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El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo general analizar los 

procesos sociales de los alimentos bioculturales (desplazamiento, resignificación, 

subvaloración, hibridación) en los patrones de consumo de los hogares otomíes 

ante el fenómeno de transición alimentaria-nutricional en tiempos confinamiento y 

postconfinamiento por pandemia covid-19. Aborda el tema del fenómeno del 

desplazamiento de alimentos tradicionales denominados bioculturales de los 

patrones de consumo de hogares campesinos e indígenas, desde una perspectiva 

antropológica y una reflexión feminista, tomando como escenario la vida cotidiana 

que pasó por una crisis sanitaria causada por la pandemia Covid-19. El análisis 

teórico-metodológico que se propuso fue cualitativo, a través de la hermenéutica 

fenomenológica y haciendo uso de la etnografía alimentaria y feminista.  

Como resultados de esta investigación, se realizaron tres capítulos de investigación 

enviados a diferentes libros científicos. En el primer capítulo se aborda el tema de 

la disponibilidad y consumo de los alimentos bioculturales, a través de bitácoras 

alimentarias y cuestionario de recuperación de la memoria de madres y padres de 

familia de dos escuelas primarias indígenas de las comunidades otomíes San Pedro 

Arriba y San Pedro Abajo del municipio de Temoaya, México, y se logró identificar 

la disponibilidad de 163 alimentos bioculturales antes, durante y post confinamiento 

por la pandemia en tres subsistemas agroecológicos milpa, monte y traspatio que 

fueron resignificados en el rescate de la seguridad alimentaria durante el 

confinamiento, también persistieron prácticas de consumo de los alimentos 

industrializados consumidos en esta época por las familias otomíes. El segundo 

capítulo hace referencia al tema de la transición alimentaria en época del 

postconfinamiento. Por medio de una etnografía alimentaria, se analizó cómo 

algunos alimentos bioculturales (referidos como alimentos locales obtenidos de la 

agricultura tradicional) son parte de la recuperación de tradiciones, de sus sabores 

y saberes que se conforma en cada comida en fiestas cívicas y festividades 

religiosas. En el tercer capítulo se puntualizó la importancia del papel de las mujeres 

en la conservación de los alimentos bioculturales, apoyados de un Diagnóstico Rural 

Participativo y de un análisis de autovaloración del trabajo de las mujeres desde una 

mirada del feminismo comunitarios de tres campos de poder: espacio, tiempo, 
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cuerpo-territorio, para comprender el valor del trabajo y de todas las actividades 

cotidianas en sus hogares y en los tres subsistemas agroecológicos de algunas 

mujeres otomíes. Posteriormente se dan los resultados de cada uno de los 

capítulos, en los que se pueden utilizar o formar parte de estrategias para 

salvaguardar la biodiversidad en contextos de transición alimentaria, reconociendo 

el trabajo de las mujeres para construir un camino de soberanía alimentaria. 

ABSTRACT 
The general objective of this research work was to analyze the social processes of 

biocultural foods (displacement, resignification, undervaluation, hybridization) in the 

consumption patterns of Otomi households in the face of the phenomenon of food-

nutritional transition in times of confinement and post-confinement due to pandemic. 

COVID-19. Addresses the issue of the phenomenon of the displacement of 

traditional foods called biocultural from the consumption patterns of peasant and 

indigenous households, from an anthropological perspective and a feminist 

reflection, taking as a scenario the daily life that went through a health crisis caused 

by the Covid-19 pandemic. 19. The theoretical-methodological analysis proposed 

was qualitative, through phenomenological hermeneutics and making use of food 

and feminist ethnography. 

As a result of this research, three research chapters were prepared and sent to 

different scientific books. The first chapter addresses the issue of the availability and 

consumption of biocultural foods, through food logs and a memory recovery 

questionnaire of mothers and fathers from two indigenous primary schools in the 

Otomi communities San Pedro Arriba and San Pedro Abajo of the municipality of 

Temoaya, Mexico, and it was possible to identify the availability of 163 biocultural 

foods before, during and after confinement due to the pandemic in three 

agroecological subsystems, milpa, mountain and backyard, which were redefined in 

the rescue of food security during confinement. , consumption practices of 

industrialized foods consumed at this time by Otomi families also persisted. The 

second chapter refers to the topic of the food transition in the post-confinement era, 

through a food ethnography, in which foods biocultural products (referred to as local 

foods) of traditional agriculture are part of the recovery of traditions, their flavors and 
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knowledge that are shaped in each meal in civic festivals and religious festivities. 

The third chapter highlighted the importance of the role of women in the conservation 

of biocultural foods, supported by a Participatory Rural Diagnosis and an analysis of 

self-assessment of women's work from a community feminism perspective of three 

fields of power: space, time, body-territory, to understand the value of work and all 

daily activities in their homes and in the three agroecological subsystems of some 

Otomi women. Subsequently, the results of each of the chapters are given, in which 

they can be used or formed part of strategies to safeguard biodiversity in contexts of 

food transition, recognizing the work of women to build a path of food sovereignty. 
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INTRODUCCIÓN 
 

