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. Introduccion

El sentido mas basico de los cuidados de la vida es promover y desarrollar
estrategias que sirvan para satisfacer necesidades de las personas y los grupos,
entre esos cuidados estan los de la alimentacion?, una de las necesidades mas
esenciales para la construccién y mantenimiento de las sociedades que se expresa
de forma polivalente a nivel fisiolégico, simbélico y sociocultural. Una de las
estrategias en la alimentacion que mas explican la reproduccién social es el
autoconsumo de alimentos que son saberes (conocimientos) y practicas en las que
la familia, a través de la interaccion con su territorio, obtiene sus alimentos y
participan directamente en su seguridad y autonomia alimentaria, sobre todo en
contextos de los pueblos originarios donde el cuidado de la alimentacion se da a

traves de la interaccion entre la cultura y el entorno.

Desde esta idea, el trabajo retoma el valor de la alimentacion en el cuidado de la
salud, a través de la reflexion sobre los saberes y practicas de autoconsumo de
alimentos en familias del pueblo Piejkakjo o Tlahuica del Estado de México, con la
intencién de que en las areas de la salud y particularmente en enfermeria se
generen herramientas que promuevan el dialogo de saberes con los usuarios, sobre
todo cuando los cambios de la alimentacion globalizantes colocan en una situacion
de vulnerabilidad a los pueblos originarios al generar un desequilibrio en la
alimentacién, a lo que se une la fragmentacion del cuidado profesional' de
enfermeria, por lo que se buscan estrategias para promover la vida fuera del modelo

biomédico, en el area de enfermeria en salud comunitaria.



1.1. Descripcion del problema

La humanidad siempre ha tenido la necesidad de cuidados para asegurar la
continuidad de su existencia y dentro de estos cuidados tan diversos en sus
expresiones, la alimentacién como necesidad basica se manifiesta a traves de
practicas que son producto de la interaccion de las personas con su espacio
sociocultural!, las cuales se producen inicialmente en el ambito familiar y estan
condicionadas por diversos factores del entorno, que las modifican de forma positiva

0 negativa, aunque también estas modifican al entorno?.

Lo anterior da cuenta de que el proceso de la alimentacion es complejo y debe ser
estudiado de forma integra en todas sus dimensiones, entre las que se encuentran
los saberes y practicas que forman parte de las culturas alimentarias. A
consideracion de ello, se reconoce que en los cuidados familiares de alimentacion
en los pueblos originarios existen elementos particulares, que expresan la relacion
de su cultura e identidad con las realidades de vulnerabilidad, injusticia social y
violencia a la que constantemente se enfrentan® que suponen un obstaculo para su
bienestar* porque limitan sus capacidades para llevar a cabo sus planes de vida®.
Al respecto, los conocimientos y practicas generadas en la vida familiar de las
comunidades, como el autoconsumo de alimentos, que se refiere a los alimentos
gue son cultivados con técnicas locales, cosechados y consumidos por las familias
para satisfacer su necesidad de alimentacion son reflejo de la interaccidon con su
territorio y, expresan con sentido particular su posicion social y cultural como pueblo
en el mundo®. En este sentido, los pueblos originarios tienen un enorme potencial
para comprender y resolver diferentes problemas en torno a los alimentos, que van
desde su produccion, almacenamiento y preparacion, hasta la salud y el cuidado
del medio ambiente’. En si mismos, se convierten en soluciones que contribuyen al
desarrollo econémico y social de las familias, pero enfrentan dificultades de
reconocimiento y proteccion efectivas’®, tal es el caso de los distintos tipos de
guelite, tubérculos regionales u otros alimentos locales, que forman parte de los

conocimientos locales de cultivo y consumo de los pueblos mesoamericanos®, pero



gue se encuentran en un proceso continuo de desaparicion”1® por efecto de
cambios agroecoldgicos y socioecondmicos, entre los que destaca la sustitucion de
alimentos frescos por productos procesados!! y el cambio de la agricultura
tradicional a una comercial’?>. Los sistemas de alimentacion de los pueblos
originarios se caracterizan por su creatividad y diversidad que alcanza entre 1000 y
1500 especies con sus variantes, comparadas con el sistema de alimentacion
mundial o dominante que sélo se centra en 15 especies de alimento donde
Unicamente cuatro especies vegetales (papa. Arroz, maiz y trigo) y tres especies
animales (vacas, cerdos y pollos) aportan mas dela mitad de los alimentos.*3

Describir la alimentacion de los pueblos de México implica adentrarse en la variedad
de habitos de alimentacion, de estilos culinarios, de conocimientos® y de diversidad
natural, que posee cada uno de los 68 grupos etnolinglisticos hasta ahora
reconocidos por la Comision Nacional para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas
(CDI). De estos, el pueblo Tlahuica es uno de los cinco grupos etnolinguisticos
presentes en el municipio de Ocuilan, Estado de México, el cual se enfrenta a la
transformacion de estilos de vida y vive problematicas como el que su lengua tiene
un alto riesgo de desaparecer'4, la migracion, el cambio en las actividades
economicas que de ser agricultura familiar transita a monocultivos comerciales o

floricultura ¥ y la tala inmoderada de su bosque.

De ahi que, en la relacion de la alimentacion con diversos factores socioculturales,
economicos, politicos, demograficos, ecoldgicos e histéricos, entre otros,
constantemente se generen cambios que derivan en diferentes problemas, como es
el caso del deterioro ecoldgico; la disminuciéon de acceso a los alimentos?'®, las
nuevas conductas alimentarias, problemas nutricionales, incremento de
enfermedades cronico degenerativas como diabetes mellitus e hipertension arterial
0 abandono de practicas que favorecen la salud, que son reflejo de las estrategias

gue tienen los pobladores de las comunidades para enfrentarse a su realidad.

Si bien, se ha reconocido que la alimentaciéon es un derecho universal que las
instituciones del gobierno deben garantizar pero, las politicas aplicadas para su

cumplimiento no han tenido el impacto deseado, como en el caso de la poblacion



mexicana®, donde hasta el afio 2014, 28 millones de personas no tenian acceso a
alimentos suficientes, inocuos y nutritivos, aun cuando el 70% de los apoyos a
programas de ayuda alimentaria estaban concentrados en pueblos originarios con
lo que denominan inseguridad alimentarial’, sin embargo no se han satisfecho sus
necesidades de alimentos porque los productos ofrecidos no siempre son
aceptados cultural ni fisiologicamente, por los beneficiarios.

Por su parte, la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién de 2016 (ENSENUT) refiere
gue hubo aumento del sobrepeso y obesidad de las poblaciones rurales con un
incremento de 2.7 puntos porcentuales en la distribucién de sobrepeso y obesidad
de nifios y 8.2 puntos porcentuales en adolescentes, con respecto a las encuestas
del afio 2012. Ademas se hace una comparacion entre poblaciones rurales y
urbanas de todos los grupos de edad y sexo, distinguiendose que ha sido mayor el

aumento de personas con sobrepeso y obesidad en poblaciones rurales?’.

Esta situacion genera planteamientos sobre la participacion que tiene la disciplina
de Enfermeria en salud comunitaria, en la busqueda de formas de cuidado que
tengan sentido para las personas en su culturay sean respetuosas de la misma*®19,
gue permita el didlogo entre profesionales de la salud y la comunidad para
promover el cuidado de la alimentacion como uno de los elementos vitales de la

salud y equilibrio con el entorno.

Aunado a lo anterior, se advirti6 que muchas de las investigaciones en enfermeria
gue abordan el cuidado de la alimentacion han sido aplicadas en entornos
hospitalarios, pero son escasos los trabajos que fundamentan el cuidado
comunitario de la alimentacion que consideren la importancia de los saberes y
practicas alimentarias de autoconsumo de poblaciones especificas, mucho menos
de los Pijekak’joo o Tlahuicas, que servirian para disefiar, contribuir y profundizar
en practicas aplicadas al cuidado de la salud de las personas'!® con enfoque
integral, ampliando la perspectiva de los problemas de salud para superar el rol

clinico y enfatizar en las acciones de prevencion y promocion de la salud.



Crocker sefiala que estos estudios tienen relevancia porque hace falta un dialogo
de saberes en salud, entre los sistemas de atencion a la salud y la alimentacion de

los pueblos originarios?°.

Desde esta perspectiva se plantea la pregunta: ¢ cuales son los saberes y practicas
de cuidado en el autoconsumo de alimentos, en las familias del pueblo Pijekak’joo
o Tlahuicas?

1.2. Justificacion

Los enfermeros y enfermeras tienen el perfil profesional idéneo para incidir desde
los hospitales, centros educativos y de salud, en un adecuado estado nutricional de
la poblacion sana y enferma. No obstante, Moreno?! reconoce que la malnutricion
es un problema de salud publica, en el que ha tenido poca participacion el personal

de enfermeria.

Este trabajo de investigacion pretende aportar conocimientos que sean de utilidad
para entender y reflexionar sobre la importancia de los saberes y practicas de
alimentacién en hogares que practiquen el autoconsumo de alimentos con un
abordaje en los saberes y practicas de todos los integrantes de la familia y no solo
de la mujer, quién ha sido vista como principal responsable % para satisfacer esta

necesidad humana.

En este contexto, se aspira a generar informacion que le permitan al profesional de
enfermeria trabajar con la comunidad para generar estrategias de prevencion de
enfermedades y promocion de la salud que sirva para el empoderamiento social, en
espacios como escuelas, centros de salud o reuniones comunitarias donde los
principios de autonomia, respeto a la cultura y forma de organizacién sean parte

esencial de la préactica cotidiana de Enfermeria?® en salud comunitaria.



Aunado a lo anterior, el trabajo en un pueblo originario por parte del profesional de
Enfermeria se convierte en un reto de aprendizaje del cuidado en la disciplina, en el
contexto mexicano, pues permite tener una vision de la forma en la que coexisten
practicas culturales particulares y aportaciones externas, producto del momento
historico, la migracion, los medios de comunicacion y la situacion econémica, entre

otros factores.

1.3. Objetivos

Objetivo general

Analizar los saberes y practicas de autoconsumo de alimentos en el proceso
alimentacion salud, del pueblo originario Pijekak’joo o Tlahuica del Municipio

de Ocuilan den Arteaga, Estado de México.

Objetivos especificos

- Describir los saberes y practicas familiares sobre el autoconsumo de
alimentos.

- Describir los saberes y practicas de alimentacion locales.

- Describir la relacion entre los saberes y practicas autoconsumo de alimentos

con el cuidado de la salud.



II. Marco Tebrico

2.1. Pueblo originario, cultura

Los pueblos originarios son comunidades etnolinguisticas que residen en México
aun antes de la existencia del estado mexicano y que siguen vigentes a pesar de
los obstaculos que les impiden desarrollar la vida de acuerdo a su identidad cultural
particular, al respecto Ortega destaca que esta auto adscripcion busca eludir el
estigma de ‘“indios o nativos” y Alvarez (citado por Ortega) refiere que se
caracterizan por ser comunidades historicas, con una base territorial y una identidad
diferenciada®*. Sin embargo, se reconoce que la denominacién es producto de
acuerdos tomados por muchas voces de diferentes comunidades organizadas de

los pueblos.

Por su parte, la cultura, es un sistema complejo de simbolos y significados
compartidos, aprendidos y transmitidos a través de generaciones en un grupo
social, que hacen referencia a la totalidad de patrones, valores, creencias y
comportamientos que desde una cosmovision particular orientan la forma de estar
con el mundo.?® Se manifiesta en forma material e ideolégica en las costumbres,
por medio de acciones, en el pensar, sentir y reflexionar sobre la toma de decisiones
para responder a los requerimientos del contexto?®, entre ellos las necesidades de
cuidado a la salud. Por esto, la cultura se convierte en un concepto dindmico, donde

las personas y comunidades aprenden y construyen sus practicas de vida.

En esta investigacion se retoma el concepto de cultura, para analizar los elementos
gue interactian con el fendmeno de la alimentacion familiar, entre los que se
incluye; el conocimiento, las creencias, practicas, costumbres o cualquiera de los

habitos y capacidades adquiridas por las familias Tlahuicas.



2.2. Alimentacion

La alimentacion humana es un conjunto de procesos biolégicos, genéticos,
psicolégicos y culturales que permiten a la persona obtener los nutrimentos que
necesita, asi como satisfacciones intelectuales, emocionales, estéticas y
socioculturales?’, pero también puede ser entendido como en conjunto de
representaciones, discursos y practicas relacionados con la produccién u
obtencion, la preparacion y el consumo de alimentos?!?. Por ello, se dice que es un
proceso sistematizado, dindmico y complejo que le da forma a la cultura y regula
comportamientos, practicas y condiciones materiales que permiten la reproduccién
de sujetos concretos en contextos de vida social?®, es decir, que la alimentacion es
parte del proceso de interaccion de las personas con su espacio, y por ello existen
particularidades en los sistemas de alimentacion condicionadas por la cultura,
espacio geografico y diversidad ecologica, como es el caso de los pueblos

originarios caracterizados por el uso de una gran diversidad de alimentos.

Ademas, la alimentacion se ve modificada constantemente por factores historicos,
simboalicos, politicos, ecoldgicos, agricolas, tecnologicos, productivos, econdémicos
y geograficos, comerciales y hasta religiosos, que condicionan la disponibilidad y
acceso local de los alimentos, por todo ello la alimentacion puede presentar

cambios cualitativos y cuantitativos?’.

2.3. Lafamilia

El primer espacio donde la cultura adquiere continuidad es la familia, es ahi donde
inicia el desarrollo del hombre como miembro de la sociedad y por ende adquiere
sus cualidades humanas. La familia se encuentra organizada como un sistema
abierto y dinamico, constituido por un nimero variable de miembros con una historia

comun.?®



Cuando dos personas 0 mas personas se unen, se convierten en el centro de
relaciones familiares debido a que son encargados de establecer las reglas de
relacion, roles, limites, normas y valores que los regiran?®3°, es decir, que se
vuelven en un nuevo sistema (vivo) que esta condicionado por diversos factores
tanto internos (satisfacciones de necesidades segun el ciclo de la vida familiar)
como externos (sociales, econémicas, educativas, etc.) y tiene como finalidad
principal asegurar la continuidad y crecimiento biopsicosocial de los miembros que
lo componen y darle continuidad a su cultura, sin embargo, esos determinantes son
irregulares y condicionan las etapas evolutivas del ciclo familiar, dando lugar a
multiples momentos en los que llega a aparecer tension en su interior pasando por
la enfermedad y la salud®®, que permiten el desarrollo de sus miembros y la
adaptacion a situaciones y agentes estresantes, empleando mecanismos de
defensa (respuestas de afrontamiento, utilizacion de recursos, toma de decisiones,
etc.)®.Sin embargo, este concepto de familia estd definido en términos de las
sociedades contemporaneas y esta impregnado de idealizaciones que solo

alcanzan a la familia nuclear3?.

Las familias en los pueblos originarios tienen caracteristicas muy particulares que
muchas veces no se acoplan a las descripciones actuales de familia, sus relaciones
de parentesco se extienden a muchos espacios de su comunidad, a través de
diferentes vinculos, valores y estrategias de organizacion social y sus
interpretaciones de los valores religiosos occidentales®?, donde la mujer juega un
papel muy importante en el cuidado de la familia, a pesar de que se reconocen las
familias como patriarcales, y mas en la actualidad por efecto de las migraciones
masculinas®. Pero se reconoce la existencia de situaciones machistas que se
reflejan en la idea de que son los hijos varones los que heredan las tierras y
propiedades, quedandose a vivir en el predio de la familia, mientras que las hijas se
deben ir a la casa de sus maridos3!, por lo cual, la herencia de tierra de una mujer

no sera la misma y queda en riesgo cuando pierde su familia.

Uno de los ejes para clasificar ala familiar es por parentesco** ,donde se distinguen

los siguientes tipos:



- Familia nuclear: conformada por padre, madre e hijos.

- Familia extensa: Integrada por una familia nuclear y otros familiares que viven
en el mismo hogar con parentesco.

- Familia monoparental: Conformada por un padre o madre con hijos.

- Familia Monoparental extendida compuesta: padre o madre con hijos, mas
otras personas con y sin parentesco.

- Familia binuclear o reconstruida: padre y madre, en donde alguno o ambos
son divorciados o viudos y tienen hijos de su unién anterior.

- De hecho: formada por dos personas que viven juntas, con o sin hijos, sin

gue hayan formalizado legalmente el matrimonio.

2.4. Proceso Alimentacion - Salud, enfermedad y atencién familiar.

El proceso de alimentacion forma parte de las practicas sociales que se reproducen
al interior de la familia, territorio sociocultural de las personas,? cuyas
transformaciones son el resultado de interacciones con el entorno y su capacidad

para satisfacer las necesidades para el desarrollo y continuidad de la vida

En las diferencias o variaciones que existen en los significados, saberes, valores y
practicas del cuidado de la alimentacion, y en la relacion de estos elementos con la
enfermedad y la salud,®3¢ se puede reconocer la particularidad de cada pueblo y
de su cultura. Porque es de ese modo en el que el pueblo expone sus formas de
interactuar dinamicamente con su entorno y de mostrar la diversidad de respuestas
gue se pueden tener a su realidad, lo que resulta importante por la pluralidad de
vias relacionadas con la adaptacién o inadaptacion de los individuos y familias, 393’
gue no se limitan a la nocién de que una causa puede tener solo un resultado o
viceversa®®, situacion que se refleja en la diversidad cultural de los pueblos de
México, en sus lenguas y en los sistemas de alimentacion que tienen, y son un

reflejo de esa interaccion con su espacio.



La salud y enfermedad son partes de un Unico proceso cuyo caracter es
eminentemente social e hist6rico®-3°. Menéndez sugiere que el proceso salud —
enfermedad, es un conjunto de respuestas sociales estructurales que estan
relacionadas con factores biologicos, socioculturales y simbdlicos que se
desarrollan en contextos historicos especificos y reconoce que tanto en los
padecimientos como en las formas de favorecer la salud se generan
representaciones, ideologias y practicas que estructuran un saber para entender,
enfrentar y de ser posible solucionar la incidencia y las consecuencias generadas
por los dafios a la salud®, que siempre estan presentes y forman parte de la vida
colectiva en la sociedades, lo que permite al autor incorporar la atencién al proceso
de salud- enfermedad, y reconoce que la enfermedad no solo es enfermedad ya
gue delata una serie de problemas sociales, politicos, econdmicos, ecolégicos que
no siempre son reconocidos Yy permiten distinguir las desigualdades,
estratificaciones sociales y diferencias que se producen al interior del proceso salud
- enfermedad- atencion, configuradas por relaciones de poder, explotacion
economica, hegemonia y subalternidad (ideolégico-cultural) 263 que operan a nivel
de sujetos, instituciones y conjuntos sociales, sobre todo en las sociedades

latinoamericanas que tienen un campo sociocultural heterogéneo?.

Ademas, se reconoce que en los servicios de salud de cada pueblo originario
pueden distinguirse asociaciones entre el proceso salud- enfermedad- atencién, con
factores espirituales, comunitarios, ambientales, histéricos y econémicos*® que

forman parte de su entorno y realidad.

Finalmente, las practicas vinculadas al proceso salud-enfermedad- atencién que
desarrollan los agricultores familiares, reconfiguran su espacio social, planteando
desafios que interpelan la situacién del sector en términos de subalternidad dentro

del sistema productivo actual®® y el modelo médico hegemédnico®

Para motivos de este trabajo se conceptualiza el proceso Alimentacion - Salud,
enfermedad y atencion familiar como; el conjunto de procesos en los que los
saberes y practicas de alimentacion son formas en las que se expresa la irrefutable

relacion entre la salud y la enfermedad que se da a través de la atencién, en las que



se utiliza el alimento para el cuidado de la salud y en situaciones de enfermedad,

en entornos familiares con contextos particulares.

2.5. Autoconsumo de alimentos

El autoconsumo de alimentos es una practica tradicional donde las familias manejan
Su ecosistema para tener acceso directo a la materia prima que se convertira en
una fuente de alimento, estas practicas estan presentes en la recoleccién local y en
el trabajo de las unidades de produccién que son espacios en los que se cultivan
alimentos con técnicas locales, tienen baja o nula inversion en insumos industriales
y herramientas pues el manejo y cuidado es realizado por los miembros de la familia,
quienes cosechan en diferentes momentos diversos alimentos para consumo de
ellos mismos, dentro del hogar. Por ello, es una forma de vida y una cuestion
cultural determinada por los intereses sociales y econémicos de las comunidades?,

gue contribuye a la autonomia alimentaria familiar.

El principal objetivo del autoconsumo de alimentos es la reproduccion social de la
familia a través de la gestién de la unidad productiva e inversiones en las que la
mayor parte del trabajo es aportada por los miembros de la familia®3, quienes
generan espacios donde se transmiten valores, practicas, experiencias y
aprendizaje del valor cultural y alimentario de muchas especies vegetales y

animales?!,

Los cultivos de autoconsumo familiar se diferencian de otras formas de realizar
agricultura familiar, en las que los policultivos son sustituidos por monocultivos que,
a pesar de ser trabajados por familias, tienen producciones mas grandes y la mayor
parte de los alimentos son destinados a la comercializacién, ademas de que muchos

usan técnicas industriales de produccion con agroquimicos y maquinas de trabajo.

La comercializacion, circulacion y consumo de los productos derivados de las

unidades de produccion familiar se realiza por medio de mecanismos de proximidad



geografica, social y cultural en los que la intermediacion es minima, entre estos
mecanismos se encuentran el mismo autoconsumo, el trueque, la venta directa en
la casa o finca, los tianguis, los mercados publicos, las ferias locales, los
restaurantes y el comercio ambulante*?. Sin embargo, hay alimentos locales de
mayor intercambio entre vecinos y alimentos que disminuiran en sus producciones®
por lo que en los siguientes afios estardn menos al alcance de las comunidades
donde originalmente se consumian??, derivado de la globalizacién a través de los
procesos de homogeneizacion en la produccion y consumo de alimentos, asi como
en las formas de conceptualizar la salud y el bienestar donde se promueve el
consumo y materializacion de la vida, y la injusticia social unida a la globalizacion
donde las comunidades son transgrediscas en la proteccion de su territorio, su
seguridad y su cosmovision, tienen una creciente desigualdad econdmica, acceso
limitado a servicios basicos como la salud, de educacion e incluso de alimentos y

viven en condiciones de discriminacion por género e institucional.

Los saberes y aportaciones de la mujer al cultivo, domesticacion o recoleccion de
plantas, hongos y animales se producen en el ambito domeéstico, y han sido
subvalorados e invisibilizados*®. Menasche destaca que existe una diferencia de
trabajo entre agricultores y agricultoras que es valorado de diferentes formas,
cuestionando en algunos casos el rol del hombre como principal proveedor de
alimentos dentro de la agricultura familiar, €l encontré que por lo general las familias
con mujeres de mayor edad son las que permanecen cultivando las tierras y es la
mujer con sus hijos quienes dan cuidado a los huertos de traspatio, ademas de
realizar actividades del hogar y prepara alimentos, por ello concluye que no
reconocer el trabajo de las mujeres agricultoras deriva en situaciones de inseguridad

alimentaria.33

La agricultura familiar se ve modificada constantemente por: la produccion, la
diversificaciéon de intercambios comerciales y no comerciales, su preparacion y
consumo, la apertura de espacios locales, la amplificacién de flujos migratorios, la
multiplicaciéon de programas de desarrollo, la circulacion de mensajes e ideologias,

las dinamicas sociales y culturales locales (o “comunitarias”), las reivindicaciones



identitarias, asi como las I6gicas econémicas y politicas internacionales'?. Lo que
explica porque la disminucién de produccion, el interés de la poblacién joven en
otras actividades, la vejez, la escasez de trabajadores de agricultura familiar,
ademds de la cercania de algunos productos provenientes de la industria y la
disminucion de los productos circulantes agrarios de la comunidad, han contribuido

al abandono de las practicas de autoconsumo de alimentos.

2.6. Saberesy practicas alimentarias para autoconsumo

Los saberes y practicas de los pueblos originarios, son un sistema de donaciones e
intercambios dinAmicos de conocimientos’, transmitidos de generaciéon en
generacion, casi siempre de forma oral*?, que gozan de legitimidad, reconocimiento

social e integran el patrimonio cultural de los pueblos®3.

La interrelacion entre saberes se da a través de sistemas cognitivos con los que se
establecen normas y valores en las relaciones entre las personas y su territorio que
generan identidad** y son una herramienta que permite a las personas adaptarse
a su entorno y transformarlo en funcién de sus necesidades’. Lo que significa que
las practicas de la alimentacién se construyen a partir de diferentes formas de
conocimiento que son incorporadas a las experiencias, sensaciones!® y
representaciones, de las personas, que guiaran su vida de manera unica adn

cuando pertenezcan a un grupo sociocultural particular®.

Los saberes y practicas alimentarias de los pueblos originarios estan relacionados
con la soberania y seguridad alimentaria’, la autodeterminacion, los derechos
colectivos, su cosmovision y con sus ciclos de vida, de muerte, de reproduccion, de
su ciclo productivo de circulacion y eleccion de alimentos?!?, que simbdlicamente les
permite dar continuidad a los vinculos afectivos, roles sociales y patrones de
conducta que marcan la historia de sus vidas ligadas al tiempo y a los espacios’.

Guardan especificidades locales en funciébn de diversas expresiones de la



sociabilidad, como la distribucion de alimentos, la realizacion de fiestas comunitarias
o larespuesta y resistencia de la persona a la modernizacion en la agricultura y el
uso de productos industriales 133, En esta perspectiva, Mauss ( citado por
Menasche) sugiere que cultivar, trabajar, producir, intercambiar, comer son
acciones humanas individuales y colectivas en las que esta presente un intercambio

de conocimientos y practicas generadoras de reciprocidad y vinculos sociales®.

A consideracion de las transformaciones culturales, las practicas de agricultura
como la explotacién de recursos naturales estan condicionadas por distintos
aspectos histéricos, simbdlicos, sociales, politicos, estandares tecnoldgicos e
intereses econdmicos, cambios climaticos y alteraciones ecosistémicas que junto
con la globalizacion, han influido en las practicas alimentarias de los pueblos a
través de la imposicion por parte de grandes corporaciones trasnacionales de
nuevos patrones de produccién, comercializacién y consumo** que contribuyen al
desarrollo de impactos positivos y negativos en la salud de la poblacién y el medio

ambiente?4°

2.7. Enfermeriay el cuidado en comunidad

Los cuidados de enfermeria tienen como finalidad permitir a los usuarios de
cuidados- personas de todas las edades, familias, grupos y comunidades-
desarrollar su capacidad de vivir o esforzarse en compensar las alteraciones de las
funciones lesionadas por la enfermedad, buscando suplir la dimension fisica,

afectiva y social que conlleva esta Ultima?.

No obstante, los cuidados de enfermeria solo tienen significado si los usuarios son
los interlocutores y orientan su sentido, por lo que el profesional de enfermeria debe
permanecer cerca de ellos y delimitar su practica a partir de las condiciones y
recursos del entorno para resolver junto con los usuarios, las necesidades y

dificultades cotidianas, teniendo en cuenta las dimensiones sociales y culturales de



los que reciben y brindan el cuidado'*8, las cuales se identificaran acercandose a
la realidad de los usuarios.

Eso demanda en los profesionales un cuerpo de conocimientos propios que les
permita ser autbnomos, criticos y sensibles a los cambios demogréficos, sociales,
epidemioldgicos, politicos y econdmicos, los cuales han generado el requerimiento
de profesionales de enfermeria con un mayor enfoque en la promocion de la salud,
lo que necesariamente implica alejarse del hospital-centrismo, el modelo de
atencion biomédico'® y generar una vision integral de la asistencia en la enfermeria

comunitaria.

Por ello, la enfermeria en salud comunitaria, agrega conocimientos de salud publica,
ciencias sociales y otras areas de conocimiento para abordar necesidades
continuas de comunidades y grupos vulnerables, dentro de areas delimitadas, a
través de la promocion de la salud, prevencion y rehabilitacion de problemas de la
salud colectiva, con la misién de conocer la realidad socio sanitaria de la poblacion
y mejorar la comunicacion entre la persona, su familia y el sistema de salud, con
sus saberes y cultura®®, los cuales representan con frecuencia los conocimientos de

un pueblo.

Para comprender el proceso de alimentacion- salud-enfermedad y atencién familiar,
es necesario reconocer los factores que influyen en la cultura, como las condiciones
historicas de poder y los procesos econdmicos y politicos, donde llegan a producirse
realidades en las que se observan diferentes formas de acceso a la salud y la
seguridad social, que muchas veces generan desventajas e inequidad a grupos
culturalmente diferentes, como es el caso de los pueblos originarios. En éste
sentido, la cultura es una variable crucial para el éxito de las intervenciones para la
salud comunitaria, por lo que su omisidon o infravaloracion han sido causa de
innumerables fracasos en los proyectos de salud primaria, comunitaria o
intercultural.“647 Esta amplia los referentes en la comprension de la persona de
cuidado, reconociéndola como su centro a nivel individual y colectivo, la describe

como participe activo, poseedor de conocimientos y practicas de cuidado?®



vinculadas a su entorno, de ahi que la salud de la personas se relaciona con la salud

de las tierras, el agua, de la cultura y la comunidad“®

Para el caso de México y su diversidad cultural se requiere de un trabajo con
respeto y reconocimiento hacia los conocimientos locales de cuidado, y una
proximidad a la comunidad para incluir un analisis critico de la realidad socio-

politica y econdémica en las practicas de salud comunitaria?®.

