de
adiestrarlas en la preparacion de los otros platos, sin embargo, estas tareas siempre se realizan
en un grupo doméstico amplio que incluye ademas de la madre, a las hermanas y la abuela, y
puede extenderse hacia los espacios culinarios de los nucleos familiares mas préximos,
generando una interaccion de aprendizaje todavia mas amplia con las tias (maternas y paternas),
las primas y otras abuelas, resultando con el paso del tiempo en una capacidad de integracién de
técnicas y saberes mas vasta por parte de las mujeres, asi como una capacidad de comparacién
y distincion ente el sabor de la familia de origen y la familia adquirida a través del matrimonio,
gue se trasluce cuando al probar el sabor obtenido en la preparacidn, éste se adjudica a la forma
de cocinar de la propia madre o de la madre del esposo. En estas expresiones, ademas de afirmar
la pertenencia a una tradicion familiar, se muestran las estructuras jerarquicas de aprendizaje
reconocidas al interior de las cocinas familiares y las adaptaciones y concreciones realizadas por
las mujeres a favor de la integracion y consolidacion del grupo doméstico.

A partir del prolongado periodo de formacion en el arte de hacer tortillas, las mujeres
empiezan a integrarse a la vida festiva y ritual de la comunidad y son convocadas a participar en
la preparacion del mole o la elaboracién de las tortillas, incorpordndose de forma
permanentemente a la dinamica colectiva de reciprocidad que genera el trabajo femenino y el

intercambio de comida.
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Mujeres, tortillas y comunalidad. Cinthya Denise Reyes Eslava. 28/09/2021.

Durante la elaboracidn de las tortillas en estas cocinas extendidas o colectivizadas, el sonido de
las que palmean hasta conseguir el grosor deseado se percibe ritmico y constante mientras otras
utilizan la maquina de madera para aplanar la masa y colocarla después en el comal, en ese breve
instante en el que la tortilla toca el comal, la masa deja atrds su esencia privada en manos de la
mujer que le da forma y al tocar el comal se transforma en un elemento comunitario, desde ese
momento, las tortillas se vuelven de todas, todas las cuidan y las voltean, nadie se preocupa por
voltear solo “sus” tortillas. En ese punto, la creacidn de las mujeres, manada de la complejidad
de su aprendizaje colectivo, se multiplica y alimenta material y simbdlicamente a todos los

integrantes de la comunidad.
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4.2.2 Las representaciones sociales sobre la comida.

“"

Para Douglas, “... la alimentacién siempre es el resultado de un proceso mds amplio de
clasificacién, por lo que nuestros gustos culinarios expresan los principios taxonémicos con los
que solemos ordenar el mundo” (1983, como se cité en Millan, 2019, p.14). En el caso de los
habitantes de la comunidad nahua de Ayotzinapan, los alimentos considerados comestibles
provienen de sus espacios productivos como el monte, la kuaujta y el espacio doméstico, fruto
del trabajo de los hombres en contacto con la tierra, libres de agroquimicos, lo cual permite que
el tiempo, el agua y el sol sean los factores que les permitan madurar hasta obtener el sabor
particular de los alimentos criollos, aspectos que se condensan en la expresidén de la sefiora
Margarita mientras recorre a paso lento el sendero que lleva hacia Sotolan bajo el sol del
mediodia y va observando las milpas que crecen a un costado del camino, “... yo he probado las
tortillas de otros lados, pero las de aqui saben diferente, el maiz de aqui sabe mejor, yo creo que
es por el sol, agui hay mucho sol, aqui se siembra y se deja que vaya creciendo asi solito... y en
otros lados, lo riegan y lo riegan y le ponen otras cosas (agroquimicos) para que crezca (rapido)”
(Segura, M., comunicacién personal, 15 de abril de 2022).

Este tipo produccion tradicional basada en la memoria gustativa de la conformacién de
los platillos cotidianos, remite al planteamiento generado por Millan (2019) en referencia a la
gastronomia indigena, cuyo sistema alimentario organiza una amplia variedad de productos
alimentarios alrededor del maiz y las técnicas para prepararlo, otorgandole asi mismo, la
capacidad de articular e incorporar nuevos ingredientes incesantemente. De tal forma que el
maiz es el elemento que articula la vida indigena por medio de la transmisién de conocimientos
asociados a la produccion agricola, la transformacién dentro del espacio doméstico y las
celebraciones relacionadas con el ciclo de vida y dicta cada una de las formas de organizacién
necesarias para garantizar el consumo familiar de acuerdo con cada temporada, distribuyendo
tareas interdependientes entre hombres y mujeres al respecto de la preparacion de las semillas,
los ritmos de produccién y las formas de aprovechamiento, preparacién y consumo.

Como parte de esta preferencia por las formas tradicionales, el trabajo, la dedicacién y el

respeto de las temporalidades se extiende a las formas de preparar la comida, “atendiéndola
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constantemente, pero sin presionarla porque se quema, y preparandola con amor para que sepa
bien”.

Al respecto de la comida como expresidon de amor en la Sierra Norte de Puebla, Raby
(2015) recurre al trabajo de Good en el que expone que “El amor es un sentimiento fundamental
para los nahuas en la construccion de la familia y el reconocimiento de los lazos de parentesco”
(Good, 2004, 2005 como se citd en Raby, 2015, p.320), los cuales se fortalecen “...por el hecho
de trabajar juntos, en particular en el cultivo y la preparacién del maiz, y de comer juntos el
producto de este trabajo” (Taggart, 2007, como se cité en Raby, 2015, p.320), aspectos que dejan
patente la importancia de la comensalidad y la comida en el establecimiento de los vinculos
afectivos en el nucleo familiar y la comunidad.