Desde la época prehispánica, México ha contado con una riqueza natural y cultural 

alimentaria y fue en el periodo de la Conquista que comenzó el mestizaje de 

alimentos al combinar ingredientes mexicanos con los españoles, lo que propició 

una de las gastronomías con mayor diversidad y ricas en todo el mundo que forma 

parte del Patrimonio Inmaterial Cultural no tangible reconocido por la Organización 

de las Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la Cultura en 2010 

(UNESCO, 2021). Las comunidades indígenas no han sido ausentes de este 

proceso de mestizaje, y han jugado un papel importante en conservar gran parte de 

los alimentos precolombinos al domesticar, cuidar y preservar la riqueza de flora y 

fauna comestible que la naturaleza ofrece en sus diferentes ecosistemas, sumado 

a la preservación de conocimientos tradicionales y ancestrales de la gran variedad 

de alimentos que consumen en diferentes épocas del año. En este sentido, los 

alimentos bioculturales son aquellos en los que se interrelacionan la biodiversidad 

con el ser humano, desde una etnología cultural, cuya importancia se eleva a nivel 

patrimonial: compuesto por recursos naturales bióticos, su uso con pautas 

culturales, sistemas tradicionales agroecosistemas, la biodiversidad domesticada, y 

los conocimientos locales y simbólicos (Boege, 2008). 

Se sabe que la alimentación, no solo es una necesidad biológica, sino que está 

determinada por factores económicos, sociales y culturales (Bertran, 2005) que han 

venido modificando los patrones de consumo alimentario. Desde este punto de vista 

de los patrones de consumo, según Torres éstos se caracterizan por corresponder 

a las costumbres que una sociedad tiene sobre el consumo de ciertos productos 

disponibles en la región inclusive en el país, cuyo consumo cotidiano en sus 

diferentes elaboraciones van teniendo una asignación de arraigo cultural. Es decir, 

como Torres (2007) lo refiere, el patrón alimentario representa las tradiciones, las 

costumbres y sus diferentes usos culturales que se les asignan a los alimentos 

territorialmente y que pueden estar reflejados en la estructural del consumo de una 

sociedad determinada. 

Ciertamente, los patrones de consumo alimentarios de los pueblos indígenas y 

rurales en México han sufrido transiciones alimentarias nutricionales derivadas de 
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la globalización de sistema hegemónicos que buscan la expansión de capitales a 

través de la estandarización de los patrones con alto contenido de alimentos 

ultraprocesados (Torres y Rojas, 2018), que de acuerdo con los autores del Sistema 

NOVA son aquellos que incluyen en su formulación: azúcares, sodio, grasas, 

almidones, etc. derivados de procesos industriales (Babio et al., 2020). La oferta de 

estos productos de baja calidad nutricional, desplazan continuamente a los 

alimentos que tradicionalmente se producen y consumen en las localidades rurales, 

haciendo dependientes a los pobladores de alimentos de fácil acceso y que no 

requieren alguna preparación previa (Gúzmán et al.,2018).  

Lo que preocupa a los sistemas de salud, es que este fenómeno (transición 

alimentaria nutricional) se traduce en problemas de salud y enfermedades 

degenerativas (sobrepeso, obesidad, hipertensión, diabetes mellitus 2, 

enfermedades cardiovasculares e incluso cáncer), siendo éstas precisamente, las 

que se relacionan con la gravedad y letalidad de las personas que se contagiaron 

del virus SARS-CoV-2 que produce la COVID-19, enfermedad que surgió en China 

en 2019 y se expandió rápidamente en todo el mundo, convirtiéndose en una de las 

pandemias más preocupantes de todos los sistemas de salud del siglo XXI. En 

México, los primeros casos de esta enfermedad se detectaron en febrero del 2020, 

causando la muerte a la población de más de 60 años, junto con la población que 

presentaba cuadros de enfermedades crónico-degenerativas, y que cada vez 

aparecían más casos, esto provocó que la Organización Mundial de Salud (OMS 

2020) tomara medidas sanitarias dictadas, una de ellas fue la restricción de salida 

de los hogares, que obligaban a las poblaciones a nivel mundial a un confinamiento 

llamado “cuarentena”, que se convirtió en un largo periodo de incertidumbre, hasta 

el arribo de las vacunas en México en febrero de 2021. Sumado a este problema la 

limitada disponibilidad de los alimentos colocó nuevamente la resistencia de los 

pueblos indígenas y resiliencia de las mujeres, al enfrentar junto con sus familias 

problemas como la pobreza, enfermedad e inseguridad alimentaria, pero sobre todo 

una desvalorización del esfuerzo por sus trabajos cotidianos que sacaron pronto a 

sus familias de esta incertidumbre provocada por la pandemia.  
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Desde este contexto, el objeto de estudio a investigar fueron los alimentos 

bioculturales en hogares indígenas otomíes desde una mirada antropológica 

alimentaria, preocupada por la conservación de cocina tradicional y sus ingredientes 

a base de productos locales, así como el desplazamiento que han sufrido por la 

transición alimentaria nutricional causada por cambios globalizados, en época de 

confinamiento y postconfinamiento de la pandemia Covid-19, en el que las mujeres 

tomaron un papel importante ante esta crisis sanitaria. 