En el marco del cuidado de enfermeria como disciplina, es necesario conocer la
naturaleza de los cuidados'de cada grupo, analizarlos e incorporarlos en la practica
comunitaria de manera creativa y desalienante para dar sentido a la vida y permitir
gue tanto las personas cuidadas, como los cuidadores no tengan que callar su
propia identidad!; no hacerlo conduce a negar e invalidar saberes culturales
colectivos e individuales y eso genera contradiccion en el cuidado integral que

brinda el profesional de enfermeria.

2.8. El cuidado de la alimentacion por enfermeria

La practica profesional de Enfermeria se orienta fundamentalmente en los cuidados
de la vida, porque son el conjunto de posibilidades que permiten que la vida
continle y se desarrolle, por lo que los saberes y practicas del cuidado de la
alimentacion estan inmersos en esos cuidados! como elementos basicos ya que

influyen en el proceso salud- enfermedad.

Aunado a lo anterior, la unidad familiar es fundamental en el cuidado de la
alimentacion, la salud, la prevencion de enfermedades y el cuidado de enfermos,
embarazadas, nifios y ancianos*® porque dentro de la unidad se generan las
estrategias de cuidado para el bienestar y en situaciones de vulnerabilidad. Por lo
gue, es conveniente que el profesional de la salud identifique los diferentes factores

gue intervienen en la relacion entre la familia y la alimentacion.



Desde esta perspectiva, el estudio de los saberes y practicas alimentarias de
autoconsumo en familias de pueblos originarios o rurales, sirven para la apreciacion
de la relacién de las familias y los grupos con respecto a la salud, la agricultura, la
naturaleza, el medio rural y su relacién con los cuidados, tanto de los que son de la
vida diaria como de los que se dan en situaciones de enfermedad?, lo que aporta
conocimientos a la disciplina que permiten generar elementos para la construccion

del proceso de cuidados de enfermeria en salud comunitaria.

Lo anterior se convierte en un reto para la Enfermeria en salud comunitaria,
considerando que el autoconsumo de alimentos es una herramienta que permite al
profesional de salud promover formas de vida saludables que van mas alla del
modelo biomédico y, tomar decisiones de forma critica y con una postura politica
ante los problemas que constantemente amenazan la vida y en especifico la

alimentacion, no solo de las personas, si ho del espacio que habitan.

Sin embargo, se ha observado que los pueblos originarios se enfrentan a problemas
relacionados con la alimentacion, en todos los grupos de edades que favorecen el
incremento de enfermedades cronico degenerativas, obesidad, algunos tipos de
cancer y enfermedades cardiovasculares?!, dichos problemas a su vez se
relacionan con el cambio en la alimentacion e incremento de productos
industriales* o de otras culturas??, la disminucién del consumo de alimentos locales
de calidad*® o la pérdida de practicas como el autoconsumo de alimentos!! las
cuales estan relacionadas con los otros factores que influyen en la alimentacion de
las comunidades, por ejemplo la pérdida de sus tierras y territorios por proyectos
extractivos (mineria, hidroeléctrica, entre otros) que influyen en la transformacion
de su cultura alimentaria y la pérdida de alimentos locales. Por ello, desde la
disciplina de enfermeria se debe hacer énfasis en las dimensiones socioculturales
de la alimentacion, para brindar una atencion satisfactoria para los usuarios, en
donde se considere los cambios que ha tenido la autonomia alimentaria de las
comunidades, ya que se ha convertido en un tema de importancia global, sobre todo

porque impacta en la salud de las poblaciones mas vulnerables?.



Por otro lado, existen diferentes teorias de enfermeria que han desarrollado
propuestas con respecto a la nutricion en contextos culturales, como es el caso de
la “ de Teoria de “Cuidados Culturales: Teoria de la Diversidad y Universalidad” de
Madeleine Leininger®®, no obstante; Alonso®! refiere que a pesar de que ésta teoria
utiliza conceptos como diversidad cultural o multiculturalismo en la atencion a
migrantes, existen necesidades en los migrantes derivadas de su particularidad
cultural que raramente muestran sus demandas como producto de la marginalidad
social y politica que estas personas sufren, lo que refuerza, en los sistemas de
salud, la imagen de que las personas de una cultura diferente tienen hébitos poco
convenientes.. Por su parte, Méndez*' y Romualdo®? reconocen que esta teoria de
enfermeria o los modelos como el de Spector (modelo de tradiciones de salud) o
Pullner (se basa en competencias para brindar cuidados culturales a migrantes a
través de varios contactos) estan desarrollados en contextos que no alcanzan a
explicar la complejidad de paises con una diversidad cultural como la de México,
donde la realidad historica de los pueblos originarios ha sido de violencia, pobreza,
marginacion e injusticia social. Derivado de ello, reflexionan sobre la necesidad de
contemplar las dimensiones culturales y sociales en la construccion de cuidados

gue tengan una mirada critica de la realidad en la enfermeria mexicana3'52.

lll.  Metodologia.

3.1. Fundamentacién metodoldgica

En este trabajo se recurrio a la metodologia etnografica, en el entendido de que es
proceso y el producto de describir y analizar lo que las personas viven en sus
propias palabras, sus creencias, significados, conocimientos y practicas, realizadas
en un espacio especifico y circunstancias comunes o especiales, para presentar

resultados donde se resalten los elementos de un proceso cultural estudiado®3°4,



Concretamente, se realizd etnografia enfocada porque es util para obtener
informacién especifica de un fendmeno, en este caso, la alimentacion en un grupo
con caracteristicas definidas, ya que permite recolectar datos de forma intensiva
sobre las experiencias compartidas de una manera mas limitada , ademas da la
oportunidad para que el investigador permanezca menos tiempo en campo
realizando observacion participante y, en el area de salud permite descubrir cémo
personas de diferentes culturas integran creencias y practicas de salud en sus

vidas®4.

3.2. Tipo de estudio

Estudio cualitativo con etnografica enfocada sobre los saberes y practicas de
autoconsumo de alimentos, en el pueblo Pjekak’joo o Tlahuica de San Juan Atzingo

y Lomas de Tehocalzingo de Ocuilan, Estado de México.
Las técnicas de recoleccion de datos son:

- Entrevistas informales.
- Entrevistas semiestructuradas.

- Observacion participante.

Las entrevistas semiestructuradas y observacion participante, conducidas por
una guia (ver anexo 1) que atiende a los objetivos planteados en esta
investigacion. De la misma manera, se realizaron entrevistas informales para

recuperar informacién sobre la dinamica de comunidad y sus tradiciones.

3.3. Caracteristicas de los informantes

Informantes clave:



- Los informantes fueron personas que realizaran actividades de autoconsumo
de alimentos al interior de familias bilingtes del pueblo Tlahuica.

- Se buscaron familias con tres generaciones, es decir, abuelos, padres e hijos,
gue se auto adscriben como Tlahuicas que realicen practicas de
autoconsumo de alimentos

- Las entrevistas se realizaron a la pareja en su caso o cuando menos a dos

adultos uno de cada generacion.
Informantes secundarios:

- Personas de la comunidad
- Representantes locales: religiosos, culturales o “politicos”, mayores de 18
afios, originarios del pueblo de San Juan Atzingo, sexo femenino o

masculino.

3.4. Tipo de muestreo

El muestreo se realizé por medio del disefio de bola de nieve o cadena (donde se
identifican los casos de interés a partir de alguien que conocia a alguien que puede
resultar un buen candidato para participar)®. En este estudio, los casos se fueron
identificando a partir de un informante que conocia a familias que se dedicaban al
cultivo de alimentos y en la medida en que fue surgiendo nueva informacion se

fueron incluyendo nuevos informantes

3.5. Andlisis de los datos

El andlisis de los datos inicié con la transcripcién de las entrevistas que tuvieron
duraciones muy diversas que van desde los 35 min hasta los 90 min, todas fueron

realizadas en espafiol.



El analisis de las entrevistas y el diario de campo se realizé siguiendo la propuesta
de Graneheimy Lundman®® que es un proceso de analisis e interpretacion que inicia
con la identificacion de las unidades de andlisis que son todos los datos presentes
en las entrevistas y diario de campo, los cuales fueron leidos en diferentes
momentos para tener una idea general de cada entrevista después de su

transcripcion.

Después se realiz6 una lectura minuciosa donde inici6 la busqueda de unidades de
significado de cada entrevista por separado, para identificar unidades que
guardaban relacion con el tema de estudio y condensarlos en unidades atn mas
cortas que respetaron lo expresado por el informante sin colocar etiquetas

preestablecidas.

Para realizar la codificacion se volvio a leer las unidades de significado
condensadas y se les asignaron codigos especificos que representan de forma corta
la idea central de las unidades de significado. Para la asignacién de los cédigos se
reviso el significado de algunas de las palabras usadas con la finalidad de corregir
y evitar la confusion en lo que intenta expresar dicho cédigo. Los codigos de las
entrevistas fueron agrupados en una tabla, donde se fue clasificando por colores
distintos; se agruparon en cada color los codigos que guardaban algun tipo de
relacion o similitud para formar categorias. Una vez identificadas las categorias se
construyé una nueva tabla en la que se ordenaron los cédigos de distintas
entrevistas que se repetian como requisito para formar parte de una categoria y los

gue no se repitieron se dejaron como casos particulares.

El andlisis del diario de campo se realiz6 siguiendo el mismo proceso de analisis de

las entrevistas semiestructuradas.



3.6. Rigor metodolégico

Para el rigor metodolégico se retomaron los criterios de credibilidad, transferibilidad
y confiabilidad, propuestos por Lincoln (citado por Ryan- Nicolls)®” y Graneheimy

Lundman®®. A continuacién, se explica cémo se alcanzaron en el presente estudio:

- Credibilidad: para lograrlo se seleccioné a los participantes y su contexto y el

método y técnicas de recoleccion de datos.
Se realizé un analisis de los datos recolectados siguiendo una metodologia
para asegurar que las categorias incluyeran todos los cddigos. También se
cont6 con la evaluacion de las transcripciones realizadas y segmentos de
datos de codificacién emergentes®’, por una investigadora experta.

- Transferibilidad: se realiz6 la descripcion del lugar, su cultura y las
caracteristicas de los participantes para poder hacer la comparacion de los
resultados obtenidos a contextos similares. También se describe la
recoleccion de datos, la forma en que se analizaron, y la presentacion de
hallazgos se apoya de revisiones bibliograficas y el marco teérico.

- Confiabilidad: se alcanzo a través del analisis de datos donde se empled una
metodologia en la que se crearon cédigos y categorias que conservaron la
estabilidad de los datos, ademas se mantuvo una interaccion entre el
investigador y lo que se esta investigando para mantener la verdad y
neutralidad a través de las notas de campo donde se incluyeron hallazgos

referentes al tema de interés.

Por otro lado, se considerd la reflexivilidad como otro criterio de rigor, porque agrega
credibilidad a la investigacion al tratar de comprender como los valores y puntos de
vista del investigador pueden influir en los hallazgos®8, porque es una propiedad del
lenguaje, de las descripciones de la realidad que operan en la vida cotidiana de la
poblacién gue también alcanza a los investigadores a través de los

condicionamientos politicos y sociales que posee®®.



Reflexivilidad: Un dia mi abuela paterna me llevo de regreso a casa, después de
haberme cuidado un tiempo y mi mama siempre dice que cuando me vio se
asustd un poco porque yo me habia convertido en una bebé gordita que solo
comia y dormia, pero mi abuela estaba feliz porque me veia sana. Creci y me
fui a estudiar la primaria y secundaria en internados y ahi los alimentos llegaban
siempre. Cuando entre a la preparatoria me fui a vivir cerca de Toluca, ahi
encontraba mercaditos con alimentos que traian de lugares que conocia muy
bien, a veces yo misma los transportaba o me los daban algunos familiares de
ahi cerca, por lo que durante esos tiempos nunca me preocupé por mi comida ni
por otras cosas, sin embargo, cuando llegué a la Ciudad de México, no encontré
un lugar que me generara confianza para comprar lo que necesitaba para comer
y entonces todas mis verduras las traia desde mi casa o viajaba hasta donde
encontraba a gente que habia sembrado lo que me estaba vendiendo,
principalmente con vendedores ambulantes en Xochimilco, pero luego a ellos los

corrieron.

Fue en este momento que empecé a reflexionar sobre la importancia de los
alimentos en mi vida, eso me hizo cuestionarme quién era y de donde venia,
porque habia muchas cosas que me parecian normales o simplemente nunca
las habia pensado, como el origen de mis alimentos o el mio y ahora era lo

contrario.

Ademas, sentia miedo de alejarme cada vez mas de mi casa porque siempre
estaba fuera y lejos, sobre todo porque habia cosas que ya eran importantes
para mi como la tierra que mis papas habian adquirido con esfuerzo, por lo que
en ese momento tomé mas valor todo lo que habia aprendido de mi abuela
paterna, una mujer que llevaba su vida Hfdhfiu a flor de piel. Traté de recoger
muchos pedazos del tiempo que comparti con ella, y también con otros abuelos
y abuelas, ya que ahora es de lo mas valioso que tengo para defenderme,
porque el pueblo de mis padres no me vio crecer y porque entre los recuerdos
de mi historia esta la vida y la lengua de mi abuela que aprendi muy poco en

algunas canciones e historias pero que he ido alimentando en estos Ultimos afios



y pretendo seguir haciéndolo para entender el valor que tiene mi propia vida,
siempre cuidando de no negar todas las partes que me han construido pero con

el deseo de ser critica en todas mis decisiones.

Al respecto, yo vivo en el pueblo de mi abuela materna donde he observado que
se habla con orgullo de un abuelo de “ojos de color” pero cuando se trata de
abuelos de pueblos originarios, no son mencionados 0 no se reconocen, y eso
mismo pasaba en la familia de mi abuela paterna, donde no se comenta que el
bisabuelo era Hfahfiu y sélo ella de entre sus hermanos conservo su cultura y
se neg0 a cambiarla a través de su forma de vivir, por lo que fue renegada. Lo
anterior es importante para mi, porque, aunque tenga rasgos de “Xina” (Gente
blanca o de fuera, en Hidhfu) reconozco en mi deseo por la vida y mi origen,

su historia y todo lo que aprendi de ella no he podido verlo en otros familiares.

Observé que sus hijas le compraron tres estufas que solo sirvieron de almacén
porque para ella era indispensable su fogon de lefia y entonces, cuando
caminabamos juntas, siempre andabamos recogiendo palitos, pero como no
entendia me desesperaba, aunque con eso nos daba comidas que su padre
también comia y como su caldo habas. Ella siempre hablaba de como era
trabajar en el campo en la siembra de maiz, haba, cebada, frijol y trigo, de lo que
comia, de cdmo habia perdido todo eso en su camino por la vida, lo que incluia
un espacio para vivir estando cerca de sus conocidos, porque a las mujeres no
se les heredaba tierra y eso ultimo tiene mucha importancia en la vida de mi

familia.

Mi papa y tias me cuentan que ella les preparaba platillos con ajolote de los rios
de Lerma o de los humedales donde habia patos, acociles, jumiles, papas de
agua dulce, entre otros alimentos que toda su familia habia comido por muchas
generaciones. Pero ahora todo eso eran recuerdos, porque el rio y los

humedales se contaminaron y ya hay muchas fabricas en todo el pueblo.

“Somos lo que comieron nuestros abuelos” es una frase que escuché mientras

convivia con algunos amigos de otros pueblos originarios, de algunas partes del



pais y que muchas veces también eran migrantes. Con ellos coincidia, en la
ciudad, para hablar de la lengua, los alimentos y las formas en las que se lucha
por no perder la identidad estando en la ciudad, a través del compatrtir, el debate,
la comunicacién, de la poesia, la musica y el baile. Pero se me quedé tan
grabada la frase porque con ella pude ver mi realidad, la realidad de mis amigos
y la de mi abuela HAahfiu que enfermaba por lo que comia y sufria porque una
de las cosas que mas disfrutaba era cocinar, y yo en ese momento andaba
pensando en estar cerca para apoyarla, pero fallecid, entre otras cosas, por el
cambio de alimentos que tuvo desde el momento que salié de su pueblo y por
dejar de sembrar sus propios alimentos.

Desde antes de que ella partiera yo ya andaba buscando el camino que me
llevara de regreso a mi espacio y la forma (que aun me parece la mejor) es
apropiandome de mi tierra, trabajandola y conviviendo con todos a traves de ella.
Por eso, mientras he tenido que estar en la ciudad, he andado cerca de
colectivos que se interesan por temas de pueblos originarios, la soberania
alimentaria y por la agroecologia, ya que tampoco he estado tanto tiempo
haciendo cosas del campo y mientras mas me acerco, me doy cuenta de todas
las necesidades de conocimiento que tengo y, de alguna forma terminé
pensando que comer los alimentos de tu pueblo te conecta de muchas formas

con; la memoria, la tierra, la vida y la convivencia.

Siento que he vivido en un espacio donde he presenciado que las practicas de
agricultura y de relacion con nuestro territorio, se diluyen con el transitar del
tiempo y de las personas, e incomodamente admito que me parece
desagradable que unos perdemos ese conocimiento y me pregunto ¢ Por qué y
cdmo sucede eso? ¢,como podemos vivir cuando todo esta cambiando?¢,de qué
forma podria recuperar esos conocimientos y vivir con ellos en estos tiempos?,
por ello decidi que era necesario acercarme a las personas que aln conservan
estas practicas para conocer por qué y como lo hacen y asi tener elementos que
me ayuden a participar en esa realidad que esté llena de retos y el espacio mas

cercano al lugar donde vivo es el pueblo Tlahuica, que es el Unico de todo el



pais con esa cultura que pocos reconocen y que aparte de proveer alimentos a
su pueblo, los comparte con otros pueblos como el mio, pero ademas, dentro
de mi familia veia como se negaba la relacién que tenemos con este pueblo y

con otras.

Opino que, en la disciplina de enfermeria, ain se estan generando las
herramientas para participar en el cuidado de la salud de las personas de los
pueblos originarios y rurales, que responda a sus necesidades sin transgredir su
identidad particular. De ahi que en este trabajo se conocera la forma de
alimentarse de un pueblo originario reconocido como campesino que es
poseedor de un conocimiento que funciona y se aplica en su espacio y, en su

modo de entender la alimentacion.

A lo anterior agrego que buscaba una forma de acercarme a los espacios donde
me gustaria ejercer mi profesion, la cual entiendo como “cuidado a la vida” y
necesitaba un tema que no sélo me interese a mi, sino que sea parte de la

realidad de las personas con las que deseo convivir.

Yo queria aprender a realizar investigacion y este ejercicio se ha convertido en
una experiencia significativa para mi formacion, y aunque la aportacion sea
minima deseo fortalecer la idea de que las personas de todos los espacios
(sobre todo de los pueblos originarios) poseen conocimientos tan validos como
el que nosotros decidimos adquirir, y digo esto porgue no solo entre familiares
he escuchado comparaciones, sino porque la escuela fue la que muchas veces
daba ideas para considerar ciertas formas de conocer y vivir, como Unicas y

mejores.

3.7. Consideraciones éticas

Las investigaciones deben considerar principios éticos que aseguren los derechos,

libertad y valores de las personas que participan, la presente investigacion guio su



proceso siguiendo los lineamientos estipulados por la Escuela Nacional de
Enfermeria y Obstetricia (ENEO) de la Universidad Nacional Autonoma de México
(UNAM), en sus Principios para la investigacion. Los principios 0 guias éticas

generales de accion son®:

- Principio de autonomia: establece que en el &mbito de la investigacion la
prioridad es la toma de decisiones de los valores, criterios y preferencias de
los sujetos de estudio. Se cumplié con él al ofrecer informacion a los
participantes sobre los objetivos de trabajo, sus beneficios y contratiempos
que no incidian en ningun tipo de abuso.

- Principio de no maleficencia: obliga a no dafar a los otros anteponiendo el
beneficio, aun considerando las respuestas terapéuticas que implica el
cuidado a la salud.

- Principio de beneficencia: se refiere al bien obtenido derivado de su
participacion y a los riesgos a los que se somete en relacion con el beneficio
social, potencial de la investigacion.

- Principio de justicia: exige el derecho a un trato de equidad, a la privacidad,
anonimato y confidencialidad. Igual se refiere a la distribucién de los bienes
sociales, que la investigacion genere. Se leyd y explicé el consentimiento
informado a los informantes (Ver anexo 2), quienes por condiciones del
trabajo no consideraron necesario firmarlo o recibirlo, ya que en algunos
casos las personas se mostraron con apertura inmediata a las entrevistas y
en otros casos los informantes no sabian leer. Se considerd que por falta de
confianza no era necesario que firmaran el documento. Se mantuvieron en

anonimato sus participaciones.

3.8. Desarrollo del proyecto

El proceso de recoleccion de datos o trabajo de campo inici6 con un primer

acercamiento a la comunidad en estudio, donde realice un reconocimiento general



de la geografia del lugar y me presente con las autoridades de bienes comunales y
delegados municipales de San Juan Atzingo y Lomas de Tehocalzingo, obtuve
informacién general del lugar y ahi inicié la referencia de personas que aln

producian alimentos para autoconsumo.

A la par de la entrevista me presente con informantes tenian experiencias que
compartir relacionadas con su participacion en proyectos de hortalizas en el pueblo,
a través de una de las personas conoci e interactie con otras personas del lugar.
Realice 3 entrevistas semiestructuradas a personas de diferentes familias y algunas
entrevistas informales a otras personas del pueblo para identificar en otras zonas a
posibles participantes, todos los datos fueron registrados en las notas de campo.
Las entrevistas fueron realizadas entregando y leyendo el consentimiento informado
y los informantes estuvieron de acuerdo en los términos del documento, pero que
se abstuvieron de firmar. Esto se realiz6 entre el 22 de noviembre y 14 de diciembre
del 2018.

Entre los meses de enero a marzo de 2019 realice 17 visitas a la comunidad y 15
entrevistas semiestructuradas, estuve en la comunidad algunos dias de fiesta y
actividades a las que era invitada para conocer las costumbres y tradiciones de la
comunidad y a mas informantes, se reporté en el diario de campo la descripcion de
las casas, lugares, caracteristicas de las familias, opiniones de las personas y
sentimientos con respecto al tema en estudio, observaciones y vivencias del
observador y anécdotas producto de entrevistas informales, de este modo, mucha
de la informacion recolectada en las entrevistas semiestructuradas se complemento
y evidencié, ademas de que se pudo obtener una idea mas clara de los saberes y

practicas de diferentes personas de la comunidad.

En total se realizaron 18 entrevistas, se descartd una por problemas de grabacion
de la entrevista, pero muchos datos se recuperaron a través de las notas de campo,

como se muestra en la tabla 1.

El periodo de recoleccion de datos del proyecto inici6 en noviembre de 2018 y

concluy6é en abril de 2019, se realizaron 24 visitas a la comunidad donde se



entrevistaron a autoridades, profesores, personas que producian sus alimentos y

personas que no los producian, ya sea en entrevistas formales o informales.

Tabla 1: Namero de entrevistas realizadas y visitas a las familias entrevistadas

Total por familias
Familia Persona o . Visitas a los entrevistados
N° entrevistas ., ..
(Observacidn participante)
1 Na 2 13
Hnato
Yoho
2 2 4
Réta R'ato
A
3 nu 2 6
Reta yoto
Goho
2
4 Rét’a Goho 3
Kit'a
5 R’ato 3 6
Yoto
6 Goto 1 2
Réta
7 2 3
Réta N'a
Réta Yoho
8 2 3
Réta Hhu
9 Réta Kiit'a 1 2
10 18 Sr. C. (Descartada) 1 3
18 24 visitas al pueblo

3.9 Descripcion del lugar

Denominacion

El pueblo Pjekak’joo (“lo que yo soy, lo que yo habld”), Atzincas, Tlahuica o
Matlazinca es parte de los 68 grupos etnolingtisticos'4 que conforman la diversidad
cultural de México, este grupo se desprendio de los Matlazincas, otro de los cinco
grupos etnolinguisticos del Estado de México, junto con los Otomies, Mazahuas y
Nahuas. Habitan la comunidad de San Juan Atzingo y Lomas de Tehocalzingo,
eran una sola comunidad, hasta el aflo 2008, pero por situaciones locales de

conflicto relacionadas con el manejo de recursos naturales se dividieron y se formé



una nueva delegacion que corresponde a Lomas de Tehocalzingo'®, sin embargo
las relaciones entre la gente de la comunidad sigue siendo muy cercana. Su nimero
de habitantes es 941 en San Juan Atzingo y 638 en Lomas de Tehocalzingo, segun
el INEGI 2010
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llustracion 1: Ubicacion del pueblo Tlahuica

Fuente: Atlas de los pueblos indigenas de México. CDI. Disponible en: http://atlas.cdi.gob.mx/page_id=2345

Ubicacién y geografia

Los Pjekak’joo se viven en el municipio de Ocuilan el cual se encuentra al sureste
de Toluca; colinda al norte con los municipios de Santiago Tianguistenco y Jalatlaco;
al sur con Malinalco, Joquicingo, Texcalyacac y el Estado de Morelos. Su extension
territorial es de 344.84 Km2 que se dividen en cuatro ejidos con una superficie de

3448.40 h y bienes comunales que corresponden a 36,800. 45 h. !

San Juan Atzingo y Lomas de Tehocalzingo, estan ubicados al suroeste de su
cabecera municipal, dentro de los cerros de Zempoala, que forman parte del
complejo de sierras que rodean y dividen a la cuenca de México y el Valle de Toluca,

y sirven de limite natural con el estado de Morelos. Su altitud en su nucleo urbano




oscila entre los 2,513 m.s.n.m en SJA y los 2,675 m.s.n.m en Lomas de
Tehocalzingo®2.

El clima de la comunidad es semifrio- hUmedo, con una temperatura anual de 15°c.
se caracteriza por lluvias en verano y otofio, con heladas nocturnas que oscilan
entre los 5° C a -5° C. 83

Flora y fauna

San Juan Atzingo
comparte sus bienes
comunales con Lomas
de Tehocalzingo que
corresponden a 12,450
hectareas de vegetacion
mixta con bosque de

oyamel (Abies religiosa)

en la region Lagunas de
[lustracion 2: Zarzamora silvestre

Zempoala y bosque

mixto pino- encino en cerros circundantes. También hay abundantes matorrales
conocidos por diversos nombres como Jaras, Chalpulixtle y Tepozan . Ademas,
existen un sin niumero de especies tanto silvestres como domeésticas, dependiendo
de la zona. En las calles de la comunidad se observan los magueyes pulqueros,
arboles de peron y capulin, aguacatillo, hay plantas de ornato, frutales, medicinales,
de consumo como: nopales, calabaza, chilacayote, quelites, zacatones, zarzamora,
chia, jara, aguacate, manzana, nuez, limon, ciruela, tejocote, y muchos tipos de

hongos silvestres®364,

La lengua Pjiekak’joo
Su lengua pertenece a la rama otopame de la familia lingtistica otomangue,%>%¢ que

se considera parte de las lenguas comprendidas dentro del territorio otomiano del
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sur. La lengua con la que mas se emparenta es el matlatzinca, hablado en San
Francisco Oxtotitlan, municipio de Temascaltepec. También ha sido agrupada con

los Matlatzincas de Morelos, pero actualmente se reconoce como lengua distinta.

Pjiekak’joo es el término que delimita al interior de la cultura a las personas que
comparten la misma tradicion y es traducido al espafiol por los ancianos como “lo
que yo soy”, “lo que yo habld”. Por medio de este vocablo se expresa el compromiso

con un pasado comun y la pertenencia a una colectividad diferenciada.

El censo de poblacion del 2010 sefiala que solo el 16% de los habitantes de SJA,
es decir 222 personas y el 38% de habitantes de LT (242 personas) eran hablantes
de pijekak'joo. A pesar de ello, se ha encontrado que la mayoria de los hablantes
reportados son adultos que entienden el Tlahuica, pero no lo hablan'. Segun datos
del INEGI 2000, las edades de los hablantes de la lengua oscilan entre los 60 y 85
afos, Muntzel (1982b y 1994) citada por Martinez(2012) refiere que la lengua esta
siendo desplazada por el espafiol, por lo que muchos de los hablantes ya no
conservan todas las formas ni las reglas de la lengua® entre los habitantes de la

zona se reconoce gue son pocos quienes la conocen y practican en su totalidad 7

El Instituto Nacional de Lenguas Indigenas realizé un estudio en el afio 2012, en el
gue refiere que la lengua Tlahuica se encuentra con muy alto riesgo de desaparecer
ya que las localidades tienen menos del 30% de la poblacion que hable la lengua y

en general posee menos de 1000 hablantes!4.