El intercambio de comida y de trabajo durante los eventos comunitarios forma parte de
los acontecimientos excepcionales que permiten observar el flujo de afectos, sabores,
conocimientos y habilidades que se transmiten por medio de la comida y ofrece a las mujeres la
posibilidad de contrastar e identificar el sazén propio (picante, dulce, salado, aguado, muy
condimentado), asi como la adquisicion de prestigio entre su familia y con las otras familias a

través de sus preparaciones y su participacion.

Tamalitos para la cena. Cinthya Denise Reyes Eslava. 02/11/2021.
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Sin embargo, estas formas de ordenar el mundo que se reflejan en la comida no sélo se
ciernen sobre ésta, sino que estan rodeadas por las formas particulares en las que se transmiten
tanto los saberes como los objetos, como el molcajete, el comal o el fogdn en si mismo, entre
una generacion y otra, a través de los cuales se establece la conexidn tangible de lo que significa
heredar el conocimiento relacionado con el trabajo y la responsabilidad que forman parte de las
cualidades de las mujeres y los hombres maseualmej, e incluyen formas de convivencia y
comensalidad singulares en las que se contemplan emociones, deseos y conexiones entre los

distintos sujetos que configuran el grupo doméstico.

4.2.3 Comensalidad, apropiacién y pertenencia.

Es la confirmacion de Almay Yoselin, después de la ceremonia religiosa en la iglesia y la recepcidn
de los padrinos y las ahijadas en la casa, llega la hora de comer. En la cocina se instalan los
integrantes de la familia y en las mesas dispuestas en los otros espacios son recibidos los invitados
-que no pertenecen a la familia-. En el convivio las mujeres se concentran en la cocina y hacen
las tortillas y los hombres se encargan de atender a todos los que van llegando, les asignan un
lugar, les acercan algo de beber y les sirven un plato de mole con pollo acompanado de tortillas
recién hechas a mano. Milldn (2019) considera que la comensalidad es una cuestion de
entendimiento mutuo que se establece a través de la comida, los ingredientes, los sabores y las
formas y tiempos de consumo, por lo tanto, puede plantearse que la comunién alimentaria
dentro de los eventos sociales relacionados al ciclo de vida genera una vinculacion de parentesco,
por decirlo de alguna manera, artificial, ya no de parentesco ritual, puesto que éste hace
referencia al establecimiento de compromisos e intercambios alimentarios mas complejos.

Ya que en la mesa de la cocina se da prioridad a los integrantes mayores y a los anfitriones
o las festejadas, en ésta se han sentado los abuelos, Alma y Yoselin; unos comen caldo de polloy
otros, mole con arroz y pollo. A diferencia de los eventos sociales, en los que se asigna un lugar
determinado y los hombres son quienes atienden las necesidades de los comensales, en el
espacio intimo de las cocinas de humo, usualmente la madre o las hermanas mayores reparten

las porciones de comida y los espacios en la mesa son ocupados de manera en que todos formen
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parte del grupo, lo cual genera una sensacién de cobijo, igualdad y pertenencia al igual que en la
cotidianeidad del espacio culinario, en donde la comensalidad es compartida y sélo hasta que se
han terminado de elaborar las tortillas, simultanea, pues en la preparacion de la comida se
materializa el compromiso y la dedicacion femenina hacia el nicleo familiar, y se espera que ésta
sea preparada con cuidado y amor para que tenga un buen sabor y sea provechosa para todos,
razon que lleva a las mujeres a ser las ultimas en integrarse al consumo de alimentos junto a los
demads. En la mesa, no se tiene asignado un lugar particular para cada miembro de la familia, pero
se contempla que todos se coloquen alrededor durante los distintos tiempos de comida para
reconocerse y saber como han ido sus dias, cudles son sus preocupaciones y cudles son sus pasos.
Esencialmente en condiciones espaciotemporales ordinarias nadie come solo, pues a un lado del
fogdn estd una mujer avivando el fuego y haciendo tortillas, ya sea la hermana, la madre, la
abuela, la hija o la nuera.

El espacio culinario al ser uno de los espacios mas intimos, es ocupado cotidianamente
por las mujeres, pero también por aquellos que se incorporan a las actividades o pasan de visita,
en ese continuo devenir y habitar la cocina permanentemente o fugaz se reconocen las
dimensiones, los espacios, las temporalidades en relacidon con sus habitantes y las actividades
gue desempefian, aspectos que les permiten decidir si se integran o si se ubican en un extremo
en el que las dindmicas ordinarias no se alteren durante el proceso de socializacion a través del
cual se fortalecen los lazos de parentesco o de amistad.

La comensalidad nahua, dentro del espacio culinario doméstico implica convivencia e
intercambio de afectos, algunas veces expresados verbalmente, otras, incorporados en una
preparacion particular como los tamales o el mole. Ser invitado a sentarse en una mesa junto con
los otros integrantes de la familia conlleva una carga simbdlica y emocional importante, pues en
la mesa, al contacto directo del maiz-tortilla como vehiculo, se establece una interaccion-
integracion horizontal que permite a través de las diferencias culturales, encontrar un punto de
inflexion que lleva a considerar el tipo de alimentacidn que separa y une simultaneamente, las
coincidencias y divergencias sobre el origen histérico y espacial de los ingredientes, los sabores,
saberes, utensilios, actores, intenciones y procesos que estructuran cada una de las cocinas, es

decir, al calor del fogdén y alrededor de la mesa se vislumbra la co-esencia asociada al consumo
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del maiz planteada por Lupo, en donde se comparten el alimento, la vida y todo aquello nos

permite considerarnos humanos culturalmente determinados.

Comer y compartir. Cinthya Denise Reyes Eslava. 08/09/2021.

IV.3 Aqui todos nos ayudamos. Comunalidad y reciprocidad alrededor del mole.