En el primer capítulo se analizaron temas como los alimentos bioculturales desde 

una perspectiva antropológica en tres subsistemas agroecológicos milpa, monte y 

traspatio, que han venido siendo desplazados por transformaciones sociales como 

es la transición alimentaria nutricional, modificadas por grandes empresas 

multinacionales, repercutiendo en la salud con mayor fuerza durante el 

confinamiento por la pandemia Covid-19; es por ello que en el segundo capítulo se 

presenta la investigación desde un paradigma de Interpretacionismo como parte de 

concebir la realidad, definida con la verdad de las personas (Geertz, 1992), para 

comprender los procesos sociales y reales que dan lugar a la disponibilidad de los 

alimentos desde un enfoque biocultural en las comunidades indígenas, abordando 

una fenomenología trascendental (Husserl,1929) para hallar el fondo de la realidad 

a través de las vivencias alimentarias durante el fenómeno del confinamiento y 

postconfinamiento por Covid-19 y por medio de la hermenéutica se hace una 

descripción e interpretación precisa de este problema en la interacción entre actores 

como son los y las habitantes otomíes e investigadores para interpretar el cómo y 

por qué de sus significados alimentarios y desde el análisis multiperspectivo se 

abordaron perspectivas teóricas como el patrimonio biocultural la transición 

alimentaria nutricional y el feminismo comunitario.  

En el tercer capítulo se profundizó el problema de investigación, la justificación del 

estudio junto con la pregunta y objetivos. Seguido del cuarto capitulo donde se 

puntualizó la metodología del estudio etnográfico (retrospectivo) que se realizó en 

las comunidades otomíes del municipio de Temoaya del Estado de México: San 

Pedro Arriba y San Pedro Abajo. Para llevar a cabo el trabajo de esta investigación, 

se adoptó un enfoque cualitativo para visualizar, analizar y comprender lo que 
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vivieron y qué consumieron en su dieta los habitantes otomíes en su cotidianidad y 

en fiestas cívico-religiosas de las comunidades otomíes a través de una etnografía 

alimentaria, apoyados de la observación participante y entrevistas a profundidad, 

recopilando, interpretando y describiendo el actuar de las personas entrevistadas. 

El estudio etnográfico se planteó a partir de la transición alimentaria de los alimentos 

bioculturales disponibles y de los alimentos de la dieta denominada como occidental 

que consumieron durante el confinamiento y postconfinamiento. 

Finalmente, los resultados se presentan en tres documentos anexos, cada uno 

corresponde a un capítulo de los cuales uno ya se publicó y dos han sido aceptados 

para publicarse y que forman parte de obras colectivas científicas: el primero parte 

de la Colección Acercamientos Etnográficos a la Alimentación de la Benemérita 

Universidad Autónoma de Puebla; el segundo aceptado en la obra Feminismos 

comunitarios en México. Experiencias agroecológicas, organizativas y de liderazgo; 

y el tercero publicado en el Libro Alimentación, nutrición y salud de poblaciones 

vulnerables en el Estado de México: Nueve estudios de mujeres en las ciencias e 

Interdisciplinariedad. 
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1. ANTECEDENTES 

La globalización alimentaria como proceso económico y tecnológico ha permitido 

nuevas tendencias de productos y servicios hacia otros mercados, presentando 

innovaciones y transformaciones acordes con las necesidades, preferencias y 

decisiones de los consumidores. Este fenómeno promueve cambios culturales en 

sociedades que tienen acceso a esas tendencias y viven procesos de la expansión 

de mercados de alimentos industrializados, que por lo general van acompañados 

de estilos de vida diferenciados llamados occidentalizados (Olivares y Lozano, 

2019). La adopción de estos alimentos industrializados en la dieta habitual, ha traído 

como consecuencias varios problemas de salud que, por su dimensión, son 

prioridad política en materia de Salud Pública (Barquera y Rivera, 2020). La 

obesidad y sobrepeso son los rasgos que reflejan un problema de malanutrición, 

malos hábitos alimenticios y sedentarismo. Su presencia está asociada con otras 

enfermedades que generan por ejemplo el síndrome metabólico llamadas crónicas 

degenerativas como es la diabetes mellitus tipo 2, hipertensión, insuficiencia renal 

y otras como las enfermedades cardiovasculares.  Según datos del Instituto 

Nacional de Salud Pública (INSP, 2019) y de la Organización para la Cooperación 

y Desarrollo Económico (OCDE), las cifras en México que sufren de sobrepeso-

obesidad ocupan el primer lugar, con el 72.5% de la población adulta y que va en 

acenso (mujeres en su mayoría) y 37.7% en niños (citado en Guanais, 2019). La 

diabetes ha ascendido del 10.8% en 2010, al 15.8% en 2017 y al 16.9% en 2021, 

demostrando un deterioro en la salud y por consiguiente en la calidad de vida de 

cada ser humano (OCDE, 2023). 

En las sociedades rurales e indígenas este fenómeno ha acelerado la transición 

epidemiológica. De pasar de graves problemas de desnutrición a problemas de 

malnutrición (sobrepeso-obesidad, diabetes, hipertensión) y en muchos casos, 

ambos problemas coexisten en un solo hogar o a través del desarrollo del individuo 

(Bertrán, 2010). 
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La pobreza e inseguridad alimentaria han sido asociadas como factores de riesgo 

para explicar su efecto en la situación alimentaria y el estado de nutrición de varias 

comunidades rurales (Lemos et al., 2018). No obstante, existen otros estudios que 

señalan la riqueza de la biodiversidad en la dieta de estas comunidades (Gálvez y 

Peña, 2015), pero que es poco valorada (Boege, 2008). 

Frente a ello, las tendencias se han observado en un desplazamiento continuo de 

alimentos tradicionales, donde los alimentos “globales” cada vez toman lugar en la 

cocina de los hogares de zonas urbanas, como de zonas rurales e indígenas 

(Bertrán, 2005). 