Por otro lado, lugarefios han reconocido que hasta poco después de la revolucion
muchas personas de la comunidad hablaban Pjiekak’joo y Nahuatl, derivado del

comercio regional®.

" Durante el trabajo de campo en la comunidad solo se han encontrado dos personas mayores de 90 afios
hablantes de la lengua, de las cuales una informo que se esta olvidando de ella porque no puede platicar con
nadie.

i Algunos informantes refieren que antes se hablaba el Tlahuica y el Ndhuatl en la comunidad, al respecto, De
la Mora lo relaciona con intercambios comerciales regionales que se daban hasta los afios 70°s, ademas de la
situacion histérica y geogréfica de la region®’.



Sus casas

Sus asentamientos estan por unidades familiares diferentes, en forma de solares, a
los que se llevan a vivir a las esposas de los hijos. También abundan las
construcciones unifamiliares, hechas principalmente de tabicon, lamina de asbesto
y concreto, los cuales han reemplazado a la tradicional casa de madera con dos
habitaciones, y techo de tejamanil o las construcciones de adobe. (Ver ilustracién
3)

[lustracidn 3: Casa con cocina tradicional de madera
Algunas tienen areas libres que utlizan para el cultivo de diferentes plantas

comestibles o de ornato 87

Servicios

La comunidad cuenta con agua potable entubada, aunque se registra un déficit de
esta en un 13%, por las condiciones topograficas y la dispersién de viviendas.
También cuentan con energia eléctrica, fosas sépticas y algunas casas con unién
de drenaje (solo el 78%, segun informes del CEDIPIEM); solo en el centro del pueblo
abundan las calles pavimentadas con alumbrado publico, y en las periferias hay

caminos de terraceria.
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Los medios de transporte
son privados, o0 taxis
colectivos que conectan al
poblado con Ila carretera
México- Chalma, donde ya
se tiene acceso a autobuses
0 microbuses. Se pueden
encontrar tortillerias, tiendas
de abarrotes, refaccionarias,
papelerias, ciber- café, un

restaurante de “carnitas” Ilustracién 4: Escuela Secundaria técnica agropecuaria “Belisario

. Dominguez”
(platillos con carne de g

cerdo), una tienda boutique, aserraderos, carpinterias, ferreterias y viveros.

La comunidad cuenta actualmente con escuelas que ofrecen formacion hasta el

nivel medio superior, como se muestra en la tabla 2.

Tabla 2: Escuelas de San Juan Atzingo, segun nivel educativa

Atzingo y Lomas de Tehocalzingo

Nombre de las escuelas ubicadas en San Juan

Nivel educativo

Lazaro Cardenas

Educacioén Inicial Indigena

Emiliano Zapata

Preescolar

Ignhacio Gonzalez Guzman

Preescolar

J. Trinidad Tiburcio Santos

Primaria Indigena

(2010)

Cuauhtémoc (1952) Primaria
Secundaria Técnica. Agropecuaria No. 22 Secundaria
Belisario Dominguez (1985)
Centro de Educacion Medio Superior a Distancia .
Preparatoria
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La primera escuela fue creada en 1952, pero la poblacién ha tenido un proceso de
adaptacion largo™, actualmente las personas que deciden estudiar un nivel superior
tienen que emigrar a las ciudades de Santiago Tianguistenco, San Felipe del

Progreso, Toluca o, Cuernavaca o Ciudad de México™

La comunidad cuenta con una radio “Fregona.com” 90.5 FM que es particular, pero

participa en actividades de la comunidad transmitiendo anuncios locales

Actividades econdmicas

Las principales actividades economicas son la agricultura de temporal , en ella
sobresalen los cultivos de chicharo, nopal, zanahoria, frijol, chile manzano, cebada®?
y maiz principalmente para autoconsumo junto con frijol o haba; cria de ganado
ovino; la explotacién forestal para construccion de casas, elaboracion de tejamanil
y combustible; la recolecciéon de plantas silvestres y hongos para venta y
autoconsumo; en menor escala se dedican a la crianza de aves de corral como
gallinas o guajolotes y la ganaderia de borrego y cabra que sirve para la venta como

para la alimentacion

También se practica el comercio turistico de alimentos, artesanias locales y plantas;
ecoturismo en parques naturales; la venta de mano de obra en la regién y en
Estados Unidos que en su mayoria (71%) ha sido por hombres que ingresaron al

pais de manera ilegal ,segln De la Tejeda (citado por Cano)®?.

Algunas de las personas todavia practican el Trueque en el Mercado de Santiago

Tianguistenco, donde acuden a vender sus productos y cuando no lo logran,

i Uno de los informantes durante el trabajo de campo describid el proceso de gestién de la primera escuela
primaria, en el afio de 1952, en el que participo junto con otros representantes de la comunidad y que fue
financiada por la administracion federal, ya que las autoridades municipales de ese momento tuvieron una
respuesta negativa. También hablo de cémo la gente después de la revolucion habia abandonado Ia
comunidad, pero en los afios 50°s regreso un hombre de la ciudad que habia aprendido espafiol, a escribir y
leer que fue convocado por la autoridad de la comunidad para ensefiar a otros, entre ellos el informante y sus
hermanos que ahora tienen mas de 90 afios.

v Se ha observado que la mayoria de los estudiantes universitarios cambian su residencia definitivamente y
son pocos los que regresan a la comunidad por las escasas posibilidades de trabajo en la region, ademas es
comun que los jovenes después de terminar su nivel medio superior abandonen su formacion para
incorporarse a diversas actividades laborales o migrar a Estados Unidos.



intercambian con otras comerciantes, principalmente de regiones célidas, por

ejemplo, capulines u hongos por guajes, ciruela, mango, guandbana, etc.

El principal tipo de familias de la comunidad es de tipo extenso, padre con hijos
mayores que aportan a la economia de la casa y algunos que viven en linderos de
la misma casa con sus nuevas familias. Y aunque los hijos tengan sus cuartos
separados siguen utilizando una cocina comun. Pero en la actualidad muchas
familias se han vuelto nucleares y eso se ve desde que la mujer prepara alimentos
para su esposo e hijos o definitivamente vive en espacios separados sin compartir

nada.

En los ultimos tiempos las comunidades han experimentado una intensificacion del
proceso migratorio por motivos laborales hacia ciudades cercanas como Toluca,
México, Cuernavaca o internacionales como Estados Unidos y Canada. Ademas,
los indices de inseguridad por bajos rendimientos agricolas también han ocasionado

la migracion de personas.t?

Actualmente es considerado el nimero de familias que ha destinado una parte de
su huerto familiar o la totalidad de este para la produccién de flor comercial en
invernaderos, derivado de programas
gubernamentales que llegaron desde hace

mas de 10 afios.161

Vestimenta

La vestimenta es un distintivo de Ila
comunidad que se ha perdido y solo se
puede ver en festividades escolares,
religiosas o eventos de la comunidad
importantes (ver ilustracion 5). Consiste, en

el caso de los hombres en calzén y camisa

de manta, huaraches y faja enredada en la ik
llustracion 5: mayordomas con

cintura que puede ser de diferente color y la vestimenta tradicional



mujer usa blusa blanca bordada de flores y un chincuete de tela de Cambaya o lana,

sostenido con una faja multicolor de telar de cintura o con bordados a mano.

Cosmologia: Identidad territorial y su significado

Entre los habitantes de San Juan Atzingo se mantiene una division genérica entre
el arriba y el abajo. Donde los pueblos del: “arriba” son: El Atorén y El Centro; y los
pueblos del “abajo” son Nativitas. Lomas de Tehocalzingo es un lugar neutro,

aunque la gente en ocasiones también lo ubica “arriba”.

Existe un territorio dual, el Zempoalteca (el cerro principal), que genera las lluvias;
delimita la parte de “arriba” y es el lugar del que “bajan” los muertos en su dia; y el

cerro de Tepetzingo es la parte de “abajo”, y SJA esta en medio de los dos cerros.

“La categoria de ‘alto’ combina los rasgos de primogenitura, de superioridad, de
fuerza, de masculinidad” (en el lugar del actual Zempoalteca se encontraba el “mero
cerro”, del cual se desprenden el actual y Tepetzingo), se identifica al cerro
Zempoalteca como el principal y como el lugar de donde “bajan” los muertos durante

la festividad en su honor.

También existen parajes que consideran de su pertenencia a los cuales protege una
entidad sagrada, como un cerro. Por ejemplo, Pueblo Nuevo es un paraje donde se
localizaba un barrio que desaparecié en la etapa de la Revolucion y en el cual se

intentaron establecer personas de tierra caliente sin conseguirlo

Se tiene la creencia de que el cerro protege a la comunidad y delimita la extension
del territorio que se considera propio. A su vez, el bosque es el dador de vida del

gue desciende la lluvia y al cual regresan los muertos.

Relatos de origen

En los relatos de origen del pueblo se reconoce que la comunidad viene de los

“pueblos viejos” y tienen un gemelo hablante y practicante de su cultura en algun



otro lugar donde también
se repite el mismo
paisaje natural, al
respecto, se piensa que
este grupo ocupo el Valle
de Tolucay llegé hasta el
municipio de

Teotenango®®.

Se conserva el relato de
un diluvio y un terremoto

gue modificaron la tierra,

[lustracion 6: Paisaje del pueblo Tlahuica

haciendo que el cerro “mas viejo” se repartiera en otros cerros y de ahi salio el cerro

de Zempoala, del que solo queda “su colita, la punta” como dicen los pobladores®®.

En esta historia del inicio de la comunidad, se observa un sincretismo entre la

religion catdlica y elementos de la comunidad, pero en otra historia se mezclan mas

elementos que perduran en la actualidad como el Teponazcle, del que se habla en

el siguiente fragmento:

“Entonces mi abuelito, me contd, en el siglo, sélo Dios cuanto

eso tiene que paso: era oscuro, y la gente vivia, pero no habia sol.
Trabajaba con pura luna, y son los que hacian cosas de figuras, algo
asi... Y entonces habia tres personas teponaztlis, que les nombramos
asi. Hace rato dije que nihmo, que quiere decir que trabajaron de
noche, que no eran cristianos, pero aun eran, pues no sé cOmo eran,
eran como mita” y mita”... pienso como mitad de hombre y como mitad
de otro personaje. Si, porgue no habia sol. Y esas personas son las
gue trabajaban... eran hermanos, tres hermanos, que iniciaron las
obras de Malinalco, Chalma y nosotros aca como no tuvimos nada, se
ejercié eso, pues tocaron las campanas aqui, Huitzilac, Morelos. Y
cuando tocaron campanas se formaria gente cristiana... Y entonces

esa vez amanecio aqui tocando las campanas, y gente hubo. Y por
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alla también. Y otros pueblos viejos que son completamente viejos.
Este es un pueblo. No sé ni cuando. Es de ese tiempo que se formo

este pueblo...58

Actualmente es muy dificil escuchar estas historias por que han sido sustituidas con

el paso del tiempo por las historias religiosas catdlicas.

Reyes® (citado por Alvarez), sostiene que el impacto de la revolucién mexicana
generd una reestructuracion de su identidad y la fortalecio, para diferenciarse de las
comunidades
vecinas®, Sin
embargo, hasta
que San Juan
Atzingo fue
aceptado como
pueblo
diferenciado, sus
habitantes fueron
reconocido.

En la comunidad se

tiene un

Teponazcle® (Ver justracion 7: Mayordomo tocando el Teponazcle en dia de muertos
ilustracion 7), que

es una representacion de un felino en madera, prehispanico, que se conserva y
forma parte de los rituales de festejo o cambio de autoridad, en la actualidad solo
se toca en dia de muertos, para ayudar a que los familiares muertos ubiquen las
casas donde esta su familia. Algo importante es que en la actualidad hay una copia
del teponazcle, el cual tocan en las festividades y se lleva en procesion, pero el
teponazcle original es el que recibe ofrendas y aunque se encuentra dentro de una

caja de cristal, se sahumaria.

¥ Sahumaria: hacer una ofrenda con un sahumerio, el cual es un instrumento prehispanico en el que se
coloca unincienso llamado copal que es cera de un arbol con el mismo nombre.
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Sistema de gobierno

La comunidad tiene un
Sistema Normativo Interno en
el que convergen diferentes
representantes de la
comunidad con funciones

especificas. (Ver imagen 1)

La asamblea comunitaria es
su forma de organizacion

mas conocida, ya que es la

4 Delegados Jefe Suprmo
- Tlahuica
municipales (Mandon)

Ventana comandantes

Imagen 1: Forma de gobierno Tlahuica

Representante
de bienes
comunales

maxima instancia donde se toman decisiones en colectivo. 63

Los delegados son elegidos cada tres afios por asamblea y se encargan de
mediar asuntos de la comunidad con el municipio, asuntos del agua potable,
saneamiento de calles, supervisar faenas comunitarias, organizar
asambleas. Son los representantes de la comunidad ante el gobierno
municipal, gestionan y administran los recursos que son asignados a la
comunidad y poseen como distintivo “las varas de la justicia”. De acuerdo con
su categoria el primer delegado usa vara con encasquillado de plata y es la
mas oscura, la vara del segundo delegado tiene encasquillado de bronce, la
tercera vara y la cuarta no tienen encasquillado.

Ventanas. Hay un ayudante que también es elegido por el delegado, y era el
primer cargo en la comunidad, pero ahora se les paga a mujeres para que
hagan la limpieza de la delegacion y algunos mandados que el sistema de
comunicacion no logra solventar, y es que antes eran jovenes solteros los
asignados como mandaderos de recados, limpieza del lugar y vigilancia.
Comandantes: son los vigilantes del orden durante las festividades o cuando
hay un asunto en el que se ve comprometida la seguridad de la comunidad.
El consejo de colaboracion o caporales son los encargados de recaudar
fondos en la comunidad, casa por casa, para las fiestas o algun proyecto

comunal.
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e Oftros representantes son los encargados de bienes comunales que se
encargan de la seguridad de su territorio, con la resolucion de conflictos que
afecten su posesioén de las tierras o la integridad de estas.

Los mandones también tienen un cargo de voluntad y autoridad religiosa ante la
comunidad (Ver ilustracion 8), que cambia cada afio, posee una vara de la justicia
en representacion de su poder en la iglesia. Su funcién es coordinar a los
mayordomos, y ensefia a
los nuevos cudles son
sus deberes durante
todo el afo. Cuando
muere antes de dejar un
sucesor, es elegido por
asamblea.

Fiestas

La mayoria de las fiestas
gue se celebran en la

comunidad son una

oportunidad para que

muchos adquieran

llustracion 8: mayordomos y mandén con vara sagrada

mayor  reconocimiento
social a través de compadrazgos, con conocidos, vecinos o temporalmente como

representantes de la fiesta que se organice a través de mayordomias.

Algunos pobladores comentan que la principal fiesta del pueblo es la de San Juan
Bautista que se celebra el 24 de junio, sin embargo, no es la mas grande, porque
se le ha dedicado méas esmero a la fiesta del dia de la Candelaria el dia 2 de febrero,

dia en que se aprovecha la bendicion a las semillas de maiz.

Reyes ha identificado que la mayoria de las fiestas se relacionan con el ciclo de

produccion del maiz como se muestra en la tabla 3.
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Tabla 3: Festividades y actividades, segun ciclo de cultivo

Festividad | Actividad Ritual | Ciclo de cultivo

31 de enero: San Juan Bosco
2 de febrero. Dia de | Bendicion de las semillas de maiz

la Candelaria y otros cultivos
Domingo de pascua que puede ser a finales de marzo | 17 de abril Fecha de inicio
0 inicios de abril de las siembras: bottikje

Primera escarda:
tak’'mujtchju
El este dia se limpian los pozos de los que nace el agua, y se sube al cerro de
Zempoala para pedir que lleguen lluvias, en donde se renuevan tres cruces de
madera y se le da mantenimiento al lugar, se les cambian sus adornos, se
enfloran, se sahumarian y se lanzan cohetones al cielo.

2- 3 de mayo: Dia de la santa Cruz

24 de junio. San, -y : Segunda escarda: moo
Juan Bautista y dia Peticion de buena siembra tak'muitchiu
del teponazcle. Jtehy
Cuelga de I_as milpas Obtencién de primeros
Defensa de la milpa y las casas , s
: : frutos: muxa fAup’ky
29 de septiembre con cruces de popotillo o flor de .
) ) . . (elotes tiernos).
Dia de San Miguel pericon, mismos que son iy
. Colocacién de ramos de
bendecidos antes de ser o
pericon
colocados.
18 de octubre Se hacen carriles en las
San Lucas Se agradece a los animales que milpas para que el sol
protector de los ayudaron en el trabajo agricola. ayude a endurecer las
animales mazorcas
29 de octubre, 1y 2 .
. Se coloca maiz en la ofrenda y se
de noviembre .
Dia de muertos adorna con sus hojas el altar.
. Se realiza el “combate”: fiesta en la
12 de diciembre ~ .
. que el duefo de la milpa ofrece a
Virgen de Cosecha
Guadalupe los peones, por una buena
cosecha.
Religion

La religiéon dominante en la comunidad es la catdlica, la iglesia principal actualmente
se encuentra inhabilitada debido al deterioro causado por el sismo de septiembre
de 2017, el barrio de Nativitas cuenta con otra y actualmente la comunidad de

Lomas de Tehocalzingo esta construyendo una nueva. (Ver ilustracién 9)



En el pueblo hay personas a las que se les llama tlatoleros, (término que deriva del
Nahuatl “hablar”) ancianos y ancianas que participan en los rituales como oradores
de su lengua pjiekak’joo de ceremonias, por lo que su estructura diferente a la de
uso cotidiano. % 67 Hay dos tipos Tlatol; el de protocolo, usado con ancianos o en
saludos a las casas, y el de dia de muertos, en donde un tlatolero hombre realiza
la ofrenda a los representantes de la comunidad fallecidos y las mujeres en las
ofrendas de las casas.

ot L
llustracién 9: Ofrenda mensual en iglesia de Lomas de Teocalzingo

Salud

En la comunidad existe una clinica de salud de primer nivel del IMSS- COPLAMAR
N° 77 que cuenta con un meédico y una enfermera. Atiende a personas con
enfermedades crénicas como lo es Diabetes Mellitus, Hipertension Arterial y

Obesidad, infecciones gastrointestinales y de las vias respiratorias, principalmente.

Pineda 2011 refiere que las principales causas de morbilidad son: enfermedades
respiratorias agudas, enfermedades diarreicas agudas, enfermedades de
trasmision sexual (Cervix- Vaginitis) y cronico degenerativas: Diabetes Mellitus e
Hipertension. A su vez, las principales causas de mortalidad son cancer, neumonia,

ataque al miocardio, diabetes mellitus y accidentes.®?

La medicina tradicional del pueblo es una solucion a muchas de las problematicas

de salud, en las que se incluyen las enfermedades de filiacion cultural como el mal
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de ojo, empacho, el aire, el susto que son curados por ancianas de la comunidad o
médicos tradicionales del lugar o de comunidades vecinas. Pero las personas
también recurren a practicas curativas como las limpias, las sobadas de bolas",
manteadas, y las ofrendas a santos, con personas de la misma comunidad o de

pueblos vecinos®

En la medicina tradicional Tlahuica hay una division entre el frio y el caliente, donde
el hombre tiene mas energia caliente que la mujer, ademas la piel mas morena es
de naturaleza mas caliente, esto se relaciona con un coraz6n mas fuerte. Esta

dualidad también se aplica a las plantas y animales.

La poblacion de la comunidad Tlahuica tiene un amplio conocimiento sobre el uso
medicinal de la flora y la fauna silvestre, Sol G. registro 41 especies animales para
este fin, ademas de 8 especies domeésticas, entre ellos los mamiferos son los mas
importantes porque son las de mas facil acceso y de uso alimentario. Las especies
animales de valor medicinal que registré se emplean para tratar padecimientos y/o
enfermedades, entre las que encontré 8 enfermedades de filiacion cultural y 68 no
culturales. Entre los insectos que encontré con uso medicinal se pueden mencionar
a los Jumiles, avispa abeja, pinacate, chapulin, cantarito etc., ademas rescato de
sus informantes que la practica de la medicina tradicional se debe a la baja

credibilidad en el sistema de salud biomédico.%?

Vi Sobada de bolas: es una practica curativa tradicional que estd relacionada con la curacién de enfermedades
respiratorias asociadas al cambio de temperatura, en donde se inflaman “las anginas” (Glandulas linfaticas),
y consiste en un masaje en brazos, pies y partes laterales del cuello, se usan las manos y en algunos casos se
usa jitomate hervido.



IV. Hallazgos

4.1. Presentacion general de los informantes

El grupo de los participantes se conformé de la siguiente manera (ver Tabla 4): son
siete familias con al menos dos informantes de diferentes generaciones, dos
entrevistas a otros informantes mayores de la comunidad que también producen sus
alimentos y a una maestra de la escuela secundaria agricola del pueblo. Se
entrevistdé a 8 hombres y 14 mujeres, de diferentes generaciones, en cada familia.
Todos los participantes estaban relacionados con alguna forma de produccién de
alimentos de autoconsumo que complementan con otras actividades como el
comercio o trabajo domeéstico, tres informantes resultaron no ser del pueblo, pero
se casaron con hombres ahi, reproducen la cultura del lugar y dos de ellas tienen

mas de 30 afios viviendo ahi. Todas las entrevistas fueron en espafiol.



Tabla 4. Caracteristicas de los participantes

Familia | Persona Parentesco Sexo | Edad Ocupacién Escolaridad | Originario 'I!-Iz:i?caa
Campesina,
trabajadora L .
Yoho Yoho F 55 .. Primaria si No
1 doméstica y
comerciante
eta Mama de yoho F 96 Campe§|na Si Habla
rato comerciante
Hiu Hiu F 20 Campesina preparatoria no No
2 Rét'a o : i
Yoto Suegra de Hiiu F 56 Campesina, hogar no Entiende
Goho Abuelo goho M 58 Campesino Si Entiende
3 ey
gith(a) Esposa de Goho F 57 Hogar y campesina no Entiende
Nieta de Yoto F 22 Hogar Universidad si No
Kijt avi Nieta de Yoyo F 30 Hogar Secundaria Si No
Are po.lltlca de F 32 Hogar Secundaria no No
4 las nietas
R’ato Hijo de yoto M 56 Campe§|no; Primaria si Entiende
comerciante
Yoto Mama de r'ato F 90 Campesina Si Habla
c Gotor Mama F 56 Campesina -—-- Si No
oto
Hijo M 33 Campesino - si No
o Abuelolde reta M 88 Campesino - si Habla
Réta™ n’a
6 Nieto M 19 Estudiante preparatoria Si No
Réta N'a Hija de réta F 42 Campesina Primaria Si No
Réta Abuela F 72 Campesina - si Entiende
7 Yoho* Abuelo M 71 Campesino -—-- si Habla
Rét Nieto de rét P . .
eNa ieto ge Tetd M 17 Trabajador pedn Secundaria Si No
Hiu yoho
N'a Abuelo M 78 Campesino 3ro primaria Si Entiende
8 Abuela prima d
Hhato ue aNR:ma € F 75 Hogar 3 ro primaria Si No
Réta . . .
9 Kit'a Maestra F 43 maestra Universidad Si No

vii

En la entrevista Kut'a participaron tres personas que son familiares entre siy con los informantes r’ato y yoto: las dos primeras nietas

de la abuela Yoto y la tercera esposa de otro de sus nietos. La entrevista inicialmente iba dirigida para el primer participante, pero por

condiciones del lugar otras personas participaron.

Vil Entrevista Goto: participé madre e hijo al mismo tiempo por dindmica del lugar, el hijo tuvo iniciativa para acompafiarnos
durante la entrevista, en ese momento tenia muletas y fue quien salié a recibirme aquel dia por lo que se quedé con nosotras.
* Entrevista réta: la entrevista era para el abuelo, pero en ese momento se encontraba con su nieto, quien me ayudo a repetirle
palabras que el participante no entendia y algunas veces complementaba la respuesta del abuelo, al finalizar con su abuelo,

le expliqgue nuevamente al joven mi intencién y accedié a responder algunas preguntas que ya eran solo dirigidas hacia él.

X Entrevista réta yoho: fue concertada con el abuelo, pero ese dia y todos los dias posteriores encontré a la pareja por lo que
la entrevista fue realizada a los dos, que siempre me recibieron juntos.




4.2 Presentacion de las familias:

Familia uno

La familia uno es extensa®. Participaron la sefiora Yoho y su madre, la sefiora Rét a-
rato, sus hogares se encuentran en la comunidad de San Juan Atzingo en una zona
donde cuentan con servicio de luz, agua potable y calle pavimentada pero no

cuentan con servicio de drenaje. Todos son de religion catolica.
Caracteristicas de su vivienda

Las casas de los informantes dos informantes son de un nivel, con tres habitaciones
y su bafo; hechas con block, techo y suelo de concreto. Cuentan con una cocina
tradicional™ hecha de madera de tejamanil® con su estufa de lefia y su metate.

Ademas de espacio para su patio que cuenta con plantas de ornato y algunos

llustracién 10: Troje para almacenar maiz sin tapa (primera) y con puerta para sacar los granos
(segunda), dentro de una cocina tradicional.

Xi Clasificacion de familia por parentesco

Xi Cocina tradicional: habitacion independiente a la vivienda principal hecha principalmente con techos de dos
aguas de madera de tejamanil y muros del mismo material, con suelos de tierra (ver ilustracion 3), que tienen
en su interior un fogon de lefia con su metate, una mesa con sillas y algunas veces guardan la troje (ver
llustracion 10).

Xii Tejamanil: tipo de madera que es utilizada en la comunidad para hacer techos de dos aguas y muros de
cocinas.
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arboles de fruta, cada
una tiene un &rea para
sembrar de diferentes
tamafios; la sefiora
Rét"a rato tiene espacio
para  su pequeiia
hortaliza, su gallinero y
una milpa y Yoho solo
tiene espacio para su
huerto de

aproximadamente 12

llustracion 11: Tlecuil o fogdn en el suelo

m2 y su gallinero.

La informante Rét a-rato vive con su hija menor en la casa contigua a la de la
informante Yoho, pero conserva la casa de madera donde vivié con su pareja, la
cual tiene techo de dos aguas y una cocina tradicional con falta de mantenimiento.
Su cocina cuenta con un troje*” construida hace mas de 20 afios por su esposo,
donde guardaba todo su maiz y ocupa la mitad del espacio de la habitacion, también
tiene una estufa de lefia con su escape de humo que fue construida hace
aproximadamente 10 afios por un grupo de personas que promovieron las estufas
de lefia ahorradoras, sin embargo, en el centro del suelo tienen Tlecuil™ donde
cocinan con mas frecuencia y se sientan a comer alrededor de él. (Ver ilustracion
11)

Informantes

La informante Yoho es trabajadora de hogar fuera del pueblo, agricultora y
comerciante, su hijo mayor es carpintero y ella comenté que a él no le agrada el

trabajo de campo, la otra hija que vive con ella es madre soltera y trabaja fuera de

XV Troje: es una estructura de madera tratada con aceites y cal destinada al dep6sito de granos de maiz que
puede cambiar en tamario y forma segun las necesidades de las familias (Ver ilustracion 10).

¥ Es el lugar donde se cocinan los alimentos, esta hecho con tres piedras o mas colocadas sobre suelos de
tierra, en su centro se coloca la lefia que habra de convertirse en fuego y sobre las piedras se coloca el comal
para preparar alimentos. (Ver ilustracion 11)
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casa. Su hija menor, una
nifa que tiene
aproximadamente 12
afios participa junto con
Yoho en el cultivo de su
hortaliza 'y su hijo
ocasionalmente las

apoya.