Taggart (2015) considera que “Se puede calificar a los nahuat de la Sierra Norte como una cultura
con valores cooperativos y comunales que requiere el manejo de las emociones de acuerdo con
un discurso moral que promueve el valor de trabajar como uno y no comportarse con envidia”
(p. 190). Estos valores aun representan parte importante de la vida de los indigenas nahuas, en
la que hasta hace algunos anos las colaboracién en las faenas agricolas dentro de los espacios
productivos ajenos mas amplios bajo el esquema de “la mano vuelta” integraba una de las formas
organizativas mas relevantes para la construccién de lazos comunitarios (Alarcon-Chaires, 2015),

sin embargo, con la transformacion de los espacios productivos y la diversificacion laboral de los
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miembros de los nucleos familiares, este tipo de practica se ha ido erosionando, particularmente

en el ambito masculino, no asi en el femenino, la cocina y el fogon.

4.3.1 Las mujeres y la reciprocidad.

La base del sistema de reciprocidades y cooperacién descansa en un primer momento en el
establecimiento y desarrollo de tareas complementarias entre hombres y mujeres,
particularmente entre la pareja, de la que se espera que “trabajen como uno”, pues saben que
pueden hacer mas cuando trabajan juntos que cuando lo hacen por separado, asi en este modelo
de correspondencias, el marido (hombre) se encarga de cultivar la milpa y la esposa (mujer) de
preparar tortillas y comida sabrosa para él (Taggart, 2015). La reciprocidad en la escala
comunitaria actualmente es corporizada por las mujeres a través de su colaboracién en las
mayordomias de los Santos, los eventos mads relevantes del ciclo vital como las bodas, las
primeras comuniones, las presentaciones y los bautizos o los velorios, fendmenos que
cotidianamente demandan la movilizacidn de las redes de apoyo familiar, amistad y parentesco

ritual.

La “ayuda” que se pide a las mujeres esta relacionada con la preparacidn de los alimentos
consumidos el dia del evento, aquellas que mantienen una conexion mas estrecha con los
mayordomos o el grupo doméstico en cuestion se incorporan desde el dia previo a la elaboracién
de la pasta para el mole, el sacrificio de los pollos y la coccidn de la carne. En los acontecimientos
dentro de la comunidad, sean estos festivos, luctuosos o de caracter religioso, se sirve mole con
pollo o con guajolote. El dia del evento, las mujeres empiezan a llegar alrededor de las tres de la
tarde, ataviadas con sus blusas de labor bordadas en diferentes colores y con motivos que aluden
a la flora y la fauna de la regién, algunas llevan la falda de enredo tradicional blanquisima y
tableada que les cubre hasta media pantorrilla, sujetada por la faja o cintilla elaborada en telar
de cintura y sus huaraches de distintos modelos y materiales, portan el cabello en una coleta que
se convierte en un chongo o en un par de trenzas que se sujetan una con otra alrededor de la

cabeza, cada una de ellas lleva en una mano una bolsa de plastico tejida o un morral de yute, que
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contiene granos de maiz, jitomate, chile ancho, clavo, canela, sal y su delantal, y en la otra, un
pollo. Al llegar, son recibidas por una de las mujeres de la familia, quien intercepta el morral y las
conduce hacia la cocina, en estos momentos, la cocina se vuelve el punto nodal de las actividades
y alberga a tantas mujeres y actividades que regularmente se expande hacia otros puntos de la
propiedad familiar en donde se instalan fogones provisionales para calentar agua, matar y

desplumar las distintas aves de corral, cocer el maiz o hervir la carne.

El dia del evento, antes de integrarse a las tareas dentro de la cocina, todos los miembros
del ndcleo familiar se sientan a comer en las mesas que se ubican bajo el enlonado y son
atendidas por los hombres de la familia, quienes se encargan de que la comida y las bebidas sean
suficientes y las tortillas repartidas estén calientes. Al terminar de comer, los hombres salen al
patio o se sitlan en otros espacios formando pequefios grupos, y las mujeres se dirigen a la
cocina, se colocan el delantal y se incorporan a la elaboracion de tortillas tomando una porcién
de masa nixtamalizada, la cual colocan sobre el metate asentado sobre un par de bloques de
hormigdn, para de una en una moler de pie frente éste sélo la porcidn necesaria para elaborar
una tortilla. Regularmente son tantas las mujeres que “hace falta comal”, esta tarea finaliza hasta
gue la totalidad de la masa ha sido transformada en alimento por las manos de las mujeres y el

fogon.

Llegado ese momento, poco a poco se van retirando, primero recogen su bolsa o su
morral y después se despiden de la mayordoma o la representante familiar de mayor jerarquia
dentro de la cocina, quien les hace entrega de un recipiente con unas piezas de carne bafiadas
con mole, y mientras se dan mutuamente las gracias queda sellada la dinamica de reciprocidades

gue acompania al intercambio de comida.

De esta manera, cada una de las actividades e insumos proporcionados tanto por los
hombres como por las mujeres en los distintos momentos de la celebracién forman parte de la
ayuda mutua y la reciprocidad caracteristicas de la organizacion y los valores comunitarios a los
gue hace referencia Don Rufino cuando dice que “Aqui siempre nos ayudamos, y asi sale bien
bonito, no como en la ciudad que si alguien quiere hacer fiesta, nomas solo, y necesita mucho

dinero...” (Segura, R., comunicacidn personal, 22 de agosto de 2021). Esto permite asumir las
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invitaciones y el intercambio de reciprocidades como una parte fundamental del complejo
sistema organizacional que constantemente define la pertenencia al grupo y permite la
reproduccion social del mismo. En la cocina, frente a los fogones y el metate, las mujeres se
reconocen entre ellas y tejen fuertes vinculos a través de la interaccidn que suscita su presencia
durante la transformacién de las distintas materias primas en preparaciones concretas que se

nutren de la energia y los recursos generados por los hombres y mujeres de la comunidad.