1.1 Patrones y dietas en hogares rurales  

Una forma de observar las transformaciones alimentarias es a través de los 

patrones de consumo o dietas habituales. Estudios psicológicos que abordan el 

comportamiento alimentario, indican que el patrón de consumo se relaciona en un 

grupo de familias con variables determinadas con efectos en el organismo. Aunque, 

para unos grupos sociales los cambios forman parte de lo cotidiano, para otros 

grupos no se perciben cambios y sus dietas son más rígidas en el tiempo (Magaña 

y Sevilla, 2012).  

Gómez-Restrepo y colaboradores (2017), encontraron precisamente que las 

poblaciones indígenas en Colombia muestran menos cambios en las conductas 

alimentarias que las poblaciones urbanas, a pesar de tener los mismos factores de 

riesgo nutricional como la expansión de estilos de vida occidental.  

Desde la perspectiva nutricional, los instrumentos de medición y análisis del 

consumo de los alimentos de los individuos o poblaciones (definidas por grupos de 

edad, sexo, ingreso, etc.) pueden identificar patrones dietéticos frecuentes. De esta 

manera, a partir del consumo habitual de un conjunto de alimentos por una persona, 

familia o comunidad, en un promedio estimado por frecuencias de consumo a la 

semana/mes, o con recordatorios de 24 horas, se definen patrones, con los cuales 

se pueden detectar cambios en ellos, así como sus efectos en la salud y el estado 

de nutrición (Carvalho et al., 2016). Por ejemplo, Rodríguez (2007) mostró como la 

transición alimentaria expresada en el México rural ha afectado directamente el 
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estado de nutrición de mujeres que viven en el campo, observando altas 

prevalencias de sobrepeso y obesidad con insuficiencia de nutrimentos inorgánicos. 

Por su parte, Torres y Trápaga (2002) han reflexionado respecto a los patrones de 

consumo, tomando en cuenta algunas condicionantes como es la disponibilidad, 

promoción y los ingresos establecidos en un mercado global, lo que constituye un 

cambio en la diferenciación de dichos patrones (citados en Torres, 2007). Por lo 

tanto, las estructuras económicas que definen los patrones de consumo dietario se 

basan en el ingreso familiar y el gasto de alimentos y bebidas que realizan los 

hogares a la semana/mes/año. Bajo esta metodología los estudios del Consejo 

Nacional de Evaluación de la política del desarrollo social (CONEVAL) han mostrado 

desde el 2016 que los hogares rurales y pobres dedican casi todos sus ingresos a 

la compra de alimentos, revelando polarización amplia de las brechas de las 

desigualdades sociales en México (CONEVAL, 2016). Aunque el porcentaje de 

pobreza laboral disminuyó un 0.05% después de casi diez años en el 2023, el costo 

de la canasta alimentaria siguió en aumento, siendo la tortilla el principal alimento 

consumido, seguido del huevo en las zonas rurales y la leche y otros alimentos 

preparados en las zonas urbanas (CONEVAL, 2023).  

Cabe señalar que el precio de las canastas básica y alimentaria1 también son 

empleadas para medir la línea de pobreza, su estructura de ingreso y gasto de los 

hogares y a través de la encuesta Escala Mexicana de Seguridad Alimentaria 

(EMSA), con la que se han podido indicar los niveles de inseguridad alimentaria que 

viven los hogares pobres, indígenas y rurales (Carrasco et al., 2008). 

Ha habido otros estudios, que tratan de comprender los factores culturales que 

diferencian las dietas alimentarias de poblaciones urbanas y de zonas rurales y la 

manera de cómo se influencian o transforman ante los diferentes fenómenos 

sociales, políticos, económicos y ambientales (Geertz, 1992, citado en Zoopi, 2000; 

Magaña y Sevilla 2012; Wiley, 2017).  Por ejemplo, desde la antropología de la 

alimentación y la nutrición, existen varios enfoques que analizan las dietas, los 

 
1 La canasta básica amplía a la canasta alimentaria que se refiere a “los bienes y servicios no alimentarios tales 
como vestimenta, transporte, educación, salud, vivienda, etc. y la canasta alimentaria son el conjunto de 
alimentos y bebidas que satisfacen nutrimentos kilocalóricos y proteicos que refleja hábitos de consumo de 
hogares que cubre con su consumo alimentario” (INDEC, 2020). 
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hábitos, los patrones de consumo alimentario y sus significados (Chrzan y Brett, 

2017; Aktas-Polat y Polat, 2020), y entre los que han destacado la importancia de 

estudiar la dimensión de la bioculturalidad en la alimentación de los pueblos 

indígenas (Dufour et al., 2017). En efecto, la cultura, los sistemas ecológicos y agrícolas 

tradicionales, los significados de alimentos biodisponibles, los conocimientos, 

clasificaciones y saberes en torno a ellos y su relación con la salud-enfermedad, así 

como las amenazas de pérdida de estos atributos, han despertado el interés de la 

investigación antropológica en los últimos años (Wiley, 2017; Sarkar et al., 2019). 