La sefiora Reta-rato es la
dltima hablante de la
lengua Tlahuica de su
familia, realiza artesanias
de hoja de pino que vende
fuera de la comunidad
(Ver ilustracion 12) vy
todavia participar en la
siembra de su milpa

donde audn cultiva maiz

con frijol, espinacas, llustracion 12: Artesanias con hoja de pino

chilacayote 'y quelite

cenizo con ayuda de otras de sus hijas. Coment6 que hasta hace un afio todavia se
dedicaba la recoleccidon de aguamiel para pulque, zarzamora silvestre y hongos para

consumo familiar y venta.
Escolaridad

Reta-rato no asisti6 a la escuela y la escolaridad de la informante Yoho es de nivel
primaria inconclusa, sus dos hijos mayores alcanzaron secundaria y solamente una
de sus hijas que vive en el otro pueblo, alcanzé el nivel de preparatoria sin embargo

no continud con sus estudios.
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Familiograma de caso etnografico uno: Familia de Yoho

Primera generacién — Réta r@ _________________________
Segunda generacion — - — - - - - - - - o - - - - o - — —— ——
Tercera generacion - = = = = = = = - - - - - - ‘ ___________
OmO O |_
LA
N o °
Simbolizacién
O Mujer g Defuncién O Informantes clave Hija — — — . linea generacional

Defuncion de Personas que viven . 7/ — Separacién de hecho
Hombre m i i . Hijo
Recién Nacido en la misma casa ]

Familia dos

La familia dos es un
ejemplo de las familias
extensas del pueblo,
donde los padres entregan
una porcion de terreno a
los hijos con sus nueras 'y
construyen sus casas de
una  sola  habitacion
contiguas a la vivienda
principal de los padres.
Las informantes fueron
dos mujeres: la jefe de
familia Rét'a Yoto y su

nuera HAu. El lugar en el

IIustraC|on 13: Cultivo de hortallzas de la informante Hfu

que viven cuenta con
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servicio de luz, agua potable y calle pavimentada pero no cuentan con servicio de

drenaje. Todos son de religion catdlica.
Caracteristicas de su vivienda

La vivienda de la informante Rét’a Yoto es la construccion principal; tiene dos
niveles y estd hecha con block, concreto, madera y lamina, en su casa habita su
esposo, sus dos hijos menores y otro de sus hijos con su familia. Cuenta con dos
cocinas tradicionales independientes separadas de la casa, una de éstas la
comparte con el resto de la familia por ser la mas grande, sin embargo, tiene pocos
espacios para la salida del humo. La vivienda de la informante Hiiu es de un nivel y
se encuentra junto a la de su suegra, tiene dos habitaciones hechas block, lamina y
maderas con suelo de concreto. Ella tiene su cocina tradicional independiente y un

cultivo de hortalizas (Ver ilustracion 12).

El patio es compartido, en el han destinado un espacio para criar animales como
borregas, pollos y caballos, tienen algunas plantas frutales, nopaleras, de ornato y
medicinales, y algunas veces usan el patio como area para produccion de hortalizas

o flores de muerto, en temporada de siembra.

La produccion de chicharo y su milpa la tienen en terrenos que pertenecen a los
jefes de familia o en terrenos que rentan durante las temporadas de siembra que

pueden durar hasta seis meses.
Informantes

La informante Rét’a Yoto es la madre de la familia, ella pertenece a un pueblo
cercana, su principal actividad es la agricultura y el comercio, reconoce que
aprendié a vivir en el pueblo, gracias a sus suegros con los que llegd hace
aproximadamente 30 afios, ellos le ensefaron su forma de vida, que incluye las
relaciones familiares y con la comunidad, los platillos locales y su forma de practicar
la agricultura, porque fue la primera nuera en su casa, incluso aprendié algunas
palabras del idioma “tlahuica” que eran comunes, sin embargo, reconoce que su

familia ya no aprendio la lengua a excepcion de su esposo.



Uno de sus hijos menores se caso con la informante Hfiu, una joven de 20 afios que
pertenece al pueblo vecino de Santa Lucia donde también hay algunas personas
Tlahuicas. Hfiu tuvo un proceso de adaptacion al modo de vida de su nueva familia
a través de las ensefianzas de su suegra, con quien tuvo mayor acercamiento a
través de la cocina porque al ser una mujer joven reconoce que no sabia cocinar
nada. Lo anterior fue reforzado cuando inicié a trabajar en el campo con su pareja
y su participacion en el pueblo ha sido importante, pues en periodo de 2017- 2018
fue mayordoma de una imagen religiosa del pueblo, lo que la convierte junto con su

pareja en unos de los padrinos mas jévenes del pueblo.
Escolaridad

El nivel de estudio promedio en la familia es secundaria, a excepcion de los jefes de
la familia que no concluyeron la primaria, ellos esperan que la mujer mas joven de

la familia continde estudiando.

Familiograma de caso etnografico dos: Familia de Hfiu

Primera generacion Reta yoto

Segunda generacion | g
mom u_oJ: 0

Hiiu

Tercera generacion

o o
Simbolizacion
O Mujer O Informantes clave Linea generacional Hija O Gemelos
Defuncién de Personas que viven
D Hombre Recién Nacido en la misma casa Hijo

Familia tres

Esta familia es de tipo extensa. Los informantes fueron los padres de la familia, su

hogar se encuentra en las Lomas de Tehocalzingo, en una zona donde cuentan con



servicio de luz, agua potable y calle pavimentada sin servicio de drenaje ni
alumbrado publico. La familia es catolica.

Caracteristicas de su vivienda

En su predio se encuentran dos viviendas de un nivel, separadas unas de otras,
hechas con block y concreto, poseen una cocina tradicional que pertenece a los
informantes, en su casa principal tienen una cocina de gas que suelen usar cuando
las condiciones no permiten que la familia esté afuera en su cocina de lefia. Sus
patios con pisos de concreto tienen jardineras donde mezclan algunas plantas de
enredadera como el chilacayote o el frijol con arboles frutales, plantas medicinales
y de ornato, en la parte trasera de la casa tienen un pequefio espacio para cultivo
de otros alimentos, nopaleras y un invernadero para la produccion de chile manzano

gue es para venta y consumo familiar.
Informantes

Los informantes son los jefes de la familia, el
sefior Goho, originario del pueblo y hablante de
la lengua Tlahuica practica la agricultura familiar
en compafia de sus hijos que le ayudan en
algunas partes del proceso y el devuelve el favor,
y Su esposa, la informante Rét’a Goho quien no
es de ahi, pero lleva cerca de 40 afos viviendo
ahi fue la primer nuera en ingresar a la familia de
Goho y su suegra, una mujer que ahora esta

cercana a los 106 afios, le ensefid lo que

necesitaba para sobrevivir en el pueblo y lo que

llustracion 14: Informante Reta
Goho mostrando un platillo local

mas aprendio fue su forma de cocinar y cosas
acerca de la recoleccion de alimentos que era una
practica cotidiana cuando recién llegé a la casa de su esposo, ahora se ha ganado
el titulo de cocinera Tlahuica (Ver ilustracion 14). Es originaria de Oaxaca, pero
refiere que atemprana edad llegé a la ciudad a trabajar y después se mudo al pueblo

de su esposo por lo que casi ha olvidado su lengua originaria, sin embargo, aprendi6



un poco de la lengua tlahuica mientras vivia con su suegra. Cuando era joven
participaba en las labores del campo, pero ahora se encarga de las actividades del
hogar y de preparar los alimentos de los peones que trabajan con su esSposo en sus
otras tierras, cuando es temporada de siembra. Con esta pareja vive una de sus
hijas con sus hijos.

Escolaridad

La mayoria de sus hijos alcanzaron estudios universitarios y trabajan fuera del

pueblo.

Familiograma de caso etnograficotres : Familia de Goho
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Familia cuatro

Esta familia extensa vive en una zona donde los predios albergan a familias
extensas que a su vez son familia de las viviendas vecinas, es decir que el sefior
R"ato vive al lado de la casa de las familias de sus hermanos y su madre Yoto. Su
casa se encuentra en Lomas de Tehocalzingo y cuenta con servicio de luz, agua
potable y calle pavimentada, alumbrado publico, pero sin servicio de drenaje. Es

una familia catdlica muy participativa en las actividades del pueblo.

Caracteristicas de su vivienda



La casa de la abuela Yoto es de block con techos de concreto, sin acabados y
ventanas de madera, tiene dos niveles y esta dividida por las familias de uno de sus
hijos y una de sus hijas que también tiene una nieta, la cual es la informante Kuta,
en este hogar hay una cocina tradicional independiente a todas las construcciones,
su bafio también es independiente. Su patio frontal es de tierra y tiene algunas
plantas de ornato y comestibles. En su patio trasero, el hijo que vive con ella cultiva

algunos alimentos como el maiz y frijol en pequefias cantidades.

La casa del inférmate R ato, es de un solo nivel, de block y concreto, tiene varias
habitaciones donde viven algunos de sus hijos con sus familias, tiene su cocina
tradicional de la casa principal , su patio frontal es de tierra con plantas de ornato y
comestibles mezcladas, y en la parte trasera de su casa tiene un cultivo de alimentos
en los que se observan diferentes técnicas de trabajo, tiene un invernadero para

cultivo de hortalizas, su tradicional milpa y un espacio para el cuidado de su ganado.
Informantes

La informante Yoto tiene aproximadamente 90 afios pero lo cierto es que su familia
calcula su edad basandose en su historia de vida porque no tiene acta de
nacimiento, es la ultima hablante de la lengua Tlahuica de su familia y domina un
poco lalengua de ceremonias llamada Tlatol, sin embargo ella misma reconoce que
lo esta olvidando porque ya no lo practica, ademas su capacidad auditiva estd muy
deteriorada y en los ultimos afios ha tenido caidas que la han debilitado y le han
impedido realizar las actividades que ella solia hacer por lo que depende mas de
los cuidados de su familia que la tratan a través de medicina tradicional y medicina
convencional. A pesar de que su familia la ve como una mujer que aun puede
caminar y realizar sus actividades personales, ya no tiene la posibilidad de realizar
caminatas para recolectar los hongos y plantas del campo que ella conoce o realizar
sus actividades de agricultura familiar a las que estaba tan acostumbrada. También
reconoce que ella no aprendi6 mucho de la cocina porque desde pequefa su
actividad principal era la agricultura, sin embargo, hasta antes de mudarse con sus
hijos, ella tenia su casa con plantas medicinales que se perdieron porque ya no

hubo quien los cuidara y ahora ella no recuerda todos o ya no los podria encontrar.



Por otro lado, su hijo R ato es un agricultor y comerciante que constantemente esta
incorporando nuevas técnicas de trabajo de la tierra a sus précticas, el sélo entiende
la lengua de su mam4, pero reconoce que ya no la puede hablar porque no ha
encontrado los espacios para reproducirla. Su esposa también es una mujer
campesina que le apoya en todas las actividades que realizan, juntos salen a vender
parte de sus productos a diferentes ciudades y pueblos. Ellos tienen cinco hijos de
los cuales dos tienen estudios universitarios que se relacionan con el trabajo de la
tierra y en particular uno de ellos que actualmente sigue estudiando, les apoya en
sus actividades de comercio y del campo donde pone en practica nuevas formas de
sembrar. Otro de sus hijos es taxista y a través de platicas expresé que no le gusta

llustracién 15: Abuelo con su nieta en su milpa

el trabajo de campo por lo que busca otras formas de apoyar a la economia de su
familia. En su casa también vive otro de sus hijos con su esposa y nietos que

constantemente interactian con su trabajo.
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Otros informantes de esta familia fueron hijas de dos hermanas del informante R"ato
gue viven en la casa de la abuela Yoto, las tres se dedican a labores de la casa y
una de ellas tiene estudios universitarios, las tres refirieron participar en el cultivo
de los alimentos de la familia, pero no tienen un espacio propio para sembrar cosas

gue ocupen mucho espacio.
Escolaridad

La informante Yoto no fue a la escuela y sus hijos tienen estudios de primaria
inconclusa, sin embargo, algunos de los hijos de R’ato tienen estudios

universitarios.

Familiograma de caso etnografico cuatro : Familia de Yoto
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Familia cinco

Esta familia extensa vive en el Barrio del Atoron y alberga a la informante principal
Goto con sus hijos que ya tienen su familia, su hogar cuenta con servicio de luz,

agua potable y calle pavimentada, pero no cuentan con servicio de drenaje. Todos




profesan la religion
catdlica y tienen como
actividad econdémica
principal la agricultura

familiar y el comercio.

Caracteristicas de su

vivienda

El predio de esta familia
cuenta con viviendas
separadas de un nivel,
construidas con
materiales donde
prevalecen las paredes
de block con techos de

e ——
[lustracion 16: sincolote de maiz en proceso de construccion al
lado de cocina tradicional

lamina o con techo de
concreto, la informante
principal tiene una
cocina tradicional donde se reunen los integrantes de su familia o nietos que viven
en las casas contiguas donde también hay otra cocina tradicional, pero la inférmate
refiere que las casas ya tienen su estufa de gas. En la entrada del predio hay una
habitacion de madera donde realizan sus compostas que todos utilizan y a un

costado tienen su sincolote® con mazorca recién cosechada. (Ver ilustracion 16)

Tienen patios de tierra donde hay perros y pollos, ademas los espacios que
designan para el cultivo de hortalizas se encuentran cercados para protegerlos (Ver
ilustracion 17), frecuentemente venden sus productos con vecinos que llegan a
comprar, tienen diferentes plantas de ornato y arboles frutales entre los que
sobresale el aguacate, el durazno, la pera, el capulin y la manzana y su espacio

para sembrar su milpa se encuentra en otros lugares.

i Sincolote: estructura tradicional hecha de morillos de madera entrecruzados que se utiliza para almacenar
las mazorcas de maiz recién cosechados mientras terminan de secarse al aire libre. (Ver ilustracion 16)

63



llustracién 17: Hortaliza familiar

Informantes

La informante principal Goto es jefa de la familia que aun vive en su casa con uno
de sus hijos que también fue informante y una nieta con retraso en el desarrollo, a
la que cuida desde que su madre murid. Algunos de sus otros hijos tienen sus casas
a un costado de la de ella. La actividad principal de los informantes es la agricultura,
aunque su hijo la alterna con trabajos en la ciudad y en fabricas. Los dos cuidan de
la nieta y reconocen que eso es una limitante en diferentes aspectos porque nadie
mas la puede cuidarla y ellos tampoco saben cémo atenderla, y a pesar de que han
recibido orientacion por parte del DIF del municipio no cuentan con los medios para
darle la atencion que les ofrecen. Ninguno de los dos informantes domina la lengua
Tlahuica, pero reconocen algunas palabras que algunos de sus familiares ya finados
les ensefiaron. En esta familia, una de las hijas de Go6to que estd embarazada es
atendida por una partera tradicional de su familia que vive en otro pueblo y continta

trabajando en el campo.
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Escolaridad

La informante G6to y su hijo entrevistado son analfabetas funcionales porque sus
actividades no les permitian permanecer en la escuela, sin embargo, el hijo

reconoce que aun tiene necesidad de aprender.
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Esta familia extensa alberga a la informante principal con sus dos hijos, nietos y a
su padre, viven en Lomas de Tehocalzingo donde tienen acceso a servicio de luz,
agua potable y calle pavimentada pero no cuentan con servicio de drenaje. Todos
profesan la religion catdlica y tienen como actividad econdémica principal la

agricultura familiar y el comercio que combinan con otros ingresos.
Caracteristicas de su vivienda

Su vivienda es de dos niveles hecha de block con techos de concreto y lamina, sin

acabados exteriores, tienen una cocina tradicional que todos comparten, en ella solo



hay fogones a ras de suelo. En los linderos del predio tienen magueyes pulqueros
gue actualmente estan cosechando y unas nopaleras de las que también consumen,
ademds de otras plantas de ornato y medicinales. Su patio es de tierra y la
informante refiere que ya no tiene pollos por las dificultades que implica cuidarlos,
ademas, constantemente se los robaban, se los comian otros animales o morian.
Su maiz y otros cultivos grandes los tienen en otros lugares de la comunidad, no
muy lejanos. A un costado de su casa hay un aserradero al aire libre que todo el

tiempo genera mucho ruido.
Informantes

La informante principal Reta n"a combina actividades del hogar con la agricultura
familiar y trabajos temporales, ella refiere que sus alimentos los prepara de acuerdo
con lo que aprendi6 de su madre para poder darselos a su padre, otra de sus

actividades es el cuidado de sus nietos.

El informate Reta el ultimo hablante de la lengua tlahuica en su familia que también
se ha quedado sin espacios para reproducir su cultura, tiene problemas renales que
le impiden realizar actividades fuera de su casa, su actividad principal fue la

agricultura y ahora vive bajo el cuidado de su hija.

El hijo de Reta n"a quien fue informante es un joven estudiante que asiste a la
preparatoria de San Juan Atzingo, él extern6 que piensa en ponerse a trabajar
inmediatamente después de terminar sus estudios en esa escuela porque no esta
entusiasmado con las practicas agricolas de su familia que no generan ganancias y
enfrentan muchas barreras, incluso contempla la posibilidad de salir de la
comunidad. Pero reconoce que el sabor de los alimentos locales no se compara con
productos que son de otros lugares y también es consciente de que el ya no posee
los conocimientos que poseian sus abuelos y padres con respecto al pueblo, la

recoleccion y el trabajo agricola.
Escolaridad

La escolaridad es nula en el abuelo Réta y la informante Réta n"a solo alcanzé la

primaria.
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Familia siete

Esta familia es de tipo nuclear pues en el hogar solo viven los dos informantes
mayores. Sus hijos han construido sus viviendas en otros predios o han migrado a
los Estados Unidos. Ellos viven en Lomas de Tehocalzingo donde tienen acceso a
servicio de luz, agua potable y calle pavimentada pero no cuentan con servicio de

drenaje. Profesan la religion catélica.
Caracteristicas de su vivienda

Su vivienda es de un nivel, hecha de block y concreto, con cuatro habitaciones,
tienen una cocina tradicional de madera que ahora utilizan de almacén para su maiz
y una cocina tradicional con muros de block y techo de tejamanil. En los linderos del
predio tienen magueyes pulqueros, durazno, aguacate, nuez, nopaleras, plantas de
ornato con algunos alimentos como chile o tomates. En la parte trasera de la casa
tienen su milpa de frijol gordo y delgado que la combinan con maiz y chilacayotes.
Su patio es de tierra, tienen un caballo y refirieron que actualmente le cuesta tener
perros porque se le mueren facilmente y para ellos es necesario tener un animal

gue proteja su casa. (Ver ilustracion 18)



Informantes

[lustracion 18: cocina tradicional con techo de tejamanil a un costado de una nopalera.

Los informantes Reta yoho son una pareja de adultos mayores que se dedican a la

agricultura familiar porque es su unica fuente de ingresos, también se alquilan como

peones en los cultivos de personas conocidas, suelen vender productos de sus

huertos como nuez y aguacate. Parte de su maiz lo comercializan localmente con

personas que se dedican a preparar comida como gorditas (Ver ilustracion 19) o

tortillas de mano, por lo
gue cuidan la calidad de
los granos
desgranandolo de forma
tradicional con  una
cribai que ellos

elaboran.

Los dos fueron huérfanos

por lo que tuvieron pocas

SOT0dM2019717:20

llustraciéon 19: Gordita de haba con nonales

il Criba: herramienta elaborada de forma tradicional que consta de una red cuadriculada tejida finamente
con lazo que se apoya con morillos y mediante el raspado de las mazorcas sobre este con ayuda de un
morillo, los granos caen por debajo de la criba. (Ver ilustracion 20)
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posibilidades de aprender la lengua fluidamente al ser cuidados por hermanos
mayores. Los dos siguen reproduciendo su forma de comer de siempre, sin
embargo, se encuentran con algunos limitantes derivados del diagndstico de
Diabetes Mellitus en la mujer quien no ha tenido un apego al tratamiento médico, en
cambio suele prepararse algunos remedios caseros y lleva un estilo de vida activo.

La pareja siempre esta junta.

El nieto de esta pareja, que fue informante es un joven que a sus 17 afios se ha
convertido en padre, él realiza actividades de campo ayudando a sus abuelos o
alquilandose como pedn, sin embargo, durante las visitas de trabajo de campo, me
enteré de que se habia marchado a Estados Unidos con el propdsito de estar alla 3

anos.
Escolaridad

La pareja de informantes no recibié educacion escolar y su nieto, que también fue

informante, tiene preparatoria inconclusa.

gﬂ - ‘ = Lt A 4 Pl D 3 o p—
[lustracion 20: criba tradicional para desgranar mazorcas de maiz sin dafiar los granos.

69



Familiograma de caso etnogréficosiete : Familia de Reta Yoho

71

Primera generacion

Segunda generacion ‘ ‘

Tercera generacion ‘ 1 ‘ ‘ 7‘ ‘ ‘ ‘
|
17
Simbolizacion
O Mujer O Informantes clave Hija Linea generacional
Personas que viven ‘ . -
|:| Hombre o en la misma casa Hijo g Defuncién

Familia 8

El sefior N a tiene 78 afios y vive con una familia extensa, en el barrio de El Atoron
junto con la familia de una de sus hijas menores, donde cuenta con acceso a servicio

de luz, agua potable y calle pavimentada pero no cuentan con servicio de drenaje.

Profesan la religion catdlica.

Caracteristicas de su vivienda

Su vivienda es una construccién de una sola habitacion con paredes de block y
techo de lamina, en su predio tienen dos cocinas tradicionales, la primera solo tiene
espacio para el fogén de lefia y la segunda que esta a un costado tiene un fogon de
lefia, una estufa de gas y su comedor. Tienen un amplio patio con algunas plantas

comestibles, medicinales y de ornato, pero su cultivo de alimentos lo hacen en otros

terrenos.




Informante

El sefior N"a es originario
de la comunidad y no
domina por completo el

idioma tlahuica. Durante
mucho tiempo tuvo una
fuerte participacion en la
comunidad, pero debido a
su enfermedad ahora

30/01/2019 17:02

participa y convive menos

con la comunidad. llustracién 22: camino hacia el Atorén

El actualmente realiza

pocas actividades y produce algunos alimentos como maiz y frijol en pequeia
cantidad por el esfuerzo que implica realizarlos, otros medios de los que obtiene
ingresos, es a través del apoyo para adultos mayores del gobierno y de la hija que
vive con él. En su casa solo quedan sus nietos menores porque los mas grandes

han migrado a otros municipios para emplearse en otras actividades.
Escolaridad

El no pudo asistir a la escuela regularmente por las actividades relacionadas con el
campo y la ganaderia que practicO desde temprana edad, empero aprendiéo a

escribir y leer un poco.
Informante HfAato

La informante HAato es prima del informante N"a, ella tiene 72 afios y vive con sus
tres hermanos, la pareja del menor de sus hermanos que tiene un nifio de 1 afioy
su sobrina quien es la cuidadora de toda la familia. Ellos viven en el Barrio del
Atorén y cuentan con servicio de agua potable, luz, y calles pavimentadas, no

cuentan con servicio de drenaje.



Caracteristicas de su vivienda

El hogar de esta familia es de un
nivel y son tres habitaciones, la
primera hecha de block vy
concreto corresponde a la casa
de la familia de su hermano
menor, la segunda que esta
hecha de madera y tejamanil es
la habitacion de su hermano
mayor que tiene 96 afios quien se
encuentra constantemente
enfermo, la informante y su
sobrina también viven en esta
habitacion. Tienen una cocina
tradicional donde la informante
pasa la mayor parte de su tiempo,
en ella tienen su estufa de lefia 'y

su troje para guardar maiz (Ver

llustracion 22: fogdn ahorrador de lefia con su metate

ilustracion 22).

En otro espacio cercano a su casa tienen una pequefia tienda y servicio de bafios
publicos. En su patio trasero tienen cultivos de hortalizas y huertos de arboles
frutales, también tienen nopaleras. Ahi mismo tienen un corral para criar cerdos y
pollos, patos y guajolotes. Sus cultivos de milpa los tienen en otros terrenos que
poseen cercanos a su casa, donde también cultivan maguey pulquero del que

constantemente cosechan aguamiel. (Ver ilustracion 23)
Informante

La informante HAato es soltera y se dedica a las labores de la casa, tiene un
conocimiento de la cocina tradicional de su comunidad que continGia practicando y
muchas personas reconocen su habilidad, en su casa siempre hay tortillas de mano

y guisados que ella con ayuda de su sobrina preparan para que coma toda su
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familia. Su forma de participar con su hermano menor, quien es proveedor de
alimentos a través de la agricultura familiar, es preparando la comida para los piones

gue tienen que buscar porque ellos ya no tienen la fuerza para trabajar en el campo.

Hiato padece Diabetes Mellitus que no controla, sin embargo, lleva una dieta baja

en azlcares y con una gran diversidad de alimentos locales altos en fibras como

nopales, maiz, quelites, pulque, entre
otros. Ella constantemente se queda
como responsable del cuidado de sus
dos hermanos mayores, uno de ellos
recibe medicamentos anticonvulsivos y

el otro tiene un alto riesgo de caidas.
Escolaridad

La escolaridad de todos los hermanos es
de primaria inconclusa, no obstante,
todos aprendieron a leer y escribir un
poco. Por su parte el hermano mayor de

la informante particip6 en la gestion de la

primera escuela en la comunidad llustracion 23: Cultivo de Maguey pulquero
en linderos de terrenos

4.2. Categoriasy subcategorias

A partir del andlisis de las entrevistas y la observaciéon participante, en el que se
toma en cuenta la propuesta de Granheim y Lundman, se construyeron las
siguientes categorias: Produccién y obtencion de alimentos, Preparacion de
alimentos y consumo de alimentos, de las cuales derivan diversas subcategorias,

gue se describen mas adelante.

En la Figura 2 se muestra un esquema general en el que se visualiza la realidad en
la que estan inmersas las categorias y subcategoria de los saberes y practicas de

autoconsumo de alimentos en las familias Tlahuicas.
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Figura 2: Categorias y subcategorias: saberes y practicas de autoconsumo de alimentos en familias Tlahuica
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La Produccion y obtencion de alimentos: en esta categoria se describen las
practicas en el autoconsumo familiar, asi como los saberes que las sustentan en

sus diferentes formas que se presentan en las siguientes subcategorias:

- Cultivo de autoconsumo. Las précticas se centraron fundamentalmente en
el cultivo de maiz, frijol, haba (que generalmente, se anualmente) y diferentes
hortalizas. Estos alimentos se vinculan, por un lado, con la busqueda de la
seguridad en la alimentacién familiar y de la alimentacién de sus animales de
crianza (en algunos casos). Por otro lado, son alimentos valorados en su
cultura culinaria.

Si, eso de andar comprando no, a veces hay dinero y a veces no, asi que,
habiendo maiz, decian antes los sefiores grandes habiendo maiz, y unos

chiles y unos tomates come uno bien (N'a, H 78)

...para aqui para la casa el maiz, porque si tenemos, si pasan los tortilleros,

pero el sabor no es lo mismo. (Goho, H 58)

No esta fumigado, aqui todavia hacemos lo posible de sembrar hora si
plantas que también nosotros las consumimos y tanto consumimos

vendemos y asi no dejamos de sembrar (Guto, M 56)

... €S mucha ayuda, si, por ejemplo, aqui a veces cuando no tenemos maiz
sentimos que no tenemos nada, por ejemplo, como mi esposo, él no tiene
sueldo asi que digamos, y ya teniendo maiz pongo niscomil hago mi
tortilla, aunque una salsa ya, ya comemos o poquito frijol o como el
chilacayote frito y ya, a comer, no es necesario que busquemos dinero o
tengo dinero...(Reta Goho, H 57)

El autoconsumo de alimentos se realiza en diferentes escalas. En la mayoria

de las casas hay cultivos de traspatio como pequefias huertas frutales,

il Maiz que ha recibido el proceso de nixtamalizacion



hortalizas o pequefias milpas de maiz combinadas con frijol, algunos
chilacayotes, quelite cenizo, nopaleras o0 magueyes pulqueros en los
linderos, algunas plantas medicinales mezcladas con plantas de ornato (Ver
anexo 3) y arboles frutales locales que son cuidados tanto por mujeres como
hombres, sin embargo, en muchos casos la mujer es quien toma las
decisiones principales, bajo la idea de producir alimentos limpios para la

familia. (Ver anexo 4)

... tenemos manzana, cirguela, chile manzano, granada, tejocote, tenemos

aguacate, pero todavia no da... Duraznos también, ciruelos (Guto, H 32)

... luego cualquier ratito estoy y me pongo ahi a voltear, si no, mi hijo el otro
gue esta alla adentro, me ayuda también a voltear la tierra y ya yo voy
sembrado... (Guto, M 56)

Después estan las milpas o cultivos de maiz, haba, nopal o frijol, en terrenos
comunales u otras propiedades de la familia y las producciones comerciales
de monocultivos como el chicharo que son muy importantes en la economia
familiar y ahora forman parte de los platillos cotidianos de los lugarefios. Sus
técnicas de cultivo cambian segun la familia, algunos utilizan técnicas locales
de manejo de la tierra como las
yuntas, sin embargo, el uso de
herramientas tecnolégicas como el
tractor esta ampliamente extendido.
A éstas actividades acuden todos
los miembros de la familia, en
muchos casos mujeres
embarazadas o nifios, y a pesar de

gue el hombre tiene mayor poder de

decision en estos espacios, el jystracisn 24: Hombre con su ayate
trabajo de la mujer es visible y recolectando maiz

valorado.
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Si, también iba yo al chicharo, a la pisca, la segunda**, |a tercera, el principio
del maicito, la escarda, la segunda, todo eso lo s€, pero ahorita ya no. (Yoto,
M 90)

Que crees, al principio, se reian de mi, “hay mira esa muchacha no salia y
ahora la sacan a trabajar’, ya ves como luego es la gente, pero a mi no me
importa, yo sé como me llevo con mi esposo, yo sé que los dos estamos

trabajando para lo mismo. (Hiiu, M 20)

Ahi es donde me ensefié a trabajar, el ayate™, se hacia uno su tercio y se lo
pone uno en la espalda y a cargar hasta la Hera, donde lo trillaban. (Reta
“rato, M 96)

Si. Con mi hermana siembra, pues la verdad mi mama, ella ya esta grande
no... pues también luego anda sembrando su cilantro, sus espinacas, ella
me dijo que ahora que acabe de salir su milpa que le diga yo como se

siembra lo demas para que lo siembre. (Yoho, M 55)

... Estaba una camioneta, y ya se subieron abrazando a su nifio, uno
jalando y otro abrazando y este, sus botes donde van a echar los chicharos,

su ayate donde van echando habas si todavia hay... (HAato, M 75)

El cuidado de las semillas es otro de los elementos principales en las
practicas de autoconsumo de alimentos porque forma parte de los
conocimientos que las personas tienen sobre el manejo de sus producciones.
Las semillas ademas de asegurar el alimento, tienen un valor que se
relaciona con su cultura culinaria, en las que se resaltan las caracteristicas

fisicas de forma y textura, el sabor de los productos hechos con éstas,

XX | a segunda: es etapa de cultivo en la que se realiza la segunda limpieza, escarda y abonada del maiz en
crecimiento.