Pelando pollos. Cinthya Denise Reyes Eslava. 25/02/2022.

4.3.2 La preparacion. Ingredientes y utensilios.

La elaboracion del mole, asi como de todas las preparaciones culinarias que forman el amplio
mosaico de la cocina de la comunidad nahua de Ayotzinapan, implica un sofisticado proceso de
aprendizaje gue comienza con la mirada cotidiana, que convertida en observacién poco a poco

incorpora la composicidn de los olores y los sabores que caracterizan a cada uno de los guisos, es
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un conocimiento que las mujeres maseualmej perfeccionan dia con dia por medio de la practica,

el tacto y la evocacién de la memoria.

Mientras Viky pasa el mole para la boda de su hermana por el molino de mano, recuerda
qgue aprendié a hacer el mole cuando salié de la primaria, “me acuerdo que esa vez mi mamita
estaba bien enfermita, no se podia mover y no podia hacerlo, y mi hermana (mayor) Flor estaba
enojada conmigo y no me quiso ayudar, me dijo: “Son tus padrinos, tu prepara de comer” y se
fue a dormir... Asi, mi mamita desde su cama me iba diciendo cémo hacerle, primero desvené
todos los chiles, los puse a tostar con la canela y el clavo, maté el guajolote y le quité todas sus
plumitas y lo tuve que abrir y limpiar, preparé el caldo, mi mamd nada mas me iba diciendo cémo
hacerlo todo, después ya pasé todos los chiles con la canela y el clavo por el molino de mano para
hacer la pasta, me ardian todas mis manos..., ese dia no dormi nada. Ya que iba amaneciendo
estaba listo el mole, me vesti, me fui a la escuela y alli ya llegaron mis padrinos” (Vazquez, V.,

comunicacion personal, 27 de febrero de 2022).

Los ingredientes del mole se dividen segun la etapa de elaboracién, primero se prepara
la pasta, con chile ancho, canelay clavo principalmente, también pueden agregarse ingredientes
como pasas deshidratadas, galletas doradas o platano macho, esto depende de la tradicion
familiar, la disponibilidad de los ingredientes o el tipo de evento, como en las bodas, en las cuales
se procura incluir todos los ingredientes mencionados previamente en la confeccién de la pasta
para acentuar el tono festivo del evento por medio de la complejidad y el dulzor. Después de
obtener la textura deseada de la pasta, se guisa con el jitomate cocido y licuado, y finalmente se

agrega el caldo de pollo y la sal necesaria para obtener la version final.

Esta secuencia de tareas que en apariencia bastante sencilla, demanda de la energia de
mas de uno de los integrantes de la familia, sobre todo cuando se trata de un acontecimiento
gue congrega a varias decenas de asistentes, por lo cual, con antelacion se extienden
“invitaciones”, primero con las mujeres de la familia extendida, cufiadas, hermanas y sobrinas, y
posteriormente hacia las mujeres de los nucleos familiares mas préximos y con las que se posee

una relacién de parentesco ritual o de amistad.
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Las actividades simultdneas que demanda la preparacién del mole son distribuidas por la
sefiora de la casa, la duefia de la cocina. Estableciéndose de esta manera un orden jerdrquico que
obedece tanto a la proximidad y la confianza entre ésta y sus "invitadas”, como al reconocimiento
de las habilidades culinarias que éstas poseen. En las tareas que tienen inicio los dias previos, lo
primero que hay que hacer es limpiar el chile, mientras algunas se encargan de esto, una mas lo
tuesta en el comal de barro y lo guarda en bolsas de plastico, y por Ultimo se tuestan el clavo y la
canela y se guardan en unos recipientes pldsticos también; en otro fogdn se pone la primera de

las ollas de nixtamal que se utilizaran para las tortillas de ambos dias.

Cuando el chile el clavo y la canela se han enfriado un poco, se coloca agua en un recipiente y
antes de pasar los ingredientes por el molino de mano se humedecen ligeramente, hay que
ajustar el molino para que la pasta salga con un molido fino y cremoso, sin cascaritas. Moler todo
el chile con la canela y el clavo es una tarea que realiza una sola persona pues no es posible que
alguien mas gire de la manivela mientras la otra introduce las piezas dentro del sistema, pues de
llevar a cabo un movimiento mas rapido de lo esperado, se podria ocasionar una lesién en la

mano.

Durante la molienda de la pasta, en la parte trasera de la cocina se van colgando de cabeza
los pollos y los guajolotes, para matarlos se realiza un cuidadoso estiramiento del cuello hacia
abajo, de esta manera la sangre se concentra en la parte del cuello y la cabeza y puede ser
manipulado con mayor facilidad para introducirlo en el agua hirviendo y pelarlo sin menor
complicacién, sin embargo, si se excede la fuerza aplicada el ave sangra y mancha todo,
dificultando la tarea; mientras tanto, en el otro extremo de la cocina otro grupo de mujeres se
encargan de quitarles las plumas después de sumergirlos por algunos segundos en la olla con
agua hirviendo y después una o dos mas les quitan las visceras con cuidado para no ensuciarlos
(contaminarlos), de las visceras, Unicamente se comen la molleja y el higado, y ocasionalmente
alguna de las mujeres de mayor edad recupera las tripas (del pollo), las lava cuidadosamente y
con una técnica de coccidn a fuego directo sobre las brasas trata de cerciorarse de que “que se
mueran todos los microbios” y sean seguras para el consumo; las partes restantes, se cortan y se

ponen a cocer con un pufio de sal.
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Tostando los chiles para la boda. Martin Segura. 19/02/2022.