No obstante, esto ha mantenido preocupado a la academia desde hace varias 

décadas.  Los aportes de Bertrán (2005) sobre la alimentación indígena, puntualizan 

que se debe entender que no se trata de una dieta monótona, basada en maíz, frijol 

y chile y apegados a sus tradiciones, sino que es un eje fundamental para estudiar 

las condiciones de vida según sea el estado general de salud y nutricional de una 

población dada. Torres-Torres (2007), señala que, desde esta perspectiva, los 

patrones de consumo alimentarios tradicionales con arraigo indígena, regional o 

nacional, se caracterizan por los fuertes lazos que tiene una sociedad a productos 

que conforman un hábito de comida. Estos vínculos están relacionados con un 

arraigo identitario de una región, al gusto gastronómico, a la memoria cultural y 

generacional, pero también con las condiciones ecológicas (entorno biofísico) 

donde se asientan las poblaciones, con las afecciones a determinados productos, a 

las actitudes y valores, los modos de vida, los sistemas de producción de alimentos, 

las costumbres y las creencias sobre éstos. 

Para Beltrán (1980) (citado en Magaña y Sevilla, 2012), este tipo de alimentación 

indígena no es un vestigio de un primitivismo irracional, sino es una alimentación de 

bajo costo cuyos aportes calóricos-energéticos, cubren con los requerimientos 

necesarios para una persona adulta, además de proteico siendo el frijol el de mayor 

aporte de proteínas de alto valor biológico. De igual manera, afirma que esta dieta 

basada en los alimentos nativos mexicanos cubre las necesidades de nutrimentos 

inorgánicos y vitaminas lo que lo hace distinto a la dieta occidental (la cual rompe 

con la dieta nativa) que desequilibra lo que los indígenas han logrado a través de 
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cientos de años gracias a lo que les ofrece la biodiversidad y al significado cultural 

que le dan a su alimentación. 

Desde las ciencias de la nutrición, las dietas se analizan para conocer los problemas 

de salud y sociales relacionados con los hábitos de consumo y con ello, determinar 

si existen situaciones de malnutrición, hambre y desnutrición, las cuales se 

relacionan por lo general, con la reducida posibilidad de obtener alimentos con 

nutrimentos capaces de garantizar un óptimo funcionamiento del organismo 

(Aguilar, 2010). A pesar de que la alimentación ha sido interpretada como un 

fenómeno cultural intangible y se ha privilegiado para diagnosticar el estado de 

salud con fines de control sanitario, en contextos culturales en la definición 

etnográfica de la alimentación se describen meticulosamente elementos 

innovadores, internos y externos que modifican los sistemas de alimentación, así 

como identifica los factores espacio-temporales que constituyen la dimensión 

material y simbólica, de las costumbres alimentarias (Meléndez et al., 2009). 

En tiempos de crisis climáticas, ambientales, humanitarias y económicas, resurge 

el interés por la alimentación y su relación con la salud del planeta. A partir de la 

antropología alimentaria-nutricional desde de los años 60´s, han surgido 

recientemente estudios que buscan comprender cómo la cultura alimentaria y sus 

transformaciones a través de la adopción de tecnologías culinarias y productivas 

tienen efectos directos o indirectos sobre la salud las poblaciones locales (Carrasco, 

2007).  

Desde sus inicios, la antropología siempre ha estado interesada en conocer cómo 

la alimentación define rasgos culturales de un pueblo, ya que la alimentación se ha 

considerado un hecho social, que permite explicar todo lo que acontece en 

movimiento de la producción y el consumo para alimentar, comer y nutrir el cuerpo, 

la familia, la comunidad y su cultura material y simbólica (Álvarez, 2002). Así, 

Strauss (1986) ha afirmado que desde el paradigma estructural, su análisis se ubica 

en el ámbito de lo simbólico y antropológico de la alimentación contemporánea, los 

patrones de consumo alimentario definen los rasgos identitarios al ser considerada 

como un medio por el cual se rigen las costumbres y hábitos alimenticios de una 

comunidad (citado por Aguilar, 2010). 
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En estos términos, la identidad cultural hace un llamado a la pertenencia, de un 

determinado grupo colectivo social cuyos gestos, valores sistemas de creencias y 

comportamientos vinculados a un territorio, van marcando la diferenciación y 

reafirmación frente a otro colectivo (Molano, 2007). Entre las manifestaciones 

culturales donde se expresan el sentido de identidad están: el idioma, la poesía, la 

música, la danza, el ritual, la gastronomía (a través de los alimentos), la vestimenta, 

etc.  

Según Amon y colaboradores (2005) la alimentación tiene el poder de transmitir 

significados que pueden ser parte de la manifestación de personas y grupos (citado 

por Binz et al., 2019). De esta manera, los comportamientos y las prácticas 

alimentarias marcan las similitudes como las diferencias sociales que clasifican en 

jerarquías a las personas y la manera de concebir al mundo (Contreras et al., 2005). 

En este sentido, las prácticas alimentarias que forman parte de los patrones de 

consumo también reflejan el dinamismo cultural de las cocinas tradicionales. Estas 

últimas son parte importante de la identidad cultural, pues comprenden a su vez 

otras manifestaciones culturales incrustadas en fiestas, rituales y ceremonias que 

implican la reproducción de tradiciones, saberes y costumbres, las cuales son 

transmitidas por generaciones (Meléndez y Cañez, 2010). 