* Costal o bolsa hecha ixtle (fibra de maguey pulquero), que sirve como contenedor para recolectar maiz al
momento de cosecharlo. Sin embargo, ahora también se hacen con tejidos de platico. (Ver ilustraciéon 24)



ademdas de su limpieza (relacionado con ausencia de agroquimico y con las
formas de almacenamiento), pero la disminucion de practicas locales de
cultivo ha hecho que semillas como la del maiz local, frijol gordo y el quelite
cenizo sean menos frecuentes o la pérdida del cultivo de trigo que estaba
integrada en la cultura alimentaria de la comunidad. Del cultivo de trigo y
cebada se destaca, que la poblacién joven ha perdido la habilidad y
conocimiento sobre su manejo, ademas es considerado un trabajo duro que
no es valorado.

Se observo que la mujer ha tenido una participacion importante en el cuidado
de las semillas, pues a través de pequefios cultivos conserva semillas como

la de quelite cenizo o el maiz local.

Ya no, ya no hay trigo, ya no hay ni fuerza, no hay. (Yoto, M 90)

Pues antes cuando yo era nifia, mi mama nos daba de comer mucho el haba,
mi papa sembraba el haba, frijol, trigo, ya no siembran el trigo, mi mama hacia
tortilla con trigo, pero ya no, ya nadie siembra trigo, pues aqui mi mama, pues
asi mi mama, pues con eso crecimos nosotros con el haba, el frijol, la tortilla
con trigo, el quelite, asi que antes que comieras carne no, y si llegadbamos a

comer pollo era del criollo, si del que se cria aqui. (Yoho, M 55)

El cambio o disminucion de uso de suelo y su deterioro estan relacionados
con el aumento de uso de nuevos productos quimicos o industriales en los
cultivos de los cuales no se tiene una informacion clara sobre su uso y
generalmente no se toman las medidas de proteccion o seguridad durante la
aplicacion. Incluso, se llegan a tomar los alimentos entre los tiempos de
aplicacion, usando el mismo equipo y sin tener un lavado de manos, algunas
personas refirieron haber presentado sintomas de mareo, nduseas y alergia
posteriores a la aplicacion de productos quimicos. (Recuperado de diario de

campo)



Otros cambios en las practicas de agricultura para autoconsumo son el efecto
de los fendmenos climaticos que afectan los ciclos de siembra,
principalmente por retraso de lluvias o su intensidad y, la falta de trabajadores
en las familias donde la mayoria son adultos mayores, lo que incide
negativamente en la seguridad sobre los alimentos de las familias y genera

cambios en los alimentos obtenidos del autoconsumo.

No, no lo creo (no hay quien siembre cuando ellos ya no puedan), porque
uno es militar y la otra es enfermera, pero se fueron para Estados Unidos y
alla estan, a lo que le caiga... no y no se hallaron (a la vida en la comunidad),
ya no vienen, ya también mi hermano ya muri6...No, ya no (no hay
trabajadores de campo), ya la gente joven busca otra comodidad. (Hiato, M
75)

Cada dia es mas dificil encontrar personas que trabajen en la agricultura
como peones o a través del trabajo mutuo, donde las personas (casi siempre
con algun tipo de parentesco familiar o de compadrazgo) que trabajan en un
cultivo son compensadas con el trabajo de aquel para quien trabajaron, en
sus propios cultivos. En el caso de los que se alquilan como peones reciben
una paga aproximada de 150.00 pesos por una jornada de hasta 10 horas,
una comida y usualmente son transportados desde un sitio de la comunidad
hasta los cultivos.

La gente mayor que ya no tiene la fuerza fisica, los recursos, la seguridad o
el interés para cultivar, es la que casi siempre renta sus tierras, por
temporadas de cultivo.

El autoconsumo relacionado con animales se da en espacios pequefios,
siendo cada vez menos las familias que tienen animales como cerdos, pollos,
guajolotes, borregos o reses, los cuales son alimentados, en el caso de las
aves y cerdos, con maiz de autoconsumo y desperdicios de la casa, en el
caso de borregos y reses, cuando se realiza pastoreo y algunas veces las

reses son dejadas en libertad por los montes.



Entre los principales problemas que se encontraron destaco la falta de un
espacio seguro para tenerlos, sin embargo, estos alimentos son valorados
por su sabor, limpieza y seguridad en cuanto a formas de crianza. Su
comparacién con las carnes de fuera de la comunidad se relaciona con el
origen y cuidados que recibe el animal durante su crecimiento,

considerandolos sucios, sin sabor y no naturales.

No, pues estos (pollos) estan criados con pura tortilla de aqui y lo que juntan
en el campo, se van por alla, gusanitos, cuando no se llenan ya vienen y

luego estoy sentada y alla van... (reta rato, M 96)

No, nosotros tenemos hartas gallinas y traiban sus pollitos, jAy! Re bonitos
gue llegan, pero hora ya no han traido, quién sabe qué cosa, puede que el
perro los come o sepa dios qué cosa los comera (Yoto, M 90)

... pero ya ni tanto, porque ya va uno a comprar, pollo, carne, ya todos esos
son alimentos, solamente cuando matamos un pollo de aqui, criollito, comen
maiz, tortilla, desperdicio que les echamos, pues ya seria carne de nuestra
carne... (Reta goho, M 57)

No, pues la de aqui sabe mas sabrosa (carne), tiene otro sabor, de alla pues
ya le echa uno tantas cosas para que dé sabor porgque ya no tiene tampoco.
(Reta goho, M 57)

Y antes la confianza de tener animales, todo estaba bien, y ahora, tenemos
gue no separarnos de las cosas, luego la gente ya nada mas se fija lo que

tiene uno (Reta yoho, M 72)

... pues aqui todos conocemos, todos vemos como lo esta manteniendo y
pues no llega al precio, pues tal vez aqui esta mas sana la carne porque aqui
es puro maiz, tortilla o pasto, lo sacan a pastar, pues vamos a suponer que
aqui estd mas sano porgque no esta con quimico como el que le meten en las

carnicerias. (Guto, H 30)



...que va uno a comprar pollo, pero ya es puro pollo vacunado, ya los
engordan, ya no es pollo como antes de aqui, 0 ya consume un por ejemplo
el huevo, ya no es el de antes, antes comias huevo, pero huevo criollo (PVH,
M 30)

Compra y/o intercambio. Se identificaron préacticas tradicionales como el
trueque (intercambio) de alimentos y de alimentos por otros insumos como
lefia. En esta subcategoria se abordan de manera particular los alimentos
gue forman parte de alimentacion local que suele ser de autoconsumo, pero
gue en algunos casos no se produce y se requieren obtener de otras formas.
En lo relacionado al intercambio de lefia, se observé que la practica esta
limitada por problematicas sociales y condicionamientos de las autoridades,
guienes relacionan a la lefia con el problema de la tala, sin embargo, los
lugarefios, hacen distinciones relacionadas con la recoleccion de la lefia, su

forma de cortarla y transportarla, que se relacionan con el consumo familiar.

si, que crees que si, yo conozco muchas personas que luego vienen y dicen
y préstame esto, y se lo prestd, y luego voy yo, y présteme esto, Si nos

prestamos entre nosotras, como que si hay confianza aqui. (Hfiu, M 20).

... lavaban en el rio sus quelites y al otro dia ir a vender a Santa Monica,
Santa Ana, y otras a cambio de frijol, haba, aguacate, chiles manzanos ...
(N'a, H78)

Pues antes aqui la gente juntaba su lefia para ir a cambiar a Santiago, hacian
lefia y iban a cambio por cosas, por ejemplo, por jabén, azlcar, pues nada
mas iban al cambio (PVH, M30)

...del elote, esos igual son del maiz que se siembra aqui, hay sefiores que

se dedican a sacar hojas ...haga de cuenta que una sefiora tiene una fiesta



se las prestan, y ya cuando tiene un gasto la sefiora que se las presté ya se

las van a pedir... (HV, M 22)

Si, llevAbamos en autobus y acarreabamos nuestros dos costalitos de lefia y

todavia mis hermanas, mi jefa, iban a cambiar sus cosas alla. (Guto, H 30)

Nosotros, no se crea, puro campo. Llevabamos lefia a Santiago, llevabamos

lazo. (Reta, H 88)

Nosotros antes si, pero ya no permiten pasar la lefia, pero antes si

llevAbamos un poco de lefia a cambiar (Guto, M 56)

Por otro lado, a la comunidad llegan
vendedores regionales con productos
gue no son producidos en la
comunidad por situaciones
climaticas, y que son apreciados
como lo son los guajes, cacahuate,
frijol de distintas variedades a las
locales, ciruela de hueso, guayaba
(Ver ilustracion 24), entre otras

cosas. (Ver anexo 4)

llustracién 24: Venta de frutas
regionales

... Si vienen aqui, a vender los guajes, hora viene papalo, cilantro, frijolitos,

pero como tenemos, no lo agarramos, nomas el queso cuando hay ganas,

cilantro, papalo ese si (Yoto, M 90)

Las sefioras pasan, de ahi por la ladrillera, sus quesos, quesos de rancho,

mango, cafas, esa la flor de huaje cuando esta en bolita tierno (Goho, H 58)

82



Recoleccion. Las  practicas de
recoleccion en la comunidad Tlahuica
son distintivas de su cultura, en ellas se
concentran los conocimientos sobre su
entorno, los cultivos y sus bosques que
les permiten tener acceso en diferentes
momentos del afio a alimentos silvestres
como los hongos, plantas, arboles y
frutos silvestres , que son promovidos y
tolerados, sin recibir algun tipo de
cuidado, por ejemplo, el caso de la
zarzamora silvestre que es recolectada
y en algunos espacios como los linderos llustracién 25: Granada amarilla

de terrenos se dispersa su semilla para de rio

asegurar cosecha en la siguiente temporada, sin embargo, en algunos casos,
los duefios de los terrenos queman las plantas para evitar que otras personas
accedan a su terreno.

Otro ejemplo, son los quelites que se dan en la milpa, los cuales reciben una
forma especifica de corte o en algunos casos se dispersa su semilla sobre el
cultivo para promover su presencia en los cultivos, sin embargo, hay
variedades como la del quelite cenizo que esta mas domesticada y se puede
cultivar de forma independiente.

Los alimentos de recoleccién tienen un valor cultural en el que se resalta la
relacion entre la procedencia de entornos naturales con los beneficios para
la salud, contribuyen a la economia familiar principalmente con su venta y

muchos forman parte de su cultura culinaria.

Antes, hace mas o menos 60 afios aqui no se daba el quelite, de nabo, harta
sefiora y sefiores se iban hasta Santa Martha a los terrenos a juntar, los
lavaban bien ahi en ese riote que esta por alla por la barranca, un riote que

no se secaba, estaba el agua limpia (N’a, H 78)
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Le digo, pues aqui luego platico, por decir con mi hermana, la vecina, pues
aqui todavia luego comemos algo limpio,
algo natural, porque no le digo, si
gueremos unos quelites, los vamos a
buscar al terreno, los nabos. Los
chivatitos® también. (Yoho, M 55)

...nosotros vamos a los chicharos, a las

habas y luego a veces hay corazones de
nabito' a veces hay que que”te’ y |uego llustracién 26: Quelite chivato,
) . chivito o chivatito
ya veniamos de trabajar y ya traemos
nuestro chicharo, nuestros quelites y ya comemos, ya nomas nos hacemos

una salcita y érale... (Nhu, M 20)

O hay veces que vamos al campo y hay quelite que se come, por ejemplo,
nabo, rdbano, o ahi siembran y hay dejan ahi, pues hay que recoger lo que
dejan, como haba frita y ya a comer. (Reta Goho, H 57)

jAha! No, si, eso es anual, luego ya viene la lluvia y llega el hongo, hay un
hongo que nosotros le nombramos de cuaresma, ese es de sequias, pero
nomas hay por ahi por marzo, abril se da, aunque esté seco. Esos nacen en
los troncos, pero son sefialados esos troncos, hay que buscarlos... (Goho, H
58)

Lo que pasa es gque aqui, mmm, no es de que nos guste, aqui lo hacemos

por la necesidad, de vender de ganarse un dinero, de hecho, lo que mas nos

i Chivato o chivito: Variedad de quelite que se come de forma cruda en ensaladas, contiene mucha agua.
Crece a la orilla de los caminos o en los cultivos. (Ver ilustracion 26)




gusta todo es natural, desde los quelites, nabos, chivatos, uno que otro por
ahi tiene aguacate de lo de aqui, una fruta, el durazno (R ato, M 42)

...de hecho, para nosotros, es lo mas sabroso que haiga de temporada, y
hay muchos tipos de hongo, por ejemplo, uno de los platilos que es mas
este, carisimo y mas bueno es el de las mazorquitas (HV, M 22)

Pues aqui consumimos de todos los hongos, es el clavito, mazorquita,
gachupin, cubetitas, escopetas, hay unos hongos blanquitos que aqui les
decimos las chepas, esas son las primeras que empiezan a nacer, son bien
sabrosas (Guto, H 32)

Los quelites como alimento de recoleccion estan muy relacionados con los
cultivos de autoconsumo porque se extraen en diferentes momentos del
proceso de cultivo o de lugares donde la gente sabe que hay, pero el cambio
en la forma de sembrar ha generado su disminucion. Por ejemplo, hay un
“quelite frijol” que es la hierba y la vaina tierna de todo el frijol que ya no se

recogié al momento de cosecharlo. (recuperado de diario de campo)

si, en el terreno hay muchos, habia, ahora ya también el quelite se escasea
porque ya hay mucho que fumiga, su milpa o su terreno y mata todo, el
veneno mata todo, si, antes no habia. Antes no se fumigaban las tierras, la

hierba, nada, el quelite nacia y crecia a su gusto... (N'a, H 78)

En el caso de los hongos, la recoleccion es un proceso de aprendizaje que
inicia en la infancia, sobre el lugar y temporada en la que puede ser hallada
cierta variedad de hongos, la forma de cortarlos, sus caracteristicas

distintivas y la diferenciacion entre hongos comestibles y no comestibles.

Si, cdmo no, aqui hay que cortarlos, no hay que arrancarlos, nomas al ras de

la tierra, queda la raiz esos no se crecen, porque se quedd la raiz para el



préximo afio, y hay unos que arrancan con todo y raiz y eso no, luego a

seleccionar, esto y la raiz ahi se queda, asi no. (Goho, H 58)

En los dltimos afios la recoleccién ha sido menor, derivado de diferentes
factores como los cambios climéticos, la inseguridad, la tala inmoderada, la
disminucion del agua vy, por otro lado, existen saberes sobre hongos poco
conocidos que son menos transmitidos a las generaciones de jovenes por la
disminucion de su acercamiento a esta practica y la escasez de los mismos.,

como es el caso de los hongos de trozo que se dan en temporada de secas.

No, aqui ya no, ya vamos para tres afios que aqui ya no hay nada, lo vas a
buscar no, hasta los chonchines™ ... (rera rato, M 96)

...ya los hongos ya se acabaron, antes de hongos toda la orilla de Santa
Martha se daba rete harto hongo, ahora que cosa, camina uno adentro del
monte, pero que va uno a encontrar, ya todo, ya pura hiervera, ¢ Qué hongo
va uno a encontrar?, ya todos se los acabaron, los arboles, si. (Reta yoho,
M 72)

...luego no los conocen unos (los hongos), porque de temporal hay mucha
variedad, hay comestibles y no comestibles, en tiempo de temporada se
emociona el monte, el cerro, y luego digo, haber échame uno para aca para

Ver si sirve, ira, estos paca y estos no. (Goho, H 58)

jAh! Si, ahorita ya no, hace un afo, creo, todavia fui, (recoleccion de hongos)
pero ahora ya no, ya no puedo caminar...Ya no, ya no hay, dice mi nuera, si,
bueno, trajo como dos veces homas, hartito, una canasta llena, pero después
ya no. Ya trae bien secos, por piquitos, mejor se va a perder o sepa dios que.
(Yoyo, M 90)

il Hongo Chonchin: Variedad de hongo local



Si, luego ibamos a junta (hongos)o si, tenemos un cacho de monte, pero huy
hasta alla, hasta alla, no y hasta eso el monte ya se acabd... Pues muchos
ya no conocen, pero muchos si, porque el pueblo aqui son su... pues ya no,
la juventud ya no conoce (de hongos de cuaresma o de trozo), pero los que

viven aqui si, unos si... (reta goho, M 57)

Si, ya no hay hongos, nosotros ibamos a un cerro que se llama Zempoala, y
ese da los hongos, ahi ibamos a traer los hongos, traibamos hartitos,
comiamos, nomas de eso eran las comidas, no, ahorita ya es muy mal (Reta,
H 88)

Es mayor la venta de los
hongos recolectados cada
temporada de lluvias, que el
consumo por los lugarefos,
esto se relaciona con su
demanda, el precio elevado
y con la dificultad para
encontrarlos. (Ver

ilustracion 27)

llustracion 27: Venta de hongos

También lo buscan mucho para comercio, como se dice, para ir a vender,

muchos van a buscar que hongos sirve y que no. (reta goho, M 57)

Pues yo me dedico a eso, en temporada de hongos, pues mis hijos quieran
0 no si comen un poco, incluso antes nosotros traiamos mucho hongo,
mucho, y todo se vendia, pero ahora ya no se vende, solamente la gente

grande es la que nos compra (R ato, H 56)
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Nada mas se metian tantito al monte y ahora, tienen que caminar bastante

para poder encontrar hongos (HV, M 22)

- Caza: es realizada por hombres, sin embargo, su significado se ha
transformado porque de ser una actividad de necesidad, ahora hombres
jovenes la practican por diversién o deporte, ademas estos crian perros de
caza, poseen armas y por ello no es una practica que todos puedan realizar.
Sus principales presas son el venado y el conejo. No se habla tan
abiertamente de esta practica porque se reconoce como una actividad ilegal

para algunas especies.

Aja, mi papa cazaba harto los conejos, las ardillas, ya traiba 2 o0 3... (Yoto, M
90)

Si, como era yo pastor, tenia yo que ir yo al monte a re puentearlos™" | tenia
yo 14 o 15 reses. No, iba yo muy lejos, pero me tocaba buena suerte, a
veces me tocaban ardillas, conejos, venado dos veces maté yo solito y venir

yo cargandolo, era pesado, como de 70 Kg. (Reta, H 88)

Si, todavia, nomas que ya muchos le piensan porque se estan arriesgando,
ya ves que en otras partes ya es un delito cazar, pero aqui pues tenemos el
monte, ahora si que nos creemos duefios del monte y pues van y matan
conejo, venado, pero son mas como que jévenes, lo ven como deporte, se

van a la caceria. (HV, M 22)

No, ya no, ha, pero ya no va uno, como yo quede sin arma, me gustaba
mucho ir a cazar ardillas de monte, gallinas de monte, conejos. Gallinas de

monte, ya casi no hay. (N'a, H 78)

i Ra puentear: se utiliza este término como sindnimo de arrear o guiar a los animales como borregas,
reces o cabras, en el campo.



...antes era menor el consumo de carnes y eran de animales que ellos

criaban o que cazaban del monte... (Goho, H 58)

Nada mas los hombres, porque los animalitos solamente los sefiores. Luego
van al monte por las ardillas o que el conejo, uno no sabe uno manejar el
arma. (Yoho, M 55)

La preparacion de alimentos: en esta categoria se abordan los saberes y practicas
de las mujeres que preparan alimentos locales o que los procesan, para convertirlos
en parte de su cultura culinaria, lo cual se presentara en las siguientes

subcategorias:

- La mujer en la cocina: La preparacion de platillos locales es una actividad
de mujeres que les demanda tiempo y una serie de conocimientos que van
adquiriendo a través de la observacion y la practica, con sus madres y
abuelas, desde que son jovenes, puesto que es considerado un conocimiento

esencial para que puedan formar su familia.

Si, todavia, aqui mi hija sabe echar tortillas muy bien, sabe muy bien, pues
Su mama... era bonita la tortilla que hacia, sus hijas también, pues les

ensefiaba, pero ya me paso a dejar y ni modo... (Reta, H 88)

... pues yo le agarré su modo de mi suegra, para mi bien, como que mi
suegra... yo aqui yo como su forma que cocinaba a ella, luego me decia

como le gustaba preparar la comida, pues ya. (Reta goho, M 57)

...pues a veces me preguntan (hijas), como los hago, y ya les voy diciendo,

pero si, no esta tan dificil. (Guto, M. 56)

Si, porgue yo cuando me junte no sabia hacer casi nada de comida (Hfiu,
M22)



Por otro lado, un elemento basico en la cocina de la comunidad es la estufa
de lefla muchas veces acompafiado de su metate, los cuales estan asociados
al sabor de los alimentos (ver ilustracion 28). Este espacio esta independiente
a las habitaciones principales y ademas de ser un espacio para preparacion
y consumo de alimentos, las familias conviven ahi con visitantes mientras el

fuego de su fogén se aviva.

... le quita el sabor al maiz el molino. No hay cosa como en el metate. ...
(Reta, H 88)

llustracién 28: Tlecuil o estufa de lefia con su metate

Referente al fuego hay algunos rituales en los que se alimenta el fuego con
tortilla, porque es uno de los pilares de sus espacios, como es la ceremonia

del quinto sol que se realiza en el mes de marzo.

Las formas de cocinar: Las formas de cocinar estan condicionadas por el
tipo de familia a la que pertenece cada mujer y es en las familias extensas o
en las casas donde aun hay adultos mayores, donde mas se realizan platillos

acostumbrados de la comunidad.
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La transformacion en la preparacion de los platillos locales se puede observar
en la comida de cada dia de las familias de la comunidad donde las personas
adultas mayores conservan el conocimiento y las practicas culinarias de su
cultura (cuando aun tienen su autonomia y medios para reproducir su
cultura), los adultos jovenes mezclan nuevas practicas con sus
conocimientos y recursos locales y, los joévenes, sobre todo las madres
adolescentes preparan alimentos con ingredientes que no son de la
comunidad, sin embargo, en el caso de las madres jovenes, los cambios se
asocian al acceso a alimentos locales, falta de recoleccion y cultivo de
alimentos, falta de conocimiento y habilidad para cocinar, disminucion de
espacios tanto para producir sus alimentos como para prepéaralos o de dinero.
Al respecto se observo que las mujeres jovenes pasan menos tiempo en la
cocina y también realizan menos trabajos relacionados con el campo, lo que

ha repercutido en su forma de preparar alimentos.

Hoy en dia la juventud, parejas jovenes que se juntan, ¢qué hacen?, pues
gue para rapido que esto... cosas enlatadas, por ejemplo, todo rapido, ya
todo es al instante, ya no cosen por ejemplo unos frijolitos en ollita de barro,

y eso es lo que nos esta faltando (R"ato, M 42)
Todo, esas (sus hijas) no saben cocinar Xindatse, no (reta rato, M 96)

... antes las seforas por eso hacian buena su comida, tenian tiempo para
cocinar, practicamente se dedicaban al hogar... pues ahorita, uno tiene que
trabajar y ya no hay tiempo, es lo mismo, por ejemplo, el chile rojo, aqui por
lo regular primero tuestan el chile, el ajonjoli, pimienta y todas esas cosas asi
de los ingredientes, ya después lo muelen, al Gltimo se guisa, pero ya se va
haciendo muy laborioso de preparar... por eso te digo, todo tiene que ver con
todo, aunque nosotros no lo podamos ver, todo ha ido cambiando, pero
obviamente esta la alimentacién porque hasta uno a veces no comes a tus

horas, por eso llegan enfermedades, a veces se malpasa mucho. (HV, M 22)



Entre los elementos que mas resaltan en las formas de cocinar, son que un
alimento puede prepararse de muchas formas, no obstante, esto esta sujeto
a los conocimientos de la cocinera, por ejemplo, el quelite cenizo se puede
hacer “sudado” pero son pocas las mujeres las que aun saben preparar
tamales de quelite cenizo o tamales de semilla de quelite cenizo.

Otro elemento importante en sus practicas es el conocimiento sobre el
manejo de cada alimento, como es el caso de los hongos que se cocinan
segun sus caracteristicas fisicas y simbdlicas, donde los condimentos son
importantes y se relacionan con la dualidad entre lo frio y caliente, que mas
adelante se abordara. Por su parte, los quelites, se pueden comer de
diferentes formas, segun sea la etapa de crecimiento de la planta, es asi que,
entre mas joven, se consume con mayor frecuencia en ensaladas crudas y
si es grande, gruesa y con poca agua, su forma de cocinarla es mas

compleja, llegandose a preparar “sudados”, fritos o en tamales.

... los quelites si, hay otros que les dicen los nabos, esos estan bien sabrosos
asi nada mas sin hacerlos nada, asi nomas con cebolla, se puede comer

nada mas asi en una ensaladita como los chivatos. (PHV, M30)

Existe una contraposicion entre las técnicas de guisar “de antes” que aun son
practicadas por mujeres mayores y las de ahora que se diferencian de las
primeras por menor uso de especias, mayor uso de aceite y condimentos
industrializados como el sazonador u otros productos como las sopas o los
embutidos. Lo anterior se relaciona con nuevas practicas que son
incorporadas a la forma de cocinar y con el tipo de alimentos que se venden
en las tiendas locales.

Al respecto, algunas mujeres consideran que preparar frecuentemente huevo
en diferentes presentaciones, incluso con carnes como longaniza, es

preparar comidas rapidas (Recuperado de notas de diario de campo)

...ho, ahorita esas comidas ya no, es muy dificil que las hagan. Antes mi

suegra, juntdbamos, no eran quelites cenizos, eran los nabos blancos,



cuando estaban bien tiernitos se les cortaba abajo, y los hacia uno, los hervia
uno, los exprimia uno y le echaba uno salsa verde, le molia uno huesitos de

capulin, una comida bien sabrosa. (Reta Yoto, M 55)

El uso de aceite inicialmente era nulo, por lo que la mayoria de los guisados
se preparaban “sudados” (al vapor) o asados, en algunos casos se empleaba
la grasa de las aves como el guajolote o de cerdos y reses cuando estos eran
sacrificados, estos Ultimos se empezaron a usar junto con el incremento de
consumo de carnes y finalmente ahora los aceites vegetales se emplean en

la preparacién de alimentos cotidianos.

Antes no cocinaban ni con aceite y no que, ahorita ya es puro aceite, horita
puro aceite y yo no me gusta, me hace mal. Este, antes manteca, nos crido mi
mama, nos guisaba la comida con manteca, si hacia frijoles con manteca
poquitito pues, pero tenia que ser manteca y puede que se impuso mi barriga,
no me hacia mal el aceite, quién sabe porque, de repente porque deje de
comer, ya no me cae en el estbmago, me suelta luego, pero como ahorita me
dieron medicina o sea que llevaron al doctor y puede que la medicina que me

dio para todo me sirvio, ahora ya como aceite... (reta rato, M 96)

Otra observacion en el cambio de las formas de cocinar estd en la
preparacion de tamales, donde “nacatamal” hecho con salsa, carne de cerdo,
res o pollo, ingredientes como el royal, aceite 0 manteca y especias como
anis, esta sustituyendo a los tradicionales tamales preparados con masa, sal,

haba, frijol o quelite.

...asi hacen y los van a repatrtir alla a la iglesia, acaba la misa y empiezan a

repartir... ahorita ya pura carne (Yoho, M 55)

Por otro lado, el procesamiento de algunos alimentos se da principalmente
en la deshidratacion por secado de hongos con caracteristicas especificas,
como son las “mazorquitas, los clavos y los gachupines” (Ver llustracién 29),

con la finalidad de consumirlos fuera de su temporada de cosecha,



transportarlos lejos o incluso enviarlos a otros paises, con familiares
migrantes.