Los huesitos que comprenden las patas, las alas y el huacal se cocinan primero, junto con las
mollejas y los higados. Del resultado de este caldo se toma una gran parte para dar de cenar a
todos los que ayudaron, acompafiado de tortillas recién hechas, un huesito (una pieza de pollo),

cebolla, limoén y chilito verde (cuaresmeiio) picado.
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Cuando la pasta y el caldo estan listos, se pone a cocer el jitomate para sazonar el mole.
Para sazonar, se pone una cazuela de barro o de aluminio en el fogdn principal de la cocina con
unas cucharadas de manteca y sélo la duefia de la cocina va adicionando la pasta a la vez que
remueve con la cuchara hasta que se forma un solo cuerpo de color café oscuro un poco mas
maleable que la pasta, ahora, un par de mujeres se encargan de moler el jitomate en la licuadora
hasta que dejan de percibirse semillas o cascaras y se va aiadiendo a la preparacion en la cacerola
gue no para de ser removida, a esta mezcla se agregan varios litros de caldo de pollo,
preferentemente del de los “huesitos”, el cual es pasado cuidadosamente por un colador de
plastico para retirar las impurezas y los pellejitos antes de incorporarlo, hasta obtener la textura

deseada. Por ultimo, se rectifica la sazén y se deja hervir muy bien antes de retirarlo del fuego.

En cuanto al uso y la seleccién de los ingredientes, una de las reglas mas importantes es
la que contempla al guajolote (totolli) como elemento destinado a la expresién de distintas
jerarquias sociales entre los individuos que acuden al evento y a la conformacién de relaciones
de parentesco ritual (Millan, 2019); el guajolote es un alimento especial, que es criado en casa
para el consumo externo, nunca para el doméstico, es un simbolo de la creacion de alianzas e
intercambio de bienes o favores entre familias y entre los grupos, de esta manera, las piezas del
guajolote solamente se sirven a las autoridades, los padrinos y los compadres y a los demas se

les convida con las piezas de las otras aves de corral.

El mole se encuentra presente en todos los eventos sociales de la vida familiar y
comunitaria, sean éstos de caracter religioso, luctuoso o festivo y su preparacién supone poner
en marcha los procesos organizativos y cooperativos que caracterizan a las sociedades indigenas
dentro de los que se encuentra “la mano vuelta”. La preparacién del mole como elemento
destacado de la vida ritual de la comunidad, se encuentra permeada por practicas culinarias que
comportan un alto grado de significacidén dentro del sistema de reciprocidades establecido entre
las mujeres como parte del contexto alimentario de la comunidad, en donde los ingredientes y

el intercambio de comida forman parte del orden social.
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La pasta para el mole. Martin Segura. 19/02/2022.
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REFLEXIONES FINALES.

En las cocinas de humo, es en la yuxtaposicién de los aspectos histdricos que conviven y se
incorporan (territorialidades que se yuxtaponen), sin necesariamente desplazar lo otro anterior,
en donde se percibe con mayor claridad la importancia simbdlica de aquellos elementos que
permanecen vigentes como la blusa de labor, la lengua y por supuesto, la comida y los saberes,
los sabores y el origen de los ingredientes que le dan vida a la identidad de sus creadoras.

En el territorio doméstico como punto nodal de la concentracién de los recursos del
nucleo familiar convergen y se estructuran las conexiones que permiten la reproduccién cultural
del grupo, pues este es el espacio en el que se condensan las practicas y saberes fundamentales
para llevar a cabo la produccion, la transformacién y el consumo de del maiz como elemento
central de alimentacion.

En las cocinas de humo, la practica se transforma en aprendizaje y el saber hacer en poder
hacer, ambos fuertemente ligados a la construccién de relaciones jerdrquicas dentro de los
espacios culinarios domésticos y al prestigio en los espacios culinarios comunitarios o extendidos.

Las cocinas en los eventos sociales sélo cambian al respecto de su disposicion y la cantidad
de familiares que las ocupan, pero su esencia protectora y de convivencia familiar permanecen,
asi como sus jerarquias.

El apoyo y la colaboracién se conciben como parte fundamental de la conformacion de la
familia y la identidad comunitaria. El establecimiento de reciprocidades a través de la comida, su
intercambio y preparacion obedecen a la légica nahua de compartir sin envidia, lo que se tiene y

lo que se sabe.
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CONCLUSIONES.

Ayotzinapan es una comunidad nahua que pertenece a la zona de la Sierra Norte de Puebla, la
cual ademas de pertenecer al antiguo Totonacapan, albergar una gran cantidad de poblacién
indigena, lo cual le confiere caracteristicas geograficas e histdricas singulares, entre las que cabe
destacar la constante cohabitacién multiétnica que lo ha caracterizado desde tiempos
precolombinos y que lleva a sus habitantes a detentar posturas de distincidon y colaboracidn
interétnica en distintos momentos. También es importante considerar que la comunidad de
Ayotzinapan se ubica en una zona de gran productividad lo que le proporciona caracteristicas
singulares que en interrelacidn con los sistemas comerciales y de comunicacidn, que mas alla de
llevarlos a la pérdida o la erosién de sus identidades sociales, han derivado en el fortalecimiento
de una cultura nahua en permanente interaccién con las esferas locales, nacionales e
internacionales, dentro de su comunidad, a través del turismo, la migracién y la organizacién
indigena. La amplia variedad de actividades cotidianas que son desempefiadas por los pobladores
de Ayotzinapan refleja a través de la lengua, la vestimenta, la socializacidn, la relacién del trabajo
agricola y la comida, algunas de las continuidades culturales a partir de las cuales se identifican
como indigenas “maseualmej”.