1.2 La alimentación como elemento biocultural 

La alimentación, señala Duhart (2004) (citado por Meléndez y Cañez) constituye un 

elemento significativo que parte de la cultura e identidad, materializado en 

productos, técnicas de cocina, comida o platillos y modos de consumo, 

considerándolos como propios que se distinguen diferente a los demás, definiendo 

así a la Identidad Cultural Alimentaria, que el autor precisa nos puede nutrir y nos 

puede significar. 

De esta manera, la comida refleja la complejidad cultural de una sociedad y su 

relación con el medio ambiente, con los conocimientos, sus costumbres sociales y 

familiares, así como con sus creencias y saberes nutricionales. Esta complejidad 

incluye ritos, comportamientos alimentarios y diversos conceptos sobre la salud y la 

enfermedad. Para Bertrán (2006) la cultura alimentaria se determina por las formas, 

tradiciones, significados, y procesos que un grupo social va definiendo a través del 



17 
 

tiempo sobre qué comer, cómo preparar, quien los elabora y donde se consume y 

de dónde provienen los ingredientes.  

A su vez, Garza (2011) ha afirmado desde una mirada antropológica, que los 

alimentos tienen historias asociadas con el pasado de quien lo come, en cuanto a 

la técnica de producir, procesar, servir y consumir, varían culturalmente y siempre 

están condicionadas por el significado y se les comunica simbólicamente. 

Con respecto a lo anterior, Hernández (2016), ha propuesto tres aspectos de los 

alimentos que constituyen la comida, desde la ritualidad: simbólico que contiene un 

significado y una finalidad, para obtener trabajo, salud y fuerza de la familia o 

comunidad; memoria colectiva conservando los conocimientos alimentarios en 

cuanto a su producción y su cultura culinaria; y las ofrendas, dedicadas al ciclo 

agrícola, donde existen lazos solidarios entre la comunidad y desde un sentido 

etnográfico se realizan fiestas, haciendo peticiones o dando gracias por lo obtenido 

(desde tiempos prehispánicos) traduciéndose en salud, bienestar y felicidad, 

estableciendo una relación entre lo terrenal y lo espiritual. 

Una manera de conocer lo que representa para los consumidores su alimentación 

en su estilo de vida cotidiano. De aquí que la cocina tradicional cotidiana -la que se 

consume habitualmente según la disponibilidad de alimentos de temporada-, se 

distingue de la cocina ritual -o ceremonial porque se prepara especialmente para 

una festividad religiosa o cívica (López et al., 2016). 

Como en la mayor parte de los pueblos latinoamericanos, la comida mexicana ha 

venido evolucionando a través del tiempo, basada en la dieta de las culturas 

prehispánicas, señalando al maíz como eje multiestratégico de la organización 

social de la alimentación , siendo la tortilla de maíz su producto más emblemático, 

seguido de alimentos como el frijol, la calabaza y el chile, que hoy en día 

permanecen en los principales ingredientes y alimentos mexicanos (Aguilar-Piña, 

2014) y que sostienen al menos tres socioecosistemas de producción: MMT, que se 

complementan entra sí (Guzmán et al., 2018). 

Después de la colonización española, la combinación de ingredientes dio lugar a 

nuevos platillos propios y tradicionales de México, muchos de ellos eran preparados 

para continuar las tradiciones de ofrendas a las divinidades, santos o patrones, otros 
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tomaron forma para construir identidad de patriotismo y muchos otros platillos que 

requieren mayor elaboración se ofrecen en ceremonias o festividades de cohesión 

de lazos de parentesco, entrega de cargos y mayordomías, entre otros (Good, 

2011). 

En efecto, la comida que comúnmente se muestra en las ceremonias, ofrendas, 

festividades y rituales, es una de las prácticas más conocidas en México, y no solo 

para agasajar a los asistentes en las fiestas del pueblo para reunirse, divertirse y 

comer, sino que hacen un llamado a la colaboración donde mujeres y hombres de 

la comunidad trabajan colectivamente para hacer posible la celebración. Son fiestas 

religiosas que normalmente se relacionan con los santos que se encuentran en el 

calendario religioso, las responsabilidades y organización se realizan a través de 

las mayordomías y en celebraciones cívicas están a cargo de las autoridades 

públicas del gobierno y religiosas como bodas, bautizos, sepelios, entre otros, en 

las que siempre se requiere de la participación de familiares (Good, 2011).  

Así mismo, las cocinas en ceremonias o rituales de comunidades indígenas pueden 

ser expresión de estas acciones, más allá de contribuir a una celebración colectiva, 

es un espacio que dialoga con el respeto a la tradición, a las jerarquías y a la 

organización interna entorno a la preparación de la comida (Meléndez et al., 2010). 

De tal forma, que su carga simbólica delimita el espacio–territorial que abona a la 

práctica de una celebración colectiva bajo el marco de un ritual (Good, 2011). 

Según Tello (2022), los atributos de estudiar las cocinas ceremoniales y 

comunitarias se centran en que se asocian con una temporalidad especial entre lo 

público y lo privado (fiestas, ferias, festividades, rituales, mortuorios o ceremonias, 

etc.). Por sus dimensiones, se montan en espacios exteriores y en lugares 

específicos de la casa al tratarse de altares por ejemplo en día de muertos. 

Esta cocina, además de ser colectiva, requiere de colaboración para lograr gran 

escala en la lógica de otorgar-donar-compartir; la comida adquiere un atributo de 

“especial” y respeto a las recetas tradicionales, por lo que se convierte en momentos 

de transmisión de sabores y saber hacer, principalmente entre mujeres. 