Hay bebidas a base de
frutas que son
procesadas para
convertirlas en licores,
como es el caso del

“Churrumiate” 0

“Chimpirrin” de capulin,

tejocote o0 zarzamora,

llustracion 29: Hongos gachupines y mazorquitas
hecho con aguardiente o deshidratados

alcohol de cafa, las frutas y azlcar, o en conservas de frutas como tejocote
con pera o de capulin.

Algunas mujeres hervian el maiz azul de la comunidad para conservarlo, lo
colocaban en hilos colgados dentro de las cocinas y cuando éste escaseaba,
se volvia a rehidratar para consumirlo, sin embargo, es otra practica que solo

realizan las personas mayores.

- Sabordelos platillos: Aunque los platillos locales pueden tener variaciones
entre familias, existen elementos que la comunidad valora por, sobre todo,
como el sabor, el cual esta relacionado con la forma de preparar el guisado,

el origen del alimento y el tipo de ingredientes empleados.

...vamos a hablar del hongo, si no lo preparan bien, si no esta bien cocido,
adafa,[sic] pero si esta bien preparado, porque hay mujeres que saben
cocinar bien, aunque sea frijolitos, y hay mujeres que no...vamos hablar de
caldo de res, que un chimole de caldo de res, hoy las mujeres no lo hacen,
porque no saben que le echan , el chimolito o caldo de res... y el marido, los
hijos, que esta comida me hizo mal , me aventé®™V y que me doli6 el

estbmago, y no, pero le eché todo, pero no saben hoy las mujeres, ya no

XV Expresion local para referirse a la inflamacién de estomago



usan esos ingredientes, luego le echan la cebolla, el ajo, y sal y ya, ya no
sabe igual...vuelvo a lo mismo, que sea quelites o de la carne que sea, pero

bien guisadita, y esta uno bien... (Na'a, H. 78)

El sabor es determinante en la reputacién de las mujeres como buenas o
malas cocineras, pero, al ser un valor subjetivo relacionado con la cultura
alimentaria, genera variaciones entre lo que es un alimento sabroso para una
persona adulta y un nifio. los mayores, son los que mas resaltan este
elemento en los alimentos y lo asocian a: recuerdos, alimentos locales que
son cada vez de mas dificil acceso, el sabor de los mismos, las formas de
guisarlos o con la cantidad y tipo de condimentos que se usan para
preparalos.

Un caso patrticular es el de la tortilla local, de la que se destaca la propiedad
de dureza que les permite “sopear” platillos caldosos, tiene un sabor
particular y en algunos casos se reconoce que su proceso de elaboracion
genera beneficios a la salud que se reflejan en la fortaleza de los dientes
tanto de nifios como de mujeres embarazadas. Esto ultimo ha hecho que
mujeres de la comunidad promuevan el consumo de “tortilla de mano”, al
tiempo que generan ingresos econdmicos y se oponen al consumo de “tortilla
de maquina” de la cual tienen opiniones negativas por su proceso de
elaboracidn sin nixtamalizacion y la procedencia del maiz. (Nota de diario de

campo) .

Las Tecoloteras o Cocineras tradicionales: Las mujeres que han adquirido
un reconocimiento significativo por la comunidad, derivado de su forma de
preparar platillos locales, su habilidad para preparar comidas en fiestas de la
comunidad y su participacién en eventos donde se dan a conocer los platillos
de la comunidad, son las “cocineras tradicionales” pero también reciben el
nombre de “Tecoloteras”, que es una forma de llamarlas que ya es muy poco
usada y so6lo dos personas mayores me dieron esta referencia, al respecto,

no se tiene claro el origen de la palabra pero se relaciona con la piedra que



tritura los alimentos en el molcajete, llamada “tejolote” , que usualmente
llevaban las mujeres cuando iban a ayudar en otras casas a hacer alimentos.
Respecto a su uso, se observo una reaccién poco positiva en “una cocinera
tradicional” al nombrarla de esa forma (Nota de diario de campo)

La mayoria de estas mujeres han desarrollado una personalidad de lider, son
adultas, hablan la lengua Tlahuica y algunas veces buscan espacios para
fomentar sus saberes y practicas en mujeres jovenes porque la cultura
culinaria es uno de los elementos mas destacados de su identidad y la
consideran como una fuente de alimentos sanos.

Pero lo cierto, es que muchas mujeres adn sin tener este titulo, son
reconocidas por su familia como buenas cocineras de los alimentos locales.
Y las mujeres jovenes reconocen que estas mujeres cocineras, saben donde
recolectar las plantas, como sembrarlas y en qué momentos cosecharlas,
porque en algunos casos si identifican los alimentos locales, pero no saben
como hacerlos o saben hacerlos, pero no saben sembrarlos (recuperado de
diario de campo).

Existen dos tipos de cocineras, unas que participan en fiestas, haciendo
guisados en grandes cantidades y otras que ademas de esa participacion
llegan a espacios como demostraciones o0 eventos culturales donde se
elaboran platillos representativos de la comunidad.

Usualmente, las cocineras son invitadas por las personas que organizan la
fiesta, para ayudar a preparar los alimentos, sin ninguna remuneracion, y ya
en la cocina ellas tienen que organizarse para preparar guisados que sean
del agrado de todos, con los materiales que tengan al alcance, porque es su
reputacion la que se pone en juego cuando no sale bien el guisado. Ademas,
estas siguen practicas que forman parte de su conocimiento culinario, como
no comer nada mientras se preparan tamales o no estar preocupada porque
los tamales no se cosen parejo, quedando unos crudos y otros quemados,
entre otras practicas.

Pero muchas veces se enfrentan a situaciones en las que tienen que realizar

grandes esfuerzos fisicos, cocinas donde el humo de la lefia es inhalado en



grandes cantidades y labores de trabajo de mas de 12 horas, por lo que
existe la creencia de que no cualquiera puede llegar a ser cocinera.

Como agradecimiento a las cocineras los organizadores de la fiesta o
anfitriones, les entregan un “taco” que consiste en una canasta con porciones

de los guisados que se dieron en la fiesta, refresco y tamales.

Platillos locales: Los platillos locales se distinguen por estar hechos con
ingredientes de la comunidad procedentes de los cultivos de autoconsumo,
la recoleccion y la crianza de animales de corral, algunos de ellos solo
pueden prepararse por temporadas y otros pueden ser replicados en otros
espacios gracias a las formas de conservacion que aun se practican, como

es el caso de los hongos.

Entre los platillos locales existe uno que se destaca de todos por estar hecho
con alimentos que la comunidad reconoce como parte de su identidad, su
nombre es “Xindatse” y estd hecho con quelites y semilla de capulin, sin
embargo, las mujeres mayores son las Unicas que lo preparan para su propia
degustacion y reconocen que es un platillo laborioso que pocos aprender a
cocinar, ademas, las personas jovenes entrevistadas refirieron conocer el
Xindatse pero nunca haberlo comido y en algunos casos la gente adulta
refiere que no es de agrado para la gente joven porque el quelite nabo que
se usa es de sabor fuerte o porque las principales formas de preparar los
diferentes tipos de quelite son guisandolos “sudados” o crudos en ensaladas

y a los jovenes no les gusta la comida asi.

...ho, ahorita esas comidas ya no, es muy dificil que las hagan. Antes mi
suegra, juntabamos, no eran quelites cenizos, eran los nabos blancos,
cuando estaban bien tiernitos se les cortaba abajo, y los hacia uno, los
(hervia uno, los exprimia uno y le echaba uno salsa verde, le molia uno

huesitos de capulin, una comida bien sabrosa. (Reta Yoto, M 55)

Algunos de los platillos locales que mas destacan, aparte de Xindatse, son el

caldo de res o “chimole”, las habas enzapatadas, el Frijol gordo en chile rojo,



Los orejones (chilacayotes o calabazas asadas), frijol gordo en salsa roja,
Chilacayote relleno, Carne de puerco con hongos y hongos de cuaresma en
caldo de masa, tortas de guaje en salsa chilaca de masa, entre otros (Ver

anexo 5).

Los hongos también ocupan un lugar importante en la cultura culinaria de la
comunidad porque existen muchas formas de prepararlos que estan sujetas
a las caracteristicas de cada hongo, por ejemplo, es preferible comer los

hongos azules asados por su consistencia.

El consumo de alimentos es una categoria en la que se abordan las formas de

consumir los alimentos, sus cambios y la relacion de los alimentos con la salud a

partir de saberes y practicas que se hacen visibles en esta fase del proceso de

alimentacion, por lo que, muchos de los elementos de esta categoria estan

relacionados con las categorias anteriores.

Los cambios en los alimentos de las familias son la agrupacion de todos
los saberes y practicas de produccion de alimentos para autoconsumo como
de su preparacion, que se han transformado y se ven reflejadas en la parte
final de la alimentacidon que es el consumo. De forma general la comunidad
reconoce el cambio en su alimentacion a través de la comparacion de los
alimentos locales a los que tienen acceso con alimentos de otros lugares y

también con las formas de vida de las que provienen.

“Pues antes cuando yo era nifia, mi mama nos daba de comer mucho el haba,
mi papa sembraba el haba, frijol, trigo, ya no siembran el trigo, mi mama hacia
tortilla con trigo, pero ya no, ya nadie siembra trigo, pues aqui mi
mama...pues con eso crecimos nosotros... asi que antes que comieras carne
no, y si llegabamos a comer pollo era del criollo, si del que se cria aqui’.
(Yoho, M 55).

Otras formas en las que se hace evidente ese cambio es en las formas de

cocinar y en el sabor de los platillos, incluso en la presencia o ausencia de



alimentos locales en los platillos, ya sea porque dejaron de producirse o
porque ya no son estimados y, sobre todo, en los alimentos que prefieren las

nuevas generaciones de jévenes.

... ahorita si ya cambié mucho la alimentacion porque la juventud, la verdad
como que ya no quiere la comida de antes, asi que sus frijolitos, antes que
vamos a estar usando que manteca o aceite, antes las cosas solo eran
hervidas. Antes la grasita del pollo es lo que a veces se usaba, porque antes
gue va a haber que manteca o aceite, si no esta guisado la comida ya no la
quieren comer... antes era mas el de guajolote, habia mas guajolote y ese la
gue dice, ahora si que la papada del guajolote tiene mucha grasita y se usaba

y cuando no habia eran las cosas hervidas solo con salecita y ahora

...prueban una cosa hervida es cosa dificil, nomas con sal ya no... (Reta
yoto, M 56)

Alimentos relacionados con tradiciones: En esta subcategoria se
enmarcan los alimentos relacionados con las fiestas y los alimentos
relacionados con el trabajo de campo. De forma general se observé que son
parte de los rituales y necesarios para que la tradicion se complete y sea de

agrado para todos.

Alimentos de fiestas

Uno de los cambios mas representativos de los platillos de fiesta, es que
antes se acostumbraba preparar un caldo de res, también llamado “Caldo del
mayordomo” en el que se mezclaban trozos de carne hervidos previamente
con col, zanahoria y papa, ademas de sus condimentos como pimienta y
clavo, comino, sal y hierbabuena (Ver anexo 5), al servirse se le colocaba un
chile seco previamente tostado si es el gusto del que come, después este
platillo fue sustituido por mole, arroz, sopas Yy frijoles y ahora predomina la
preparacion de carnitas de cerdo o barbacoa (ver llustracién 30), pero los

tamales aunque han cambiado nunca dejaron de estar presentes.



En el caso de los tamales,
siguen siendo un alimento
basico de las fiestas que tiene
su modo de preparar
especifico segun el momento,
por ejemplo, al final de
Semana Santa se hace una
ceremonia en la iglesia de la
comunidad y las autoridades
junto con los mayordomos de
la iglesia reparten una gran
cantidad de Nacatamales o
tamales de carne a todas las

llustracién 30: Carnitas de cerdo

personas que asisten (Nota de

diario de campo).

En las fiestas particulares celebradas en hogares, se da el tamal como un
acompafnante del guisado que muchas veces sustituye a la tortilla, este no
debe ser de carne, y casi siempre son de frijol, haba, sal o alguna salsa.
Ademas, cuando se entrega un “taco” o canasta con platillos de fiesta como
agradecimiento a alguna persona importante, lo que mas abunda es el tamal.
Sin embargo, esta practica esta cambiando en la forma de preparar los
tamales, porgque son pocas las mujeres que hacen tamales de quelite cenizo,
haba o frijol, lo que también se relaciona con la disminucion de la produccién
de estos alimentos y el gusto por ellos.

También hay mujeres que eran consideradas Tamaleras y solo ellas tenian
gue preparar los tamales, al respecto, habia creencias como que solo una
podia cuidar los tamales o que la tamalera no podia comer nada mientras
hacia los tamales, sin embargo, ahora ayudan muchas personas a preparar
los tamales y en algunos casos se acerca el hombre. (Recuperado de notas

de campo).
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Pues si, eso es rico, los preparan igual con picante, con chile verde y el
guelite es asi picado, se pica, entonces se hace la mezcla de la masa con el

quelite y el chile, para que les de sabor... se enredan en la hoja (HV, M22)

A mi esos no me gustan (tamal de quelite) (V, M 30)

Alimentos para piones

En el caso de los alimentos para piones, estos son dados como comida
mientras se esta en el campo, las personas se acomodan en algun lugar de
los cultivos y comparten el alimento, hay algunas condiciones que se deben
cumplir al momento de darles alimentos, entre las que estan, dar carne
guisada de diferentes formas, acompafada de alguna sopa, arroz o frijoles,
bebidas como agua y pulque que estan siendo sustituidas por refrescos y
bebidas alcoholicas como la cerveza. Algunos informantes decian que es
importante complacerlos en el aspecto de la comida y bebidas porque si no
ya no regresan a trabajar en otra ocasion, ademas se destaca que algunas
veces los peones “se molestan si no se les da su Coca Cola” (Recuperado

de nota de campo)

...’no, si es, son dos comidas, por ejemplo, lleva uno sopa y carne, frijoles y
carne o arroz. Pero la carne es lo primero... caldoso. Si hay personas que
llevan pechugas empanizadas, pero casi no, pero ya te dan sopa o tus frijoles,
pero no, es muy raro de que sea asi... no, pues ya es la costumbre, para
darle de comer a los piones, hasta uno cuando va, ya sabe uno, no hay cosa
como el caldo, porque sopean mas y se llenan con la tortilla”. (Reta yoto, M
55)

...nosotros , aqui en su pobre casa si, porque le digo, no me gusta que la
comida asi bien, como ahorita los piones que les lleve yo puro caldo, no se
llenan, aunque les damos dos comidas, sopa y el guisado o el guisado y
frijoles, pero de todos modos, porque los trabajos son pesados, estar ahi todo

el dia y luego el hayate nomas uno, esta pesado, yo pienso asi, luego les da



hambre y hay unos que no acostumbran almorzar, luego nomas su cafecito
y si tienen para comprar un pan, lo compran y si no, nomas el puro café o té,
porque ni leche no... no, ya no, ahorita lo que le meten son los vinos,

cervezas (Hfato, M75)

Los cuidados a través de los alimentos incluyen a las practicas que estan
dirigidas hacia las personas en sus diferentes etapas de la vida, la dualidad
de lo frio — caliente, en el proceso de alimentacion y la forma en que la

comunidad relaciona la alimentacién con la salud.

Alimentos en el embarazo y la maternidad

Los cambios en las practicas de cuidado de alimentacion de las embarazada
y su hijo o hija (durante el periodo de lactancia), estan marcados por nuevos
conocimientos, valores y significados de los alimentos que se reflejan en la
comparacion del tipo de alimentos que consumia una abuela cuando se
encontraba en esa etapa de su vida y lo que consumen sus hijas o nietas que
estan experimentando el embarazo o la maternidad en la actualidad.

Las practicas de cuidado hacia la mujer y el lactante, como un binomio, que
daban las abuelas tenian restricciones como forma de proteccion respecto a
los alimentos que habia, algunos de esos alimentos siguen siendo motivo de
restriccion para las mujeres (Ver tabla 5) porque estan asociados a
padecimientos relacionados con la dualidad entre lo frio y lo caliente (ver

anexo 6) o con enfermedades culturales. (Ver anexo 7).

Tabla 5: Alimentos que no deben ser consumidos durante el embarazo o la

lactancia, en el pueblo Tlahuica

Alimento Causa
Maiz tierno, elote otamal | Son alimentos que generan malestar tanto en la mujer
de elote , frijol, jumiles, | embarazada, como el bebé durante la lactancia, si es que la

mango, naranja madre los consume.

Sal en exceso Hace dafio al lactante

Carne roja Es alimento frio para el lactante y en el caso de la mujer recién

Jabali aliviada, retrasa su recuperacion y puede desencadenar una
infeccion

Picante Esté asociado con una mala recuperacion después del parto




En la actualidad esas restricciones ya no se respetan de la misma forma por
el valor que tienen esos conocimientos por las nuevas generaciones pero
también porque las experiencias de cuidado de la embarazada y en la
lactancia son diferentes, en cambio, se observa una preocupacion por lograr
gue el lactante se acostumbre a consumir la gran variedad de alimentos que
se le pueden proveer, sobre todo de alimentos locales, ya que se ha sefalado
gue a los niflos y jévenes no les agrada la comida local pero eso es
considerado un problema en él que la familia debe participar dando esos
alimentos a los hijos.

En la comunidad existe una practica en la que las mujeres toman pulque
durante el embarazo o la lactancia y cuando los nifios ya estan en proceso
de crecimiento bebén pulque, sin embargo, las mujeres han reconocido que
son muy pocas las personas que audn tienen esta practica, la mayoria de los
entrevistados de la segunda y tercera generacion refirieron haber tenido
estas practicas, no asi los jovenes principalmente porque no les gusta el
sabor de la bebida.

El pulque es considerado un alimento completo, fuente de energia y su uso
en la lactancia esta asociado a la capacidad de estimular la formacion de
leche, la recuperacion del cuerpo de la madre y proporciona nutrientes al
bebé, pero tiene sus condiciones y lo mas importante es el control de su
consumo porgque en exceso hace dafo, entre los informantes se encontro la
recomendacion de tomar solo una medida que es cercana 250 ml de pulque
por dia y debe ser consumido después de los alimentos o cuando la mujer

tenga sed.

Cuando estaba embarazada no me dejaban comer maiz tierno, elote, frijol,
jumiles, porque le hacian dafio al bebé cuando le daba leche, mi suegra me
decia que mato tres de sus hijos, uno por comer jumiles, otro por comer sal
(ese cuando ya gateaba), otro por comer jabali por ser frio para el nifio,
entonces por eso no me dejaba comer esos alimentos, pero ahora con los

cambios, mis hijas y mis nietos comen de todo y no les pasa nada, pero lo



gue ahora se ve como dafia al nifio es la leche para recién nacido porque
inflama. (Recuperado de diario de campo, Reta Goho, M 57)

Cuando las mujeres estdn embarazadas comen de todo, aqui cuando ya esta
él bebé, pues no puede comer sandia, chile, porque le da pecho al bebé,
pues casi aqui las mujeres comen de todo, por ejemplo, cuando mi hija
estaba con su bebé, le decia ti comes de todo porque si no cuando €l bebé
este grande comes de algo y él bebé se va a enfermar y asi ya lo vas
acostumbrando a comer de todo. Ya ve que ahora los doctores dicen , no les
de nada hasta los 6 meses, y no, tu dales su tecito, porque como, con que
va a bajar su lechita o cuando empieces a darle probaditas, aqui a los tres
meses hay que darles probaditas, no, luego yo decia, “es que mi bebé tiene
colicos” no, dale té de hinojo o de ciruela pasa , “es que el doctor dijo que
nada”, como de que no, tu crialo como sabemos aqui, como que a los 6
meses le van a dar agua, si no le vas a dar un vaso, sale poco unas dos
cucharadas... Va dependiendo, mi nietito, se fue a la escuela, ese come todo,
come muy bien el nifio y hasta ahorita no se ha enfermado del estbmago...
Aqui tampoco casi no, yo desde que estan chiquitos mis nifios yo los
acostumbre a comer, pues hora si lo que dios nos socorre, una sopa, unas

papas, unos quelites bien guisaditos. (Yoho, M 55)

... ahorita ese nifio lo esta amamantando su mama, y ella toma pulque... lo

alimenta bien... si, es alimento no pasandose de tomar... (Hfato, M 75)

Ademas de las observaciones que se han hecho respecto a los problemas
generados en el lactante por consumo de leche en polvo, las mujeres tienen
la creencia de que los alimentos locales son mas beneficiosos para la salud
de sus hijos a pesar de considerarlos de origen humilde o “pobres” porque
han hecho comparaciones con la salud y alimentos de nifios de familiares de
la ciudad que consumen con mayor frecuencia “buenos alimentos” como la

leche, huevo, cereales industriales, carne y comidas rapidas como



hamburguesas o pizza, donde se destaca la fuerza y energia de los nifios del
pueblo, a pesar de estar delgados o con manchas en la piel, por lo que

aumenta la duda respecto a lo beneficiosos que pueden ser esos alimentos.

Alimentos en la edad del adulto mayor

En el caso de los adultos mayores, las restricciones se dan en base a su
forma de vida, algunos dejan de comer algunos alimentos por enfermedad o
sensibilidad y la mayoria est4 de acuerdo en que se puede comer de todo
(productos locales), pero en pocas cantidades y con moderacion.

...yo digo que ya lo consumimos muy poco para que no nos afecta, porque
ya por ejemplo de ésta edad, todo le hace mal, porque su estbmago ya no lo
digiere rapido y pues se suelta uno del estbmago, pues tiene uno que irle
buscando y asi. Pero cosas asi de las que hacemos del campo, si nos
encanta. ¢conoce los chibatitos?, también hacemos en ensalada y eso es

bueno... pero lo que no nos debe faltar es el maiz. (Hfato, M75)

Muchos tienen la costumbre de
tomar un vaso de pulque
después de cada alimento, y
pareciera que son los Unicos
dentro de sus hogares que
tienen esta practica, pero en
algunos casos ya no pueden
consumirlo porque sus
familiares no pueden

proveerles el liquido, ademas

son menos las personas que e
Ilustracion 31: Acocote y raspador en la pared,

para obtener aguamiel de maguey pulqueroy
los magueyes pulqueros, dicen  recipiente azul con pulque.

saben extraer el aguamiel de

un  sefos” hay = menos

105



tlachiqueros™. La gente que los observa, relaciona esta practica con mejor
salud y longevidad.

Sin embargo, algunos refirieron tener restricciones de alimentos que no han
consumido en mucho tiempo y ahora son de mayor acceso, tal es el caso de
la leche, las carnes, aceite o grasa en los alimentos e incluso alimentos
procesados, que les producen dafios a nivel de estébmago e intestino. Una
joven platicaba que su abuela come “La dieta de la gente de antes” que son;
yerbitas, cosas de monte y que la leche la inflama o se enferma con el yogurt,
las gelatinas, las sopas y las carnes de carniceria y el pollo que se compra,
pero si puede comer ardilla o conejo. (recuperado de diario de campo)

Antes aqui con frijoles, aunque asi, pero todo limpio, y un pulque... Aqui
estan sefialados los que toman pulque, ya no quieren tomar, ya pura cerveza

0 agua pintada nada mas. (Rera rato, M 96)

... mi papa murié de 105 afios, trabajaba, que bueno que tomaba pulque, es
como si se comiera un bistec, porque luego él nos decia, miren yo siempre
mi pulque... desde nifio... él viajaba a Morelos con madera y luego dice que
se le terminaba (el pulgue), no habia botellas como ahora, unas botitas asi
de piel ... cuando veia que ya se terminaba...dice: que una cerveza o agua
le echaba, y ya lo hacia rendir. Y dice: yo no tomo agua, porque como estaba
acostumbrado, le duele el estdmago... y él; “no tomé mucho, ya nada mas
vasito o vasito y medio, en el almuerzo, la comida, o si le daba sed en el dia,

un vasito. Como ya también estaba grande. (HAato, M 75)

...la leche casi no... no, hay vacas, deporsi, no hay alguien que tenga, que
se dedique a la leche. La leche siempre viene de por ahi del apoyo de
gobierno, pero luego para toda la gente no alcanza, pero nosotros no o puede

gue a veces uno ahi compra de los de las gentes, pero eso es de otra

*¥ Nombre que se le da a las personas que “raspan” o extraen el aguamiel de los magueyes pulqueros,
usando una herramienta llamada acocote, que es ta hecho de guaje y en algunos casos con cuero , es
hueco por dentro y sirve para succionar el liquido de la pifia del maguey. Ver ilustracion 31.



leche®V, Un cafecito, un tecito aqui y con eso nos la vamos pasando, y leche
no. (Goho, H 58).

Creci con quelites y no me da pena decirlo que es comida de pobres porque
era lo que habia y hasta ahora cuando como carne siento feo... mis hijos ya

no quieren comer quelites y son sanos (Recuperado de nota de campo)

La dualidad de frio — caliente esta impregnada en la cultura alimentaria y
abarca muchos elementos de la preparacion y consumo de alimentos, por
ejemplo, cuando se preparan hongos o carne, considerados alimentos frios,
deben estar acompafiados de condimentos calientes como el epazote, la
pimienta, el clavo o la cebolla. (Ver anexo 6)

... ala carne le echa uno la pimienta, la cebolla, el comino, todo eso para que
no adafie el cuerpo. Porque luego a veces llega a dar diarrea... que cree que
mi suegra, para ella, a todo le echaba eso, y ya pues de ahi ella me fue
explicando, y fui aprendiendo... a veces uno cuando esta joven y todo eso, a
veces como que lo ignora uno, dice uno, “que le voy a echar eso” pero ya a

través del tiempo como que va uno valorando las cosas. (Reta yoto, M55)

En algunos casos hay restricciones de alimentos frios cuando la mujer esta
embarazada o cuando la persona tiene una enfermedad considerada fria (de

vias respiratorias)
El chilacayote, que es frio, que porque tiene muchos jugos (HV, M22)
...antes si, ahora ya no. A mi me adana, tiene como 40 afios que no tomo

pulque, es caliente, a mi me adafia y otros les sienta bien en el estbmago, yo
no. (N'a, H 78)

i Sa refiere a que la leche es de productores locales que solo alimentan a sus animales con pastura y
practica el pastoreo de monte.



Relacion de los alimentos con la salud

La relacion que se da de los alimentos con la salud, se observa desde
diferentes espacios, por una parte, la comunidad relaciona los alimentos
locales con la longevidad y la salud observada en los adultos mayores, que
a su vez, es comparada con la salud de la comunidad y la presencia de
nuevas enfermedades como la Diabetes Mellitus, presion arterial alta,
enfermedades renales y en algunos casos cancer, todas ellas, unidas a
consumo de alimentos que antes eran de dificil acceso, como las carnes, las
harinas, el pan y los productos industriales.

En el caso del pan, se observo que ya hay panaderos en la comunidad, pero
para la gente de mas de 30 afios eso es nuevo, porque su consumo solo era
en momentos especiales o por gente del centro del pueblo y ahora es mas
accesible por lo que sustituy6 a las tostadas de maiz que a veces estaban
acompafnadas con caldo seco de haba o frijol y, se tomaban con el café o té.
De las carnes se destaca la forma de crecimiento acelerada de los animales
por el uso de sustancias quimicas que apresuran su crecimiento y los
cuidados que se le dan al producto, los cuales se asocian a riego de
enfermedad para quien los consume, ademas de que el consumo de carne
aun no es cotidiano, en muchas familias, porque antes solo estaba restringido
a fiestas o a la oportunidad de caza y no habia carnicerias, aunque otra
limitacion era la economia, y por eso se sigue haciendo la distincién entre lo

gue es un alimento “de pobres” y “de ricos”.

... mi papa era agricultor, por ejemplo... nos llevaba a todos como hijos, como
nietos y todos alla comiamos muy sabroso, all4 a donde trabajabamos, este,
pues con quelites, habitas, lo que llevaba, y lo que pasa ahorita es que ya
alquilan hasta el pedn, ya le pagan, si yo voy me apuro y corto rapido el
chicharo y ya me paga, asi me vengo hasta sin comer, ya no tiene, ... pues
si decia, lo que comiamos era puro natural, por ejemplo ahorita ya no , ya

llevan el pollo de un mes y de dos meses, ya bien gordo el pollo, y nos damos



cuenta y si somos realistas ya hasta ni sabor tiene. Ya no tiene ni sabor y ya
viene como muy dafiado, no sé, ya hasta una enfermedad puede traer por lo
mismo, 6sea un pollo ahorita por muy poco tiempo que lo saquen es de 3
meses por muy, lo hacen crecer a fuerza, lo hacen engordar a fuerza, y eso
es lo que antes mis padres o ellos comian mas bueno, estaban més sanos,
mas fuertes, ahorita nosotros ya no tenemos la misma capacidad de ellos.
(Rato, H 56)

A no si, luego uno ve que la gente se llega a enfermar, pues es que son las
carnes esas, que uno ya sale mal de los huesos o que, del acido, que del
acido que viene, si no que dijo el doctor que es de las carnes que
consumimos, que, del puerco, de la res, del pollo... a unos les pega eso de
acido, eso que esta mucho, lo de la diabetes, de la presion nomas dicen que
luego me anda queriendo da, pero no, estoy bien, aunque de eso no se ni

cuales son los sinfomas... (Goho, H 58)

...mi abuelita ya cuantos arios tiene y si se ha enfermado, pero la tratan y ya
se cura ... y por ejemplo una persona de nosotros bien, siento que ya no

vamos a durar lo mismo. (PVH, M 30)

La limpieza de los alimentos es un factor importante en la conservacion de
los sistemas de produccion de alimentos para autoconsumo porque mucha
gente ha tenido la oportunidad de trabajar en cultivos regados con aguas
negras y agroquimicos, en comunidades cercanas, entonces rechazan esas
practicas por considerarlas negativas. Y de ahi surgen observaciones y
reconocimiento respecto al sabor y la calidad del alimento de autoconsumo.
Ademas, la gente reacciona negativamente a las personas que riegan sus
cultivos con aguas negras por considerarla una practica mala, aunque se
trate de monocultivos, porque alimentos como el chicharo también estan muy

incorporados a sus platillos cotidianos. “Asi se los van a comer mas buenos”



fue el comentario sarcastico de una persona mientras se hablaba del tema,
aludiendo a que los alimentos absorben todo con lo que son regados.