En esta investigacion que se planted como objeto de estudio a los espacios culinarios
domésticos, como resultado de la apropiacion, de las practicas alimentarias y las
representaciones sociales que ahi se manifiestan, en la comunidad nahua de Ayotzinapan,
Puebla, se considerd fundamental indagar a cerca de la persistencia de alimentos y practicas que
detentaran cargas simbdlicas diversas, y cdmo la injerencia de ambos fendmenos configura un
tipo particular de espacio, el culinario, en donde se procesan, preparan y consumen los
alimentos, “las cocinas de humo”. Estas a manera de espacios culinarios, representaron el
soporte para comprender el fenédmeno complejo de la alimentacion, principalmente en las
sociedades indigenas a partir del método etnografico, el cual permitié realizar un acercamiento
fundamental a la perspectiva de los actores sociales para comprender su configuracién, como
escenario de reproduccion cultural producto de una trayectoria social e histérica que articula y

da sentido a la alimentacién individual y colectiva a partir de una serie de técnicas, saberes y
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representaciones sociales que se expresan en las actividades cotidianas de produccién,
preparacion y consumo de alimentos.

Por consiguiente la pregunta de investigacidn planteada se centra en ¢Cdmo las practicas
y las representaciones sociales asociadas a la alimentacidn configuran los espacios culinarios en
la comunidad nahua de Ayotzinapan, Puebla y consideramos que al mismo tiempo que en las
cocinas de humo la practica se transforma en aprendizaje y el saber hacer en poder hacer,
aspectos fuertemente ligados a la construccion de relaciones jerarquicas dentro de los espacios
culinarios domésticos y al prestigio en los espacios culinarios comunitarios o extendidos,
construyendo las bases del apoyo y la colaboracidon como parte fundamental de la conformacion
de la familia y la identidad comunitaria por medio del establecimiento de reciprocidades a través
de la comida, su intercambio y preparacién, los cuales también obedecen a la ldgica nahua de
compartir sin envidia, lo que se tiene y lo que se sabe.

Basdndonos en los planteamiento anteriores, se considera comprobada la hipdtesis en la
gue se expone que la interrelacién establecida entre las representaciones sociales sobre los
alimentos al considerarlos portadores de sustancia vital, don sagrado, fortaleza y salud, y las
practicas de obtencidn, seleccion, técnicas y utensilios empleados para cocinarlos y consumirlos,
-como es el caso del fogdn que representa el centro del espacio culinario doméstico en conjunto
con el comal como vehiculo del sol, fuego y calor que transforma los ingredientes en alimentos,
al mismo tiempo que transmite elementos de identidad y afectividad a través del trabajo y los
saberes de las mujeres- permite comprender la configuracién de los espacios culinarios nahuas
no solamente como espacios fisicos, sino como una red de relaciones sociales y culturales, en
donde se adjetiva la cocina como subsistema complejo y en general todo el sistema alimentario
indigena, podemos mencionar que en la yuxtaposicidn de los aspectos histéricos que conviveny
se incorporan (territorialidades que se yuxtaponen), sin necesariamente desplazar lo otro
anterior, en la que se percibe con mayor claridad la importancia simbdlica de aquellos elementos
gue permanecen vigentes, como la blusa de labor, la lengua y por supuesto, el maiz, el metate,
el fogon, la comida y los saberes, los sabores y el origen de los ingredientes los que le dan vida a

la identidad de sus creadoras en particular, y de la comunidad en general.
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También se considera alcanzado el objetivo general de la investigacion sobre el andlisis
de los espacios culinarios domésticos como escenario complejos de practicas y representaciones
sociales y alimentarias de la comunidad nahua de Ayotzinapan, Puebla, y los objetivos especificos
en los que la descripcion del contexto sociohistdrico y cultural de la comunidad permitié
profundizar en los aspectos sociohistéricos que han sido determinantes en la configuracién de la
sociedad nahua y las condiciones socioterritoriales de la comunidad y la regién, en donde los
procesos de asentamiento, apropiacidn e interaccion con los otros grupos étnicos y los
consiguientes efectos econdmicos politicos y sociales relacionados con la consolidacion y la
persistencia de una identidad “maseual” que ha derivado en formas destacadas de organizacién,
estan unidos a aspectos como el medio ambiente y su aprovechamiento, la conservacion-
preservacion de la lengua nahuat y con ella la forma de concebir el mundo, los espacios que se
habitan cotidianamente, la organizacidon social familiar y comunitaria en la que predominan los
valores de reciprocidad y ayuda mutua, y el constante desarrollo de actividades econdmicas y la
integracion a distintos nichos laborales.

A partir de la descripcion del sistema alimentario de Ayotzinapan, en conjunto con la
identificacion y categorizacidn de los principales alimentos que lo conforman de acuerdo con su
importancia simbdlica para la comunidad desde los marcos tedricos que dividen al sistema
alimentario en etapasy lo consideran un sistema vivo y por lo tanto en constante transformacion,
asi como la profunda raiz de la alimentacién mexicana e indigena basada en la tradicién
mesoamericana con el maiz como elemento central entre otras caracteristicas, fue posible
identificar su estructura, cimentada en una visidn, una forma de vivir y relacionarse con el medio
ambiente a partir del trabajo en contacto directo con la tierra en el cual pueden identificarse
claramente las caracteristicas de un sistema tradicional, en las practicas y actividades ciclicas que
son aprendidas y transmitidas de generacion en generacion, y en la integracion constante de
elementos fisicos, técnicos y de origen intelectual o abstracto a las practicas y los espacios que
se encuentra sujeto a la experimentacidon con nuevas especies en su incorporacion a los espacios
estructurados como el policultivo que conforma la kuaujta o el cafetal bajo sombra, o el uso-
autoproduccién de abonos organicos a partir del chapote y la conservacién de técnicas de

explotacidon y descanso alternativo de los espacios productivos, asi como la certeza del acceso a
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multiples pisos ecolégicos, un modelo del sistema alimentario que conjuga lo tradicional con lo
moderno, en el cual se efectia una divisién especifica entre lo que se destina al autoconsumo y
a la comercializacion.