A su vez, la lista de elementos que requieren para preparar esas comidas especiales 

tiene una relación estrecha con la disponibilidad de recursos locales y de los 
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sistemas de producción como la milpa, que conforma el entramado de la 

bioculturalidad (Hernández, 2016). Elementos que se conservan no solo como 

productos consumibles, sino que, en celebraciones especiales, que se convierten 

en ofrendas y símbolos de identidad y cohesión social que acompañan fielmente a 

los sistemas de cargos (Vogt, 1993). 

Con el arribo de los procesos de transculturación en los hábitos alimentarios y la 

pérdida de la biodiversidad alimentaria, muchas veces las comidas ceremoniales 

pueden ser las únicas estrategias de persistir como pueblo originario y resignificar 

simbólicamente aquellos elementos sustituidos o bien recuperarlos, como son los 

alimentos bioculturales (Unigarro, 2015). 

1.3 La biodiversidad de los alimentos, parte del patrimonio cultural  

La biodiversidad en cuestión alimentaria podría interpretarse como basta, 

considerando que en los hábitats naturales en el que hay interacciones entre los 

componentes que suministran a la sociedad (Martín, 2007:70), y todos los seres 

vivos, se establecen relaciones socioambientales que conforman sistemas socio-

ecológicos donde los paisajes y la biodiversidad (cantidad y variabilidad de 

vegetación, especies y genes, animales, algas, hongos bacterias y virus silvestres) 

ofrecen alimentos y recursos disponibles a las poblaciones que co-habitan en el 

territorio (Oberhuber, 2010; Toledo, 2019). 

En los pueblos indígenas de zonas rurales, es donde se muestra principalmente una 

lucha constante y respeto por los espacios y territorios locales, y se ha reconocido 

que sus procesos sociales apuntan a la conservación de la biodiversidad, la que 

incluye la diversidad cultural (bioculturalidad), a través de defender sus derechos de 

autodeterminación, soberanía y seguridad ambiental y alimentaria. Estos mismos 

procesos permiten la transmisión inter-regional e inter-generacional, fortaleciendo 

su identidad cultural (Nemogá, 2016). 

Por lo que, la expresión cultural de la comida de un pueblo forma parte de su 

identidad y es lo que define a todas las personas de un colectivo social, cuya 

conducta se dinamiza a través de conformar sistemas de pertenencia, transformar 

para conservar tradiciones y transmitir por generaciones estos procesos (González, 

2019). En esta sencilla noción, la UNESCO (2021) incluye tanto la biodiversidad 
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(diversidad de genes, especies y ecosistemas) como la diversidad cultural (idiomas, 

visiones del mundo, valores, formas de conocimiento y prácticas). 

Si bien, la cultura culinaria que se sustenta en gran parte de la bioculturalidad, se 

expresa por lo general, a través de la biodiversidad, es importante reconocer que 

no todos los alimentos disponibles en un sistema para una sociedad forman parte 

de sus hábitos culturales para consumirlos, en cambio, para otras sociedades co-

habitando los mismos sistemas, pero con procesos históricos socioambientales 

distintos, esos alimentos forman parte de su gastronomía biocultural (Harris, 2009).  

De esta manera, se trata de relaciones sociales de sustento con manifestaciones 

basadas en la gastronomía sustentable2 (Binz et al., 2019), donde la relación entre 

los alimentos disponibles y conservados territorialmente están relacionados con 

saberes ancestrales de cuidado, reciprocidad y armonía con la naturaleza que les 

provee el sustento (Argumedo et al., 2020).  

De aquí que los bienes naturales, según Toledo y Barrera (2008) (citado por Toledo, 

2019) apuntan hacia un patrimonio cultural, en la que cada pueblo mantiene su 

propia identidad, vinculando procesos etnobiodiversos, cuya variabilidad genética 

se va articulando a las formas de nombrar las plantas y los animales, a las practicas 

agrícolas, a las dinámicas del paisaje y otras relaciones socioambientales que 

conforma la bioculturalidad. Cabe mencionar que la etnodiversidad (número de 

lenguas) y la agrobiodiversidad (especies y paisajes domesticados) forman parte de 

este entramado. El mismo autor, subraya que gracias al reconocimiento de los 

derechos de las comunidades que dan sentido a las prácticas culturales de los 

pueblos con el ambiente, es posible que la preservación de la diversidad biológica 

se enfoque “a “la preservación de los paisajes y a la protección de los hábitats en 

los que viven las poblaciones” sostengan procesos de mantenimiento cultural 

(Toledo, 2019:10). 

Estos actos dan significados a la alimentación como parte de los bienes comunes 

donde se finca la soberanía alimentaria de los pueblos (Micarelli, 2018). Como el 

 
2 La Organización de las Naciones Unidas (ONU, 2022) define esta gastronomía sustentable como la promoción 
de la diversidad natural y cultural del planeta, además de fomentar e impulsar el consumo de alimentos 
responsable con el medio ambiente, que contribuye a la seguridad alimentaria, la producción responsable y 
protege la biodiversidad. https://www.un.org/es/observances/sustainable-gastronomy-day  
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derecho que cada pueblo indígena debe tener, y que se encuentran disponibles en 

los ecosistemas de producción agroalimentarias, muchos de ellos con una conexión 

con el campo y un valor simbólico para sus habitantes (Aguilar, 2014). Algunos de 

estos ecosistemas están disponibles en los subsistemas milpa, monte y traspatio.  