(Recuperado de diario de campo).

No, pues los alimentos de casa son mas sanos y mas limpios porgue uno
mismo lo esta viendo como lo genera uno desde el principio, porque como le
digo, esos de Santiago que los venden en las plazas pues no sabemos como
viene (Reta, yoto, M55)

Enlo concerniente ala frescura, se relacion6 mas con la vejez de las semillas
basicas como frijol, maiz y haba, que cuando son producidos en la
comunidad, las cosechas no pasan del afio en sus sistemas de

almacenamiento.



V. Discusiéon

Este trabajo se realizd con el objetivo de analizar los saberes y préacticas de
autoconsumo de alimentos en el proceso alimentacion-salud, los principales
hallazgos en cuanto a la produccién y obtencion de alimentos se centran en los
cambios actuales sobre el valor que se atribuye a los alimentos de autoconsumo,
como son la limpieza, la calidad nutritiva, la blisqueda de la seguridad en la

alimentacién familiar y el sabor, estrechamente vinculados a la cultura alimentaria.

Las mujeres del pueblo Tlahuica, se caracterizan por realizar mas practicas de
cuidado de los cultivos de autoconsumo enfocados en la limpieza de los alimentos,
porque los usaran para preparar la comida de su familia, no obstante, tanto hombres
como mujeres resaltan la importancia de usar agua limpia en los cultivos y valoran
el sabor de los alimentos y participan de la misma forma, en la recoleccién de
alimentos de sus cultivos y bosques. Los hallazgos de este trabajo se asemejan a
lo que encontrd Grisa® en una comunidad rural de Brasil, donde hay una diferencia
entre el valor de los alimentos y las formas de cultivo, entre hombres y mujeres, en
las que sobresale que es la mujer la que suele emplear diferentes estrategias
caseras en los cultivos de autoconsumo, que se relacionan con su preocupacion por

el cuidado de los alimentos en cuanto al sabor, inocuidad y calidad.

Las técnicas de cultivo en los sistemas de produccion de autoconsumo se
encuentran en una transformacion continua, en las que se observa la pérdida o
incorporacion de conocimientos y practicas sobre la relacion de las familias con sus
cultivos y en sus formas de vida, donde principalmente el adulto mayor pierde
espacios para producir su cultura, lo que coincide con los hallazgos de Cano®!, para
quien el poder del adulto mayor se reduce con la edad. Sin embargo, a diferencia
de sus resultados en los que la migracion no necesariamente conduce a la pérdida
de “conocimientos tradicionales Tlahuicas” en el manejo de los cultivos
tradicionales, los resultados de este trabajo muestran que las personas de todas las
edades, incluidos los migrantes, incorporan nuevas practicas a sus formas de cultivo

y en todo el proceso de alimentacion, en las que pierden utilidad sus conocimientos



locales, ademas, los hallazgos de este trabajo muestran que la migracion en
algunos casos es producto de la falta de acceso a tierras para cultivos de
autoconsumo que principalmente afecta a la poblacion joven y a las madres
solteras, quienes se ven obligados a trabajar como obreros y obreras en la ciudad
0 en otros oficios. Por lo anterior, se reconoce que los jovenes que migran y las
madres solteras, que no tienen la oportunidad de dedicar tiempo a la produccion de
sus alimentos 0 no tienen acceso a un espacio para sembrar, pierden los
conocimientos de su cultura alimentaria local, la cual engloba: el cultivo y consumo
de semillas locales, conocimientos sobre recoleccion de alimentos, de plantas
medicinales e incluso del cuidado de animales, y con todo ello, pierden la autonomia

en su alimentacion.

La variabilidad en la interaccion entre la cultura alimentaria y el territorio local, se
relaciona con la transformacién en el valor y significado que tienen los alimentos
dentro de la cultura!! de los pueblos originarios, sus espacios de cultivo y las
técnicas de agricultura, donde la colonizacion y la globalizacion ha instaurado la
mirada homogénea de practicas alimentarias, asi como la nocion de “desarrollo
capitalista”, lo que ha hecho que las familias den otros usos a su tierra, la vendan,
la pierdan o tengan restricciones cuando sus territorios son considerados por
autoridades regionales como “Parques y reservas ecoldgicas” o son concesionados
a proyectos de “Turismo ecoldgico” o extractivos de sus recursos naturales, lo
gue prohiben alas comunidades tener el acceso en sus bosques para recolectar
y cazar sus alimentos locales, entre otros factores. Lo que explica por qué hay
pocas familias Tlahuicas que practican la agricultura de autoconsumo, mas
diversa®® y de mayor calidad nutricional y porque los jévenes del pueblo piensan
gue el trabajo campesino no genera ingresos econdémicos Yy por ello son pocos los

gue trabajan en el campo.

L6épez®, quien trabajé con una comunidad Mazahua, observé una tendencia de la
poblacién adulta joven hacia los monocultivos de maiz tratados con agroquimicos
y, de adultos mayores que aun siembran sistemas mixtos en los que no se emplean

herbicidas y por lo tanto hay acceso a otros alimentos. Si bien, esa forma de



practicar los cultivos, coincide con algunos hallazgos de este trabajo, la principal
diferencia en las formas de cultivos se da en el género y el tipo de espacios de
cultivo, ya que se suele usar agroquimicos por la poblacién general en cultivos que
no son de traspatio, principalmente fertilizantes en las milpas. Y, por otro lado, las
técnicas de cultivo tradicionales de adultos mayores se realizan por la necesidad de
acceso al alimento, aunque generan espacios donde la comunidad reproduce
muchos elementos de su cultura adaptado a las condiciones del medio, pero con la
intencion de producir y conservar alimentos, ademéas de garantizar la seguridad

alimentaria local, contribuir a la economia y la buena salud ™.

Lopez® y De la Mora’, que realizaron trabajos en dos comunidades originarias y
rurales de México, junto con Dutra’? en Brasil y Weeresekaral® en Sri Lanka,
coinciden en que la especializacion productiva y el deterioro de ecosistemas por
las transformaciones de las practicas de la agricultura, pérdida de la fertilidad de las
tierras, cambios climaticos, conflictos territoriales y escasez de agua, estan
estrechamente relacionados con la disminucion de practicas de autoconsumo
familiar y la pérdida de la diversidad de los alimentos. En los hallazgos, de este
trabajo se encontré que para los adultos mayores, la tierra ain poseen unaidentidad
qgue adquiere cualidades de sujeto* que siente, como sucede en otros pueblos
originarios y con ello explican que la tierra “se acostumbra” al uso de agroquimicos
o “esta cansada” de la explotacion y del manejo que ha recibido, lo que se asocia a
la disminucion de la productividad de las tierras de cultivo de autoconsumo, donde
la gente Tlahuica ha cambiado sus técnicas de cultivo e incluso sus semillas como
la sustitucion del maiz local por variedades hibridas que son mas grandes, para
solventar sus necesidades, sin con ello resolver sus problemas de acceso a lo que
consideran alimento, ademas han reconocido que ese cambio de practicas ha hecho
gue sea mas dificil acceder a los quelites o el frijol gordo, que ofrecia la milpa local,

gue antes eran mas consumidos por las familias.

De acuerdo a los hallazgos, la diversidad alimentaria Tlahuica, como parte de su
memoria biocultural”™® es quiza uno de los elementos mas distintivo de su cultura

alimentaria que se hace visible en la relacion historica de las familias con su



entorno, a través del conocimiento y manejo de espacios pero al igual que la lengua,
los bosques y la salud de las personas, se encuentra vulnerada y en el caso del
conocimiento botanico Tlahuicas, se observa una pérdida que se relaciona con el
tiempo de contacto con su ecosistema®!, y con la disminucién de conocimientos
sobre los alimentos locales que domina la poblacién adulta, como es el caso de los
hongos, donde Palomino®, en 2013, encontr6 que habia un aproximado 80 tipos de
hongos que reconocen los Tlahuicas como alimento pero la frecuencia de su
consumo se reduce a pocos tipos que son sobreexplotados porque se ha perdido
conocimiento sobre la recoleccién y preparacion de los otros hongos, que en
algunos casos tienen un sabor muy particular que no siempre es de agrado para
todos, pero esta realidad de pérdida de conocimiento también se observa en el
aprovechamiento de los quelites y las plantas medicinales, que si bien, las ultimas
no son motivo de estudio en este trabajo, se encontré casos en los que la gente
mayor referia haber perdido plantas medicinales que ya no podréa recuperar en sus
jardines y espacios de cultivo, de ahi que la diversidad alimentaria silvestre y la

cultura alimentaria este desapareciendo junto con la poblacién adulta mayor’.

Dela Mora’, en una comunidad Nahua de Jalisco, da cuenta de que la recoleccion
de alimentos esta vinculada a los procesos productivos de la agricultura de
autoconsumo y es una necesidad real en el aseguramiento de alimentos locales,
pero ademas es un rasgo cultural que ha coexistido historicamente con la
comunidad y tiene contribuciones a diferentes niveles, como el alimentario y
nutricional o el simbdlico. Los hallazgos en el pueblo Tlahuica son muy similares,
pues a pesar de que el maiz es su principal alimento, la comunidad resalté su
consumo de quelites y hongos, como principales productos de recoleccién, pero al
igual que en Jalisco, la degradacion forestal ha afectado los espacios de recoleccion
mas proximos a los lugares en los que viven, afectando todo su sistema de
alimentacion local porque la problematica de la deforestacion a su vez acarrea otros
problemas como la escasez de precipitaciones de agua, la mala calidad del suelo y
la erosion de la diversidad'*’*’>, Tanto, De la Mora como Orozco (citada por
L6opez)®®, evidencian esa situacion en otros pueblos originarios de México, y asocian

el problema del dafio forestal a la tala comercial inmoderada, la explotacion



extensiva de las zonas de arbustos para obtener lefia y la practica de la agricultura
0 pastoreo. Pero a diferencia de lo que sucede en esos lugares, los hallazgos
encontrados en el pueblo Tlahuica evidencian que el problema estd mas unido a la
tala intensiva clandestina y al uso de suelo para monocultivos intensivos, y no al
consumo de la lefia, porque es una parte cultural importante de la comunidad que
siempre ha estado presente en su interaccion con su territorio y abarca desde
aspectos simbdlicos como la costumbre de “alimentar al fuego” hasta lo relacionado
con la preparacion y sabor de platillos locales**, su proceso de recoleccién es
selectivo y no es intensivo, como sucede en la Tala Clandestina de explotacién
intensiva, pero la recoleccion de lefia para consumo familiar también ha sido
sefialada como préactica ilegal sin considerar los aspectos socioculturales y
economicos de la comunidad, lo que deriva en problemas de inseguridad para las
familias porque la lefia también es uno de los principales productos de trueque para

adquirir otros productos y alimentos.

El valor del sabor y el papel de las mujeres

Con respecto a la preparacion y consumo de alimentos los principales hallazgos se
centraron en el valor del sabor como elemento distintivo de la cultura culinaria
Tlahuica y referente del cambio en las formas de cocinar vy, el rol de las mujeres

como cocineras que poseen los conocimientos de su cultura alimentaria.

El sabor de los platillos locales y su relacion con los saberes y practicas culinarias
se da a través de la memoria biocultural’®, la memoria gustativa tradicional* y la
resistencia a él cambio de formas de cocinar, donde principalmente la mujer,
conserva practicas relacionadas con el acopio de los alimentos , ya sea de
recoleccion o de su cultivo, consigue lefia y conserva recetas, con un sabor
particular e ingredientes que prepara bajo una forma de servirlos*4, como es el caso
de los alimentos preparados en lefia, en los que se reconoce un sabor particular o
la importancia de los condimentos en la preparacion de platillos locales para que

“‘gueden bien cocinados”.



Los adultos mayores Tlahuicas suelan hablar de recuerdos de su modo de vida,
donde la agricultura familiar y los platillos con ingredientes locales eran parte de su
cultura como pueblo originario, haciendo comparaciones sobre el sabor de los
productos cultivados y de platillos del hogar, la comida para peones y los platillos
de las fiestas, sobre todo, porque son realidades en las que al menos las dos
generaciones mas grandes han vivido y han experimentado los cambios pero en

algunos espacios se siguen reproduciendo esa cultura alimentaria.

Todos ven los alimentos locales como lo mas sano que podrian comer pero, a pesar
de ello, muchos jévenes se han alejado del consumo de los alimentos locales y
van perdiendo habilidad para cocinarlos*’, entre otras razones porque algunos
cultivos locales y plantas silvestres se han quitado de su alimentacion, 1o que ha
afectado el sabor y el valor nutricional de los platos comunes!!. Gonzalez®,
encontré que en una comunidad P urhépecha de Cheran, la poblacién joven sabe
preparar los platillos locales porque ademas de producirlos en casa, refuerzan su
preparacion en convivencias de sus escuelas. A diferencia de este estudio, los
jovenes del pueblo Tlahuica expresan que no tienen las habilidades y conocimientos
sobre sus platillos locales, no saben producir los ingredientes, como el caso del
guelite cenizo, consume mucho tiempo cocinar como la gente grande y asocian los
cambios en la cultura culinaria con el cambio de actividades econdmicas que
interrumpen la unidad familiar, alejando principalmente a las madres, lo que va
afectando la presencia de alimentos locales, en el hogar, ricos en fibras y
micronutrientes, pero que su preparacion requiere muchos insumos que son
especificos en algunos casos, por lo que se ha observado un aumento de consumo
de harinas refinadas, conservantes y comidas rapidas ricas en calorias, en muchos

pueblos originarios y rurales.!?

Al igual que en esa comunidad P urhépecha, los hallazgos de este estudio muestran
gue los dulces o golosinas consumidas por la poblacién han cambiado, porque los
adultos mayores Tlahuicas refieren tener conocimiento sobre como preparar sus

dulces locales hechos de maiz, de trigo o de frutas en almibar como el “Dulce de



tejocote”, pero ahora ya no pueden hacerlos porque el trigo es un cultivo que

desaparecié en la comunidad y los jévenes han perdido la habilidad.

El conocimiento tradicional de produccion, recoleccién, almacenamiento,
procesamiento y preparacion de la comida, es parte de la experiencia generada por
los pueblos, en su regién de origen, por eso, en la comunidad de estudio, las
mujeres que preparan platillos locales Tlahuicas adquieren el reconocimiento de los
gue identifican su habilidad, pues a través de sus platillos las cocineras han lograron
conservar y reconstruir el vinculo intimo entre las précticas alimentarias, su
identidad cultural y sus semillas locales. Ademas, se identificd que la mayoria de los
ingredientes de los platillos que elaboran son locales y deben ser producidos o
recolectados por ellas.

Las mujeres que han recibido el titulo de cocineras tradicionales, derivado de su
participacion dentro y fuera de la comunidad, muestran o comparten sus
conocimientos y préacticas cotidianas a través de demostraciones culturales o
talleres con nifios y personas que se acercan queriendo aprender por considerarlas

un referente de la cultura Tlahuica.

El consumo de los alimentos locales

Los hallazgos relacionados con el consumo de alimentos se centran en los cambios
de la alimentacion en los alimentos cotidianos y de fiesta, en la dualidad entre lo frio
y lo caliente de los alimentos y en procesos de alimentacion que la comunidad

relaciona con su salud.

Consumir alimentos locales diversos y limpios, se ha convertido en un problema
popular en el que la economia de las familias porque solo pueden acceder a ellos
los mas adinerados’®. En el afio 2013, México ocup6 el primer lugar, en una lista de
13 paises latinoamericanos, de consumo y venta al menudeo de alimentos y
bebidas ultra procesadas, ademas se ha estimado que mas del 58% de la energia
total consumida por los mexicanos proviene de este tipo de alimentos’’. Los

hallazgos de este estudio muestran que ha aumentado el consumo de alimentos



procesados y las comidas rapidas en las familias Tlahuicas, quienes sustituyen a
los alimentos locales, como es el caso de los hongos, que son vendidos porque
tienen una alta demanda en los restaurantes gourmet, pero la poblacion adulta
mayor se ve vulnerada en este sentido porque su cultura alimentaria no les permite
adaptarse a los alimentos procesados, que en algunos casos llegan a ellos como

parte de apoyos de ayuda alimentaria del gobierno.

A pesar de la baja aceptacion de productos procesados en poblaciones adultas, se
ha transformado notablemente el escenario del mercado de los alimentos y las
elecciones de las personas, lo que se observa en comestibles baratos como
galletas, refrescos, papas fritas, etc!' y aumento de consumo de alimentos de
preparacion rapida, donde se incluyen todo tipo de alimentos procesados, huevos
de granja y algunas carnes, endulzantes de agua, sopas de harina o condimentos
de comida como Knorr Suiza, que son de facil acceso en las tiendas locales y
promovidos en la publicidad que esta al alcance de la comunidad pero que no tienen
informacion accesible para el consumidor, sobre su origen y contenido. Lo que
también ha sido sefialado como un problema para los ancianos Tlahuicas que estan
acostumbrados a conocer el origen de su alimento y dudan del contenido, la calidad,
la caducidad y otras caracteristicas que los alejan de lo que para ellos es un
alimento. No obstante, recientemente se aprobo un sistema de etiquetado frontal
para alimentos y bebidas en México, que obliga a la industria de alimentos a brindar
informacion real alos consumidores, sobre el contenido de sus productos resaltando
el contenido maximo de ingredientes altamente asociados con enfermedades
crénicas no trasmisibles’’, que ahora son uno de los principales de la salud publica
mexicana, de esta manera se espera que la poblacion tenga mas reflexion sobre el
contenido de sus alimentos, pero para el caso de las comunidades rurales el acceso
a la informacion no siempre es el mismo que el de las ciudades y la gente no tiene
la cultura de leer los etiquetados, ademas, si no se trabaja en el problema del acceso
a los alimentos locales con calidad nutritiva e inocuidad, el consumo de productos

procesados no cambiara.



Se ha documentado una rapida disminucién del consumo de alimentos locales que
ha sido sustituida gradualmente por el sistema alimentario globalizado que es
dafino para la salud, al respecto se ha demostrado que los alimentos tradicionales
tienen propiedades que disminuyen el riesgo de desarrollar enfermedades cronicas
y una cantidad de nutrientes beneficiosos para la salud de las comunidades donde

se consumen?’9:78,

Al hablar de “alimentos sabrosos”, los resultados de este trabajo muestran un
similitud con el trabajo de Gonzalez en la comunidad P“urhépecha, en donde se
observa que a diferencia de los adultos mayores que prefieren sus platillos locales,
los jovenes se inclinan por la carne, las golosinas o las pizzas, lo que para el caso
del pueblo Tlahuica supone un problema porque tienen dificultades para que sus
hijos coman alimentos locales, ademas los mismos adultos dan cuenta de la
transicion epidemioldgica de enfermedades respiratorias como “el mal de costado”
a enfermedades crénico degenerativas en las que sobresale la Diabetes Mellitus o
localmente llamada “la azucar”, que suelen relacionar con cambio en la preferencia
por los alimentos, bajo la justificacion de que estas ultimas son enfermedades que
antes no existian en la comunidad, que los adultos mayores no padecen y que estan

relacionadas con cambios en su entorno.

La dieta occidental de hoy tiene efectos adversos sobre la salud, la equidad y el
medio ambiente, de las comunidades originarias!!. Derivado de este problema,
Nakano?'® (citado por Laberge) sugiere que consumir al menos el 5% de la ingesta
diaria total en energia en forma de alimentos tradicionales aumentaria el consumo
de vitaminas y minerales, ademas de que reduce el consumo de sacarosa y grasas

saturadas.

Los adultos mayores son los que mas resienten los cambios de alimentacion en su
familia, quedandose con una limitada variedad de alimentos que no necesariamente
satisfacen su necesidad nutricional o su cultura alimentaria basada en el
autoconsumo Yy recoleccion de alimentos locales. Ademas, suelen tener mayor
resistencia hacia el consumo de alimentos o platillos que incluyan ingredientes

ajenos a su cultura alimentaria.



Bubpa*? , en un estudio de enfermeria que realizd sobre las practicas alimentarias
en adultos mayores de una sub- provincia de Tailandia, muestra una categoria de
comida favorita en la que la poblacién adulta prefiere platos locales, que se
preparan, consiguiendo ingredientes, los cultiva o compra el platillo, pero cuando
no tiene esa posibilidad, se adapta a los alimentos que reciba aunque no le gusten,
lo cual se asemeja a la situacion de los adultos mayores Tlahuicas que hablan de
sus platillos locales como las comidas mas sabrosas incomparables con los
alimentos que reciben por sus hijos o cuidadores, principalmente por la falta de
condimentos en su preparacion. Pero a diferencia de lo que se encontr6 en
Tailandia, los informantes mayores Tlahuicas no comen todo lo que se les da porque
les hace dafio o no les gusta, pero tampoco se les compran o preparan sus comidas
favoritas, muchas veces porque los hijos ya no conocen la forma de preparacion o

no estan disponibles los ingredientes.

En este estudio se encontré que los adultos mayores tienen una forma de clasificar
el consumo de alimentos segun la edad de quién come, su grado de actividad,
enfermedad y momento de la comida (desayuno, almuerzo o cena), ademas de
otras formas de consumir y organizar la alimentacion, pero estas practicas estan
cayendo en desuso. Al respecto, en el contexto asiatico, Weeresekara'! y Bubpa*?
documentaron esa realidad la poblacion local de Sri Lanka y Tailandia, sin
embargo, en otros pueblos originarios de México existen practicas similares que
relacionan esa clasificacion del consumo de alimentos con rituales, ceremonias,
fiestas comunitarias, tipo de alimento y platillos especiales, por citar un ejemplo, en
la comunidad Tlahuica se consume en carne y diferentes tipos de tamal, en las
fiestas 0 se preparan guisos caldosos con carne, durante temporada de trabajo

campesino.

Los alimentos en el cuidado de la salud

Una relacién que vincula la preparacién o consumo de los alimentos con la forma
de entender la salud y la enfermedad es que hay una clasificacion de lo frio y lo

caliente en ellos y de acuerdo con sus caracteristicas se deben seguir cuidados



especificos ya sea para preparar un platillo o dirigido hacia quien lo come,
llegdndose a restringir la ingesta de algunos de ellos por considerarse dafinos para
la salud de los nifios, mujeres embarazadas o ancianos. Bertran'® y Mendoza’®
reconocen que en distintos pueblos de México y del mundo existe un binomio
frio/caliente que clasifica a los alimentos y sirve para: regular la alimentacién en
caso de enfermedad (clasificada segun el sistema de salud de la cultura),
diagnosticar enfermedades y mantener o recobrar la salud. Sin embargo, como se
encontré en la comunidad Tlahuica y como lo refiere Reyes?? (citada por Bertran) la
importancia de esta clasificacion y el grado de conocimiento puede variar dentro de

la misma comunidad cultural.

Los hallazgos de este trabajo, muestran que el aseguramiento y disponibilidad de
alimentos era muy diverso y tenia mucha importancia en la vida cotidiana de las
familias Tlahuicas, lo que se refleja en la vida de las personas adultas mayores
quienes ven en la produccion de alimentos para autoconsumo una forma de vida, lo
gue se asemeja a la realidades de otros pueblos originarios como el Pueblo
Mazahua donde los adultos mayores siembran con técnicas tradicionales locales

porque es su costumbre, segln refiere Lopez®°.

Algunos autores encontraron que la gente consume alimentos locales porque estan
adaptados a ellos, no les producen alergias o0 los protegen contra
enfermedades!*870 pero ademas Nabham*® refiere que hay una relacion genética
en el proceso de adaptacion de las personas a su entorno que se expresa a en el
consumo de determinados alimentos o a través de la proteccion que algunos
alimentos locales le dan a la persona, ante ciertas enfermedades o ante otros
alimentos. Al respecto, Nabhan a modo de ejemplo, habla de la intolerancia a la
lactosa, que es una deficiencia de la enzima lactasa encargada de descomponer la
lactosa en glucosa y galactosa, por ello, segun sus observaciones en muchas partes
del mundo donde la dieta no incluia el consumo de lacteos, la ablactacion de los
nifios se acelera porque con el consumo de leche se produce inflamacion del
intestino. Al respeto, en el pueblo Tlahuica se observé que la gente mayor presenta

estas caracteristicas y reconocen que el consumo de leche y sus derivados es muy



bajo, ademas, algunas personas han hecho la observacion de que la leche de polvo
dada a algunos lactantes les llega a producir inflamacién y gases. Otras
caracteristicas de la alimentacion que presentan los adultos mayores Tlahuicas, son
el bajo consumo de carnes, productos con grandes cantidades de grasa y productos
industrializados, los cuales les producen diferentes malestares y los relacionan con
el aumento de personas que padecen particularmente Diabetes Mellitus. Al
respecto, el mismo Nabhan, hace referencia al caso de los pueblos originarios
Pimas y Papago, que presentan las tasas mas altas de Diabetes Mellitus, las cuales
han sido relacionadas a sus caracteristicas genéticas y en su comparacion con un
pueblo vecino Seri, del norte de México, encontr6 que ademas de sus
susceptibilidades genéticas a la Diabetes Mellitus, los Seris tienen un problema con
la calidad de los alimentos que consumen, porgque tienen mayor acceso a alimentos
procesados y comidas rapidas con altos contenidos de grasas animales y azucares
simples, por lo que se ha comprobado que la cultura alimentaria tradicional de estos
pueblos los protegian de enfermedades como Diabetes mellitus, Hipertension
arterial y enfermedades cardiacas, tal es el ejemplo de los alimentos cactaceos o
del desierto, como el nopal que son considerados de lento desempefio porque

controlan los niveles de insulina 'y de azucar en la sangre de quienes los consumen.

Si bien el consumo del nopal es comun en el pueblo Tlahuica, se destaca el caso
del pulque, que en la actualidad se consume principalmente por adultos mayores.
El pulque era usado por las personas como liquido hidratante ante la precariedad
de agua apta para consumo humano, ademas se le atribuyen propiedades curativas
para diferentes enfermedades, como es el caso de las enfermedades urinarias o
relacionadas con los rifiones, segun refieren algunas personas de la comunidad,
también esta considerado como un alimento muy nutritivo que en el caso particular
de las mujeres embarazadas y durante la lactancia, proporciona fuerza a la mujer y
nutrientes al bebé, sin embargo, también es una practica en desuso para las
mujeres Tlahuicas y sélo las familias méas tradicionales y con adultos mayores las
realizan, reconociéndose que era una practica “de antes”. Esta practica ha sido
documentada en otro pueblos originarios, como el caso del pueblo Otomi de

Hidalgo, sin embargo, a través de diferentes medios se ha desprestigiado®® y ha



sido relacionada con problemas en el desarrollo de los nifios que la consumieron®?,
pero los estudios que hablan de ello no son claros en la forma de consumo de esta
bebida, y la gente de las comunidades que aun tienen esta practica reconocen que
su consumo es bueno en cantidades moderadas, ademas ya existen algunos
estudios que comprueban lo anterior, refiriendo que el pulque tiene algunos
aminoacidos que favorecen el desarrollo psicomotor de los nifios que lo
consumen.® Ademas de que aporta probidticos a la flora intestinal®3, los cuales han
sido motivo de recientes investigaciones por ser un factor importante la prevencion

de la obesidad®*.

Otros beneficios asociados al autoconsumo de alimentos se relacionan con la
longevidad y bienestar de las personas que tienen esas practicas, pero el antiguo
conocimiento donde se incluyen sus habitos alimentarios, la salud y su relacion con
la longevidad , ha disminuido progresivamente entre otras cosas porque la cadena
de suministro de alimentos locales no puede satisfacer rapidamente la
diversificacion de la dieta producto de la colonizacién'! a través de los alimentos,
por su parte, Rankoana’® encontr6 que la gente valora la actividad fisica que se
produce al realizar actividades de agricultura o de recoleccion, lo anterior es
comparable con los hallazgos de este trabajo, donde se ha reforzado la idea de la
alimentacion asociada a la longevidad constatable en los abuelos y su ausencia de

enfermedades, que solo afectan a quienes han cambiado su forma de vida.