De esta manera, la distincion fundamental entre los que se comercializa y lo que se cultiva
para el autoconsumo contribuye al andlisis de la jerarquizacién simbdlica de los alimentos, en el
cual, su importancia alimentaria esta determinada por la prevalencia de la armonia de los
procesos productivos y de transformacién que han regido la visién de los maseualmej, ligada a la
identidad campesina, en la que el trabajo en los espacios de la milpa y el monte en
complementariedad con los de transformacién y consumo dentro de las cocinas de humo, se
asocian a valores de amor, respeto y comunalidad, lo cual contribuye de manera muy importante
a la continuidad cultural, basada en la preferencia y la confianza depositada en los alimentos
producidos en los espacios aledafios a la casa y el rancho-kuaujta.

En cuanto a la descripcidon de las principales estrategias de obtencién y seleccidon de
alimentos y las representaciones sociales relacionadas a estos procesos, éstas sentaron las bases
para poder identificar y por lo tanto, acceder a la configuracion del sistema alimentario en si
mismo, y a los espacios en los cuales se desempenan las distintas etapas que lo conforman, las
territorialidades asociadas a éstos y las interacciones que existen entre ellos, tanto en la
cotidianidad del devenir familiar, como en los eventos sociales que involucran a todos los
integrantes de la comunidad, permitiéndonos abordar al sistema alimentario y el etnoterritorio
en su expresion multiescalar, desde las dos grandes proyecciones que parecen darle soporte;
una, cuya directriz sefiala hacia el interior, hacia los espacios mas préoximos en los que se
condensa la vinculacidn con el espacio a partir de la alimentacién tradicional con el maiz como
eje articulador y la identidad indigena y otra a partir de la produccién del café, que se expande
hacia territorios nacionales y globales, que parte de estas mismas premisas fundamentales que
forman parte de su configuracion histdrica como comunidad en combinacién con nuevas técnicas
y procesos adaptados a su singular forma de percibir el mundo, considerando que parte de esta
multiterritorialidad que corresponde a ldgicas organizativas distintas en las que se entretejen

espacios concebidos como masculinos y femeninos, es una territorialidad situada en la que se
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superponen y conectan temporalidades que provienen desde lo ancestral y se proyectan hasta
lo moderno y en las que emerge lo individual enlazado con lo colectivo.

Mas adelante la descripcion y el analisis de los espacios culinarios domésticos a partir del
sistema objetual y sus usos en la comunidad permitieron identificar, la transicion histérica y
imbricacién de elementos tradicionales y modernos que interactuan al interior de los espacios
culinarios en funcion de los retos que la sociedad moderna le plantea a las mujeres nahuas de
Ayotzinapan, asi como el afecto, la memoria y las representaciones ligadas a los materiales y los
instrumentos que le proporcionan texturas o sabores particulares a las preparaciones, como las
ollas y el comal de barro, el molino de mano y el metate; y por otra parte, cdmo en la herencia
de los objetos como el metate y el comal de barro, no se hace entrega de un instrumento de
transformacién del maiz en alimento de una mujer a otra, sino que se hace entrega de un simbolo
de amor, respeto y reconocimiento de la mujer que lo entrega, madre, abuela o suegra, hacia la
mujer que lo recibe, en donde éstos representan el simbolo de la transmisién y la preservacion
de los conocimientos, el trabajo y la responsabilidad que implica ser una mujer indigena maseual.
Una de las caracteristicas mds importantes de los espacios culinarios nahuas es su flexibilidad
para recibir a mas comensales o para albergar a una cantidad mayor de mujeres durante la
preparacidon de los alimentos, esta adaptabilidad que conserva su disposicidn, sus jerarquias
establecidas previamente y su territorialidad esencialmente femenina, le adjudica también una
esencia de convivencia, pertenencia y proteccion.

Como parte de la descripcidn y el andlisis de las principales técnicas de preparacién-
transformacién de los alimentos y las representaciones sociales asociadas a éstas, que
contribuyen a los procesos de apropiacion de los espacios culinarios domésticos, destacan las
practicas y saberes relacionados con la transformacién del maiz como eje de la alimentacién y de
la vida en la comunidad, pues alrededor de éste en combinacién con el complejo metate-comal-
fogdn se desarrolla dia a dia la historia y la vida de las mujeres de la Sierra Norte, en donde el
aprendizaje colectivo que se inicia a través de los sentidos, se instala en la memoria y en la
corporeidad, en una especie de habitus que se va perfeccionando con la practica hasta que los
movimientos se expresan en una cadencia fluida y armdnica mientras se aviva el fuego, se

combinan ingredientes, se muele la masa en el metate o se le va dando forma a las preparaciones
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mas complejas. Aunados a estos saberes adquiridos y perfeccionados en el espacio culinario se
encuentran los saberes de lo comestible y lo no comestible del entorno inmediato, cdmo se
aprovecha, cudles son sus cualidades y cémo su consumo aporta a la salud y la fortaleza de cada
uno de los integrantes de la familia; sin embargo, la preparacion-transformacion de alimentos
dentro de los espacios culinarios no solamente abarca practicas y saberes, también incorpora
expresiones de amor, paciencia y cuidado para preparar la comida y respetar los tiempos
necesarios para que ésta esté lista, mismos cuidados que se le dan a los insumos durante su
cultivo, lo cual culmina en el sabor particular que define a los guisos que se consumen en la vida
cotidiana.