VI. Conclusiones

En el presente trabajo da a conocer que los saberes y practicas de alimentacion
forman parte de un proceso complejo, dinamico y a la vez particular, porque son la
sintesis de las relaciones que se dan entre las personas, su entorno y su realidad.
A continuacion, se presentan algunas ideas derivadas de los resultados, a manera
de conclusion:

- La cultura alimentaria de las familias de la comunidad Tlahuica tiene como
eje principal el autoconsumo de alimentos que es la fuente de muchos de
sus saberes y practicas de cuidado para la satisfaccion de la necesidad
alimentaria, en ellos se contemplan: el cultivo u obtencién de alimentos, su
preparacion o procesamiento y su consumo, que, a su vez, forman parte de
un modo de vida que no puede ser conceptualizado solo como una forma de
alimentarse.

- El autoconsumo de alimentos tiene diferentes valores entre quienes viven
de esta forma, lo que ha generado una relacion que va mas alla de solo
proveer un alimento; son parte de su recuerdo cultural colectivo, la muestra
de su trabajo, un acto de apropiacion de la tierra, de resistencia y de lo que
consideran como buena alimentacion, limpia y segura que aporta beneficios
a su salud.

- No se puede decir que el autoconsumo en la actualidad, sea una practica
gue satisfaga completamente la alimentacion de la comunidad Tlahuica,
derivado de los cambios socioculturales y del significado de la agricultura,
en la comunidad.

- Latalainmoderada ilegal, ademas de erosionar los suelos y la biodiversidad
de la comunidad, ha generado problemas en los saberes y practicas de
alimentacion de autoconsumo relacionados con el acceso a alimentos de
recoleccion y el cultivo de alimentos.

- En la preparacion de los alimentos se condensan todos los conocimientos,
gue principalmente poseen las mujeres, sobre cultivo, seleccién, cosecha de

alimentos, manejo de ingredientes y forma de preparar el alimento que



demandan un tiempo considerado que los modos de vida actual en los que
ha cambiado la ocupacion y necesidades de las personas limitan su practica
y eso genera cambios en |lo que se consume, las preferencias alimentarias,
el cuidado de la familia y sus relaciones internas, con la comunidad y con su
espacio.

Las politicas orientadas a resolver los problemas de alimentacion no
alcanzan a beneficiar de ninguna forma a las comunidades, lejos de
satisfacer sus necesidades, contribuyen al consumo de productos
industriales o0 estan descontextualizados de su cultura y, muchas veces el
adulto mayor y los nifios son los mas vulnerados por esas politicas
asistenciales y el modelo de salud biomédico.

Al observar la realidad alimentaria de personas de diferentes edades se
pueden notar los cambios en la alimentacion, donde los adultos mayores
consumen mas alimentos locales con diversidad en vegetales y cereales,
conservan practicas que les permiten ser mas autosuficientes en la
obtencion de sus alimentos, en comparacion con los jévenes que tienen
practicas relacionadas con la homogeneizacion de los alimentos que tienen
menos diversidad, donde aumenta el consumo de alimentos con mayor
cantidad de grasas, azucares y alimentos procesados. Situacion que
también estd asociada a la mayor prevalencia de enfermedades
relacionadas con la alimentacion y deficiencia de micronutrientes en

poblaciones jévenes.



VIl.  Propuestas

Los problemas que hay en los sistemas de alimentacion locales y tradicionales
forman parte de un conjunto de complicaciones de inequidad hacia los pueblos
originarios que trascienden el campo de accién de los profesionales de la salud,
por ello es importante que las familias junto con los representantes locales,
regionales y nacionales, realicen acciones que sean congruentes con la identidad
cultural, la seguridad y bienestar de estos pueblos, para identificar sus necesidades
y generar estrategias de solucién que les permitan a los pueblos originarios
recuperar los derechos sobre su espacio y forma de vida, a través de proyectos de
trabajo donde participen con la comunidad, profesionales de diferentes disciplinas,
las autoridades locales y de salud.

Ademas, de forma especifica, se debe intensificar la sensibilizacion sobre la

conservacion de los recursos naturales de los pueblos, ya que son necesarios para

asegurar condiciones 6ptimas de salud?.

Coincido con Romualdo®?, en que desde enfermeria en salud comunitaria, se debe
realizar el analisis del proceso historico de transformacion social y las estructuras
de poder (donde es evidente la relacion dominante del sistema biomédico con la
comunidad), ya que cuando se estudian la cultura y la salud, sin tomarse en cuenta
las dinamicas de poder desigual, tanto internas como del exterior, que impactan en
la realidad social, no se construyen propuestas que generen cambios, y en relacion
con los alimentos se debe fortalecer el consumo de alimentos locales como parte
de la autonomia alimentaria y del derecho a la alimentacion.

A continuacion, se dan algunas propuestas especificas para el pueblo donde se

realizo el trabajo, de acciones encaminadas a:

a) Socializar y reforzar informacion relacionada con la importancia en la salud de
los sistemas de alimentacion local de autoconsumo, en escuelas, centros de
salud, medios de comunicacion (radio “Fregona.com” 90.5 FM), delegaciones y
reuniones o actividades culturales del pueblo;

b) Participar en la elaboracion de demostraciones de practicas de alimentacién

locales;



c) Participar en la gestién de programas sociales para incentivar el desarrollo de la
agricultura de autoconsumo, produccion pulquera, cultura alimentaria y culinaria
del pueblo y la proteccion de la biodiversidad de su territorio.

Desde el area de enfermeria en salud comunitaria también se propone lo siguiente:

a) Se deben trabajar proyectos que permitan fortalecer la identidad cultural y el
consumo de los alimentos locales, con la integracién de hortalizas, huertos
comunitarios y de jardines con plantas medicinales locales, en los
establecimientos de salud que, aunque los ultimos no fueron motivo de este
trabajo, forman parte del sistema de saberes y practicas de cuidado que tiene el
pueblo y en algunos casos se integran a sus sistemas de produccion para
autoconsumo. Para lo cual, debe tener habilidades, conocimientos y humildad
cultural® para comprender el comportamiento y las acciones relacionadas con
los sistemas de alimentacion locales, ya que eso brinda la oportunidad de
trabajar para contribuir a la calidad de vida de todos tanto en la salud, como en
los contextos sociales, econdmicos, ambientales y culturales.

b) Para el caso de los agricultores, se debe capacitar al personal de salud en la
prevencion de dafios al entorno por manejo inadecuado de agroquimicos, para
gue puedan informar a la poblacion sobre las implicaciones que tiene el uso de

agroguimicos en los alimentos, la salud y su medio ambiente.

Implicaciones generales para la practica en enfermeria en salud comunitaria

En general, existen diferentes espacios y formas de participacidon en acciones,
posturas o reflexiones, por lo que, a continuacién, se presentan algunas
recomendaciones de trabajo en los diferentes campos de accion de Enfermeria en
salud comunitaria (Ver figura 3) donde se retoman las situaciones detectadas
respecto al tema de los alimentos para autoconsumo y la relacion de los sistemas
de alimentacion tradicional con la salud que pueden servir de referente para nuevas
propuestas de trabajo:

a) Los profesionales de enfermeria deben promover la autonomia de los pueblos

originarios, su libre determinacion y hacer validos sus derechos para amortiguar la



vulnerabilidad que enfrentan y que
pone en riesgo su salud, incluida la

alimentacién a través de la practica

a) La

profesional. Por lo qué, es necesario d) La Dltion como
) asistencia 'y toma de

ser reflexivo para pensar desde gestion decisiones

reflexiva y critica

nuestro espacio, qué se puedey debe

hacer para exponer a las fuerzas ¢) La b) El dialogo

coloniales y poscoloniales que han investigacion de saberes
socavado la autonomia alimentaria de
los pueblos originarios!

b) Se debe participar en la gestion de Figura 3: Campos de accion de Enfermeria
recursos econémicos y de personal ensalud comunitaria
competente en el primer nivel de atencion para realizar mas acciones de promocion
de la salud y prevencion, donde la prioridad sean las practicas de salud
culturalmente apropiadas® a la cosmovision de los pueblos y que de ser posible,
sean dadas en el idioma local.

c) En relacion, al proceso de alimentacion, el profesional de salud debe reconocer la
diversidad de alimentos de las comunidades en funcién de las opiniones de las
personas y sus familias, y entender el comportamiento o las acciones relacionadas
con la produccion o adquisicion de alimentos , su procesamiento y forma de
consumo, a nivel del hogar, para utilizarlos en el disefio de actividades de
promocién de la salud donde se aliente a las personas a cuidar a los nifios, mujeres
embarazadas y adultos mayores, del entorno y la biodiversidad, en todas las
actividades de la comunidad. A través de lo anterior, también se generan
herramientas para intercambiar ideas y encontrar formas en la comunidad para
alentar la participacion en la produccién, creacién y consumo de alimentos que
sean respetuosos del entorno y contribuyan al control de las enfermedades
crénicas degenerativas, la salud y bienestar de todos*?.

d) Es necesario reconocer la relacion que hay entre la cambiante situacion

demografica y la autonomia alimentaria.



Implicaciones para la investigacion en enfermeria

La investigacion de enfermeria se ha realizado predominantemente con un
enfoque biomédico, en todos los niveles de atencién, lo que supone un problema
en un contexto nacional diverso como el de México, donde los pueblos rurales y
originarios estan enfrentando problemas de injusticia social y transformacion
cultural, por ello, el presente trabajo es relevante en el sentido de que aporta
informacién para realizar practicas de enfermeria basada en evidencia®’ donde se

consideran las circunstancias de las personas y su cultura.

Los aportes de este trabajo sirven de reflexién para reconocer que los sistemas de
alimentacion locales trascienden las investigaciones con enfoque clinico en
enfermeria porque pueden ser una herramienta para la practica profesional en

areas de salud publica y comunitaria.

La enfermeria mexicana requiere desarrollar una linea de investigacion especifica
para profundizar en los saberes particulares de los pueblos originarios, como
insumo para el desarrollo de la humildad cultural® que le permitan generar
relaciones con la comunidad basadas en el dialogo horizontal, respeto, dignidad y
confianza, desde una perspectiva de género e interculturalidad, dénde la voz de los
sujetos sociales sea la principal, para comprender sus condiciones socioculturales
y para documentar los efectos en la salud de los alimentos para autoconsumo y
tradicionales. Ademas, para incidir en un cambio social emancipatorio®’, es
necesario, reconocer y difundir las practicas de los sistemas de alimentacion
locales, a través de investigacion accion participativa y el dialogo de saberes para
la construcciéon de propuestas donde se haga una reflexion critica de su forma de
vida y todo lo que complementa sus sistemas de valores personales y colectivos,

gue son importantes para su bienestar completo*?.
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Anexo 1: Guia de entrevista

Guia de entrevista

Sexo N°
Edad Fecha
Escolaridad Hora de inicio
Ocupacion Hora de fin

Es originario de la comunidad

Habla la lengua

Saberes y practicas de autoconsumo en el cuidado de la

n ; »
ClEmEsies alimentacion
¢, Usted, produce alguno de los alimentos que consume? ...
a) Saberes scudles? ... ¢por qué produce esos alimentos y no los

compra?

b) Préacticas

¢, Como es el proceso de cultivo de...? ... ¢siempre lo ha
cultivado asi?... ¢quién le ensefio?

¢, Qué le gusta de cultivar sus alimentos?

Para usted ¢ qué cosas han cambiado en la produccion de
alimentos de su comunidad?

c) Autoconsumo
de alimentos

¢, Como cocinan lo que produce?

¢,Cuando preparan los alimentos que cosechan quienes los
comen? ... ; Como se siente cuando los come? ... ¢, A quiénes
les gustan mas?

¢En ddénde consigue los alimentos que produce cuando no
hay?...

¢, Qué comidas son tipicas de su comunidad? ¢ Por qué?

Usted ¢ tiene algun platillo especial?

¢,su familia sabe hacer lo que usted hace?

¢, Hay algun alimento que tenga mas de un uso, ya sea
medicinal, para ceremonias u otros usos?

¢,Cree qué ha cambiado la forma en que se alimentan las
familias de la comunidad? ¢ Cémo?

d) Otras
preguntas

¢, Qué es lo que mas le dan de comer a los nifios pequefios?

¢, Hay algun alimento que consideren bueno para las mujeres
embarazas, 0 malo?

¢, Hay alimentos que considere buenos para las personas
mayores?

Conoce alguna historia o relato que hable de los alimentos
de su comunidad




Anexo 2: Consentimiento informado

Formato de consentimiento informado

Manifiesto que me fue explicada a detalle la finalidad del proyecto titulado: Cuidado
de la alimentacion a través de saberes y practicas de autoconsumo de alimentos en
familias Tlahuicas del estado de México, y habiendo sido informado (a) del caracter
confidencial de las respuestas, he podido hacer preguntas para resolver mis dudas.
He recibido informacién de la investigadora referente al propésito, descripcion y
procedimientos de estudio.

Comprendo que mi participacion es voluntaria por lo que otorgo mi consentimiento
de manera libre y voluntaria para participar en la investigacion. Estoy enterado (a)
de que puedo retirarme del estudio cuando lo desee, sin que ello genere ningun

problema.

Los datos de mi participacion permaneceran con caracter estrictamente confidencial
en el centro de investigacion. Sin embargo, estoy de acuerdo en que sean
examinados y utilizados por las personas relacionadas con el proyecto de
investigacion, incluyendo las agencias reguladoras, aun si abandono o me retiro
anticipadamente del estudio. Si se publica la informacion obtenida de este estudio,
el reporte sera redactado de modo tal que nadie pueda identificar mis datos

personales e identidad.

He recibido informacion completa acerca de la entrevista.

Firma

Investigadora: Diana Laura Rojas Nava



Anexo 3: Tabla de plantas medicinales

Planta Padecimiento

Té de hierba rasposa Inflamacion

Lengua de vaca Calentura de estobmago

Hierba del sapo Diabetes, enfermedad del rifién y vias urinarias
Diente de le6n Chincual

Té de mejorana o té de | Dolor de estdmago, colicos menstruales
anis de campo

Tabaquillo Dolor de estdmago, colicos menstruales

Ceboapatle Para lavar heridas y para el cancer como té, para
bafiar a mujeres después del parto y a los recién
nacidos

Gordolobo Para dolor y para estrefiimiento

Bugambilia Enfermedades de vias respiratorias

Yerbabuena Dolor de estbmago

Manrrubio Para diarrea y para desparasitar

Yerba del trébol Dolor de estobmago, en té.

Se quema cuando la lluvia es muy fuerte para
gue disminuya su intensidad o termine.

Malvén Para bafiar a nifios con viruela o para cuando
estan asustados




Anexo 4: Alimentos locales Tlahuicas segun procedencia

Cultivos de . Intercambio o
Recoleccion Caza
autoconsumo compra
Maiz : Hongos o_le Venado Frijol
diferentes tipos
Frijol gordo Quelite nabo Conejo Maiz
Frijol delgado Quelite lengua de Ardilla Guayaba
vaca
Chilacayote Quelite chivato Ciruela de hueso
grande
Ch(l(lzc(a)lrggr:jzoa;no Quelite trébol Guajes
Haba Papaloquelite Cacahuate
Quelite corazén de
Nopal trébo i Flor de zompantle
Quelite cenizo Rabanoquelite Queso de rancho
Quelite flor de Animales de Hoja para tamal
Maguey pulquero naboVi corral totomoxtle
Zanahoria Cilantrillo Gallina Leia
Cilantro criollo Quintonil Cerdo Verdolaga
Brécoli Quelite frijol Borregos Flor de colorin
Acelga Granadq larga Reses Lima
amarilla
Espinaca Zarzamora Guajolotes
Lechuga Capulin Gansos
Réabano Tejocote
Chicharo
Tomate
Limon
Ciruela
Nuez
Aguacate
Durazno
Manzana
Pera
Papalo

xwit B quelite corazén de trébol es el mismo que el quelite trébol, pero recibe un nombre diferente por el
momento de su desarrollo en el que se aprovecha y la forma de comerlo es diferente

xwiii £| quelite flor de nabo es el mismo que el quelite nabo, solo que se aprovecha en etapa de floracién y se
consumen sus flores. Este quelite tiene un sabor picante o fuerte por lo que debe ser preparado de forma
particular.



Anexo 5: Tabla de platillos locales

Nombre del
platillo local

Xindatse

0

A

R 2

Caracteristicas

El Xindatse en un platillo que tiene como ingredientes principales el
guelite cenizo y las almendras del hueso de capulin que son alimentos
locales, donde la semilla de capulin es usada después de ser
descartada de dulce de capulin o tamales; se guarda secay se prepara
el platillo en temporadas que no son del capulin. Es un platillo de
temporada que se prepara para comidas cotidianas, pero actualmente
solo es realizado por muy pocas personas mayores.

Ingredientes

Quelite cenizo, nabo u otros quelites que estén disponibles
Semilla de capulin que no haya sido hervido porque pierde sabor
Ajo, cebolla, comino, clavo, sal y agua

Chiles verdes o manzanos

Hierbabuena

Epazote criollo

manteca

Forma de
preparar

1.- se lava el quelite y se pone a cocer (se agrega el quelite a el agua
hirviendo)2.- se sacan los quelites del agua y se exprimen bien (se
puede hacer con las manos)

3.- al hueso de capulin se le extrae la almendra quebrando la semilla
4.- se muele en el metate la almendra del hueso de capulin con el ojo,
cebolla, hierbabuena, epazote, chiles, clavo y comino (se puede
agregar un poco de agua o jugo del quelite hervido para molerlos)

5.- en una cazuela con manteca caliente se sazona un poco de cebolla
picada y se incorpora la salsa de capulin y se guisa.

6.- se agrega sal al gusto y los quelites exprimidos a la salsa bien
sazonada. Se mezcla todo y se deja en la lumbre hasta que todo esté
bien sazonado.

Nombre del
platillo local

Caldo blanco de res o caldo de mayordomo

Caracteristicas

Este platillo era el alimento que se acostumbraba a dar en las fiestas
del pueblo cuando las personas mas grandes del pueblo eran nifios,
ahora solo se prepara en ocasiones especiales o cualquier dia, en el
seno del hogar.

Ingredientes

Carne de res
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Col

Zanahoria

Chile pasilla

Especias: pimienta, comino
Cebolla

Ajo

Orégano

Hierbabuena

sal

Forma de
preparar

1.- se pone a hervir la carne en agua y se agrega sal

2.- la col se hierve con sal y cebolla

3.- la zanahoria se pela y se corta en tiras delgadas y se hierve en la
misma agua de la col

4.- se muele en el molcajete las especias con el ajo, cebolla orégano y
hierbabuena. la salsa se agrega a la olla con la carne y se deja hasta
que todo se sazone.

5.- al servir se agrega una hoja de col en el plato, zanahoria y la carne
con su caldo, acompafiado de un chile seco se prefiere.

Nombre del
platillo local

Tamales de haba seca o de frijol gordo

Caracteristicas

Este platillo es caracteristico de las fiestas, aunque cada dia se
acostumbra menos y ha sido reemplazado en muchos espacios por los
Nacatamales (tamales de carne y chile de diferentes tipos)

Se recomienda que los tamales se preparen en las primeras horas del
dia para que estén calientes al momento re repartir y porque la mezcla
de masa no se puede hacer durante la noche por la temperatura fria.

Ingredientes

Maiz blanco (local-criollo)

Haba seca sin cascara o frijol gordo

Manteca

Cal

Anis (opcional, antes no se usaba)

Royal (opcional, las sefioras mayores no lo usan y se sugiere agregar
muy poco)

Hoja de maiz
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sal

Forma de
preparar

1.- un dia antes de hacer los tamales se prepara el nixtamal con su
respectiva porcion de cal y agua. Se deja reposar toda la noche

2.- esa misma noche se pone a remojar el haba en agua tibia para
retirar la cascara o el haba ya amarilla se pone a cocer con poca agua
y se le agrega una pequefia cantidad de anis se desea (algunas
sefioras mayores no suelen hacerlo), se debe mover constantemente
para que no se pegue.

Si es frijol gordo se deja remojando durante el dia, se coche en la noche
con agua nueva y se muele.

3.- el haba ya fria se muele en el metate

4.- durante la mafiana del siguiente dia se lava el nixtamal y se agrega
anis si asi lo desean, para llevar al molino.

5.- en una tina grande se mezcla la manteca hasta que cambie de color
y forma, se agrega una pequeiia cantidad de royal (la costumbre es que
no se esponjen mucho estos tamales, pero a muchos ya les gusta la
masa muy esponjada), la sal y el maiz molido, se sigue mezclando
hasta que se forme una masa uniforme.

6.- mientras se realiza la mezcla alguien pone a remojar en agua las
hojas de elote y después a escurrir

7.- en una mesa se coloca un plastico donde se extiende una tira de la
masa bien mezclada, después se agrega una capa de la masa de haba
o de frijol. Se cortan tiras largas, y se van haciendo rollitos de esa tira
gue quepan en una hoja de maiz que pueda cerrarse bien, de esta
forma se van formando los tamales.

8.- los tamales se cosen en una vaporares a las que se les pone una
rejilla con agua y encima muchas hojas de tamal que no fueron usadas
para proteger a los tamales del agua; se acomodan los tamales de
forma acostada, se pueden mezclar tamales de haba y frijol y se tapan
con servilletas y bolsas de plastico que guarden el calor, hasta que
estos se cosan en cocinas de lefa.

Nombre del
platillo local

Atolillo

Haba amarilla seca

Caracteristicas

Este alimento es considerado de “gente de antes” y sélo lo preparan las
personas mayores que aln conocen la receta.
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Ingredientes

Haba seca sin cascara

Ajos, comino, orégano, cebolla
Chilacayote

Hierbabuena o epazote

Chile chilaca

1.- el haba seca previamente lavada, se pone a remojar una noche
antes o ese mismo dia se pone a cocer en una olla (pero tardara mas
en cocerse).

2.- se les quita la vena a los chiles chilaca y se ponen a tostar en el
comal sin dejar que se quemen

Forma de 3.- en el metate se muelen los chiles con los ajos, comino, cebolla,
preparar orégano y hierbabuena usando un poco de agua.
4.- el chilacayote es opcional, este se pica en cuadritos y se agrega a
las habas que se estan cociendo, se agrega sal al gusto y se agrega la
salsa, se deja sazonar hasta que las habas estén blanditas, es
importante que se mueva constantemente para que las habas no se
peguen las habas.
Flor de quiote de maguey
LETHE
Nombre del
platillo local

Caracteristicas

Este platillo es de los menos conocidos en la comunidad, solo una
mujer mayor me hablé de él explicandome que se puede comer en
tortitas o solo revuelto con huevo. La flor que utiliza es del maguey de
pulque, muy comuln en la comunidad.

Ingredientes

Flor de maguey
Tequesquite o bicarbonato
Huevo

Cebolla

Aceite

Sal

Chile

Forma de
preparar

1.- se limpia la flor escogiendo las flores mas tiernas y quitandole el
pistilo a las que ya han abierto
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2.- se pone a hervir la flor durante unos 5 minutos con tequsquite o
bicarbonato

3.- en una cazuela se pone a calentar aceite con cebolla picada hasta
gque sazone y se agregan las flores previamente escurridas, se pueden
agregar rajas de chile (preferentemente manzano)

4.- cuando las flores ya se han sazonado se agrega huevo y un poco
de sal al gusto, se pueden comer asi (en taco).

5.- cuando se hacen en tortas, se revuelve la flor escurrida con cebolla
picada finamente y huevo. Estas se pueden agregar a una salsa de
tomate verde sazonada con epazote y cebolla, a la que también se
agrega el caldo de las flores hervidas.

Nombre del
platillo local

Nopales voladores

Caracteristicas

Este platillo es preparado en comidas cotidianas y sus ingredientes
son locales

Ingredientes

Nopales hervidos
Epazote

Laurel

Cebolla

Ajo

Huevo

Sal

Forma de
preparar

1.- Los nopales escurridos, previamente cortados y hervidos se
sazonan en una cazuela con cebolla y ajo picado, se agrega agua
nueva y se dejan hervir con el laurel y epazote.

2.- De forma separada se frien los huevos o se agregan directamente
sobre el guisado mientras hierve.

3.- Se agrega sal al gusto

4.- Se puede acompanar con un chile de arbol seco previamente
tostado.
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Nombre del
platillo local

Capultamales

Caracteristicas

Estos tamales dulces son preparados Unicamente en la temporada de
esta fruta silvestre que inicia en junio y termina en julio

Ingredientes

Capulines

Azlcar

Canela

Masa

Agua

hojas de elote o totomoxtle.

Forma de
preparar

1.- la fruta de capulin se lava y se limpia de basuras

2.- los capulines se colocan en una olla para hervirlos con el agua que
debe cubrirlos completamente, se deben mover constantemente
cuando ya esté caliente el agua para evitar que se pegue la fruta en la
base de la olla.

3.- Se agrega la canela y azucar, poco a poco mientras hierve.

4.- se debe dejar hervir la fruta hasta que espese, entre 40 minutos y
una 1 hora.

4.- se debe dejar enfriar el dulce de capulin para poderla mezclar con
la masa, que debe ser muy poca y es opcional usarla.

5.- Mientras se deja reposar la mezcla se remojan las hojas de elote y
después se escurren

6.- A las hojas se les va agregando una cuchada grande o lo necesario
para que se llene de capulin y se cierran para formar el tamal, si es de
preferencia se amarran con un liston de hoja de elote.

7.- se dejan reposar los tamales hasta que la masa y el dulce de capulin
se hayan endurecido

Nombre del
platillo local

Habas enzapatadas

Caracteristicas

Este platillo solo es preparado y comido por la gente mayor.

Ingredientes

Habas secas
Hierbabuena
Ajo

Cebolla
Jitomate
Manteca

Sal




Forma de
preparar

1.- A las habas secas se les quita la pestafia o ufia negra que tienen
con un cuchillo y lavan

2.- En una olla con agua, se ponen a cocer, sobre lefia

3.- Después de que se cosen, se sacan de la lumbre, se dejan enfriar y
se escurren.

4.- En una cazuela se coloca manteca y se frie cebolla y ajo picados,
después se agregan las habas, sin el agua.

5.- Se mueven constantemente y se agrega jitomate molido o picado
finamente.

6.- Se deja hervir el caldo y se agrega la sal y la hierbabuena.

Nombre del
platillo local

Frijoles molidos

Caracteristicas

Se emplea el frijol gordo del pueblo, el cual tiene una textura particular
y sus formas de preparar son especificas. Otra forma de hacerlos es
con salsa de chiles secos, sin molerlo, revuelto con chilacayote.

Ingredientes

Frijol gordo
Chile chilaca
Ajo

Cebolla
Epazote

Forma de
preparar

1.- Se tuesta el frijol gordo en el comal y se muele en metate.

2.- Se tuesta chile chilaca, cebolla y ajo y se muelen, con un poco de
agua.

3.- Se frie la salsa de chile chilaca en una olla de barro sobre la lumbre
y se agrega el polvo del frijol, junto con agua hasta que quede un caldo
un poco espeso.

4.- Se agrega sal y epazote al caldo y se deja hasta que hierva, pero
se mueve frecuentemente para que no se pegue.
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Anexo 6: Tabla de alimentos frios y calientes

Alimentos frios

Alimentos calientes

Cuidado con las formas

Hongos de prepararse

Efectos en el
Pulque estomago: buenos o
malos

Debe llevar sus especias
consideradas calientes al
momento de cocinar.

Las carnes rojas y carnes
Caldode |de caza o monte son
res o consideradas frias
chimole
Evitar que mujeres lo
consuman durante el
puerperio 0 mientras sana
su cuerpo después del
parto.

Epazote,
pimienta,
clavo,
tomillo,
hierba buena

Para contrarrestar lo
frio en los alimentos

Cuidado con adultos

Nopal
mayores

Evitar que nifios que
Chilacayote | estan siendo ablactados
lo consuman




Anexo 7: Tabla de enfermedades culturales y su curacién

Enfermedad Curacion y cuidados
Sobar estbmago con pomada de
Té de hierba buena a pan puerco o saliva del que soba
cucharaditas o de canela. El té de hierbabuena o de naranjo
Empacho :
Tronar la piel de la espalda | se puede alternar con cucharadas
(los cueritos) de aceite y masaje en el
estébmago
Espanto en No pegarles feo porque dejan de
ninos comer y tienen pesadillas.
Calentura . , Mantener la hierba sobre la piel y
Masaje con hoja de lengua )
de proteger con una faja de venda
. de vaca y manteca .
estbmago todo el estbmago
. Sobar con un pedazo de No salir fuera de casa después de
Anginas
tomate y alcohol los brazos la sobada
Cuando se les hace roja la
. cola alos bebés, se unta la
Chincual :
planta machacada de diente
de ledn
Mal de ojo Pasarle un alacran (de la

region) por los ojos
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