Al mismo tiempo que se van adquiriendo estos conocimientos, se van incorporando
practicas y estructuras jerdrquicas que marcan la dindmica de los espacios culinarios domésticos
y de los espacios culinarios extendidos, en donde las habilidades y el prestigio adquirido por las
mujeres durante su integracién a la vida social de la comunidad son ampliamente valorados y
reconocidos, aspectos esenciales en las estrategias de cooperaciéon y ayuda mutua que
contribuyen a la expansion y consolidacién del etnoterritorio alimentario de cada familia y al
fortalecimiento del tejido social de los maseualmej. De la misma manera, las mujeres de la Sierra
Norte, forjadas al calor de los fogones dentro de las cocinas de humo tienen muy claro que su
saber hacer esta relacionado con un poder hacer, el cual les brinda las herramientas necesarias
para poder sobreponerse a los tiempos dificiles, cocinando o haciendo tortillas.

En lo relativo a la descripcidn y el analisis de las practicas y representaciones sociales
relacionadas al consumo de alimentos, que contribuyen a los procesos de apropiacidn del espacio
culinario doméstico se puede decir que el comer y compartir que se concentran alrededor de la
mesa y el fogdn dentro de los espacios culinarios nahuas dan sentido y cohesidn a la vida familiar.
En la mesa se comparten cotidianamente los guisos que incluyen los insumos cultivados con
esmero dentro de las milpas y los espacios productivos y se disfrutan con tranquilidad los sabores
y las texturas de la comunalidad que proporciona la comensalidad. Cabe resaltar que esta forma
de comer es determinada y a su vez determina lo que se produce dentro del territorio doméstico

y el rancho-kuaujta, asi como lo que se aprovecha del monte y otros espacios, en la cual el maiz
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continta vigente como elemento organizador de los tiempos, el espacio, la alimentacién y la
reproduccion cultural.

Es importante recordar que el trabajo desempefiado por las mujeres dentro del espacio
culinario corresponde a una cosmovision basada en la complementariedad de las tareas y los
espacios que se le asignan a cada uno de los géneros, y a través de la cual se externan actitudes
de reciprocidad, ayuda mutua, amor y respeto, las cuales podria pensarse que se han ido
transformando en funcidn de los cambios socioculturales y econémicos de la época moderna en
donde prevalecen valores de individualidad, competencia, ganancia y éxito econdmico que
permean de formas distintas tanto en hombres como en mujeres.

De tal manera, esta investigacion enfocada en el anadlisis de los espacios culinarios a
manera de espacio social relacional nos permitié profundizar en la comprension del sistema
alimentario desde la perspectiva espacializada e integrar la estructura del etnoterritorio
alimentario de la comunidad nahua de Ayotzinapan, cuyo eje estd representado por el espacio
culinario doméstico conformado por una red de espacios productivos, de almacenamiento,
transformacién y consumo de los insumos generados por medio del cultivo, la recoleccién y otras
estrategias de acceso, que incluyen al monte, el rancho-kuaujta, el territorio doméstico vy la
“cocina de humo”, espacios que en conjunto pueden considerarse como microterritorios, los
cuales son modelados desde la cosmovisidn de los integrantes de cada nucleo familiar en funcién
de sus preferencias, posibilidades y necesidades a corto, mediano y largo plazo; que a su vez son
interconectados por los caminos tangibles y los lazos emosignificativos establecidos por medio
del trabajoy el intercambio alimentario y de energia que aportan hombres y mujeres en beneficio
de su comunidad. La construccién de este etnoterritorio alimentario, no se sujeta Unicamente a
la porcion geografica en la cual se desempenan las actividades diarias, sino que incorpora una
multiplicidad de escalas, temporalidades y territorialidades histéricas, sociales y productivas que
se superponen, interactdan y transforman constantemente y que reflejan la adaptabilidad, la
resistencia y la persistencia de la compleja identidad indigena de los maseualme;.

Por lo demas, en lo que corresponde a la alimentacidn, sus practicas, sujetos, insumos y
espacios, es importante reconocer que el etnoterritorio alimentario estd conformado por

elementos tangibles anclados al espacio geografico y la corporalidad de los sujetos, a través de
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las practicas y los sentidos, en el contacto con la tierra y los colores, sabores y texturas de sus
frutos, en los sabores y aromas de los guisos cotidianos festivos, los cuales, trascienden los limites
socioespaciales y los limites fisicos y se incorporan a la memoria e identidad socioterritorial de
aquellos que lo determinan.

Para concluir, se espera que esta investigacién contribuya tanto a la comprensiéon del
fendmeno alimentario como un proceso complejo que necesita ser abordado de forma
multidisciplinaria e indisociable de los aspectos socioculturales que lo conforman y que aporte al
abordaje de los sistemas alimentarios locales desde la construccién del didlogo horizontal con
los actores sociales que se plantea desde la antropologia, como al andlisis socioespacial de Ia
alimentacion, con la finalidad de aprehender los procesos que configuran las multiples cocinas
regionales y locales en relacidén con los aspectos sociales, territoriales e histéricos de la realidad
situada de las diversas comunidades indigenas.

Cabe mencionar que aun con todo el trabajo realizado quedan aspectos pendientes
acerca del abordaje de la alimentacién que fueron dificiles de desarrollar debido a los momentos
de Pandemia y a las restricciones de tiempo derivadas de la duracién y los alcances propios de la
Maestria en Antropologia Social, como la interaccién con un mayor grupo de integrantes de la
comunidad, el impacto de los fendmenos socioecondmicos y productivos que se instalan en su
territorio, los aspectos que influyen en la disminucidn de la produccién tradicional, o el analisis
del aporte nutricional de la dieta en su totalidad y los efectos de las practicas alimentarias en el

estado de salud de la poblacién en general.
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