1.4   Alimentos bioculturales en los subsistemas socioecológicos de la dieta milpa, 

monte, traspatio (MMT) 

La denominación de alimentos bioculturales: son los que se producen en sistemas 

sociales (locales) vinculados estrechamente al territorio y a las creencias que 

proporciona importantes aspectos de identidad sociocultural (Contreras et al., 

2005). 

Para los pueblos indígenas, son una de las manifestaciones que desarrolla la 

bioculturalidad para asegurar su alimentación con autonomía, transmitida por 

generaciones mostrando amor y respeto por la naturaleza, al recolectar, cultivar, 

intercambiar conocimientos, semillas, trabajo, bendiciendo y agradeciendo los 

cultivos, la tierra el agua, los bosques y aprendiendo a sobrevivir. Sin lugar a dudas, 

todo ello se puede encontrar a través de costumbres alimentarias y prácticas 

agrícolas indígenas de los subsistemas socioecológicos donde se encuentran los 

principales alimentos de la dieta tradicional: milpa, monte, traspatio o huerto (MMT) 

así como los sistemas ecológicos lacustres y silvestres, mares, ríos y lagos 

(Guzmán et al., 2018).  

Esta dieta llamada MMT, forma parte de los patrones de consumo alimentario, que 

no solo otorgan legados de identidad a los pueblos, sino que también sostienen 

estructuras sociales complejas para seguir diseñando estrategias de seguridad 

alimentaria (García-Maldonado et al., 2018). Estrategias que tienen como propósito 

disponer de los recursos biológicos a través de sistemas de producción, recolección 

y caza para el consumo humano (Toledo, 2019).  

En estos subsistemas se encuentra la Milpa, que ha sido el fundamento de la 

alimentación del pueblo mesoamericano y que ordena otras actividades productivas 

en los que se incluyen diferentes alimentos como el maíz principalmente, frijol y 

calabaza (Almaguer et al., 2018). El Monte, es un lugar donde se encuentran 

disponibles los alimentos, recolectados y donde también se practica la cacería. Ahí 
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se dispone de hongos, frutos, hierbas comestibles y curativas y leña para preparar 

los alimentos (Guzmán et al., 2018). Por su parte, el Traspatio, huerto o jardín es el 

espacio donde por lo general cuidado por las mujeres provee a la familia de 

alimentos relacionados con diversas fuentes de proteína animal (aves de corral, 

cerdos, vacas, borregos), así como árboles y arbustos frutales y otras plantas de 

usos culinario y medicinal (Guzmán et al., 2018). 

1.5 Transformaciones sociales alimentarias que ponen en riesgo la salud 

Las prácticas alimentarias tradicionales han cambiado debido a muchos factores 

como la globalización, crisis económicas y del medio ambiente, y otros efectos 

sociales donde se enmarca la desigualdad social, la exclusión y la violación de los 

derechos fundamentales a una alimentación saludable (UNESCO, 2021). 

A pesar, de existir con una riqueza natural en México, aun desafiando cambios 

socioeconómicos y abruptos de alimentación se pone en riesgo la salud de los seres 

humanos en los que se conjunta una lucha por la desnutrición junto con 

enfermedades de sobrepeso y obesidad, amenazando la Seguridad Alimentaria3, la 

cual hace referencia a esa disponibilidad suficiente y estable de alimentos inocuos, 

para una vida activa y sana (FAO, 2011). En contraparte, la Encuesta Nacional de 

Salud y Nutrición 2022 (ENSANUT, 2022) destaca que el 59.1% de la población se 

encuentra en Inseguridad alimentaria, siendo el 28% de localidades rurales, quienes 

han disminuido sus cantidades de consumo de alimentos por falta de recursos 

económicos, lo que conlleva a otros factores económicos de desempleo o salarios 

que no alcanzan para los alimentos de una canasta básica, ocasionando un 

ambiente obesogénico en la adquisición alimentos ultraprocesados baratos y de 

baja calidad nutricional ocasionando enfermedades degenerativas.  

La ENSANUT (2020) hace referencia de las prevalencias de sobrepeso (33.4%) y 

obesidad (37.5%) y juntas muestran que el 70% de la población mexicana mayor de 

20 años tienen estos problemas, y aunque la prevalencia de hipertensión arterial ha 

descendido levemente desde 2012, la diabetes mellitus tipo 2 sigue en aumento.  

 
3 El derecho de toda persona a tener acceso a alimentos sanos y nutritivos, en consonancia con el derecho a 
una alimentación apropiada y con el derecho fundamental de toda persona a no padecer hambre. Cumbre 
Mundial de Alimentación (FAO, 2011). 
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Como ya se mencionó, cuando la dieta es valorada como de baja calidad afecta 

directamente a la salud, favoreciendo enfermedades crónicas no transmisibles 

como sobrepeso, obesidad, diabetes mellitus tipo 2,  hipertensión, insuficiencia 

renal y enfermedades cardiovasculares, por el desplazamiento de una alimentación 

más nutritiva por una alimentación con mayores procesos industriales con altos 

contenidos de energía, grasas saturadas, azúcares, hidratos de carbono simples y 

sodio (Vizcarra et al., 2020). 

Sin embargo, pese a esas transformaciones alimentarias, actualmente se sabe que 

los subsistemas socioecológicos MMT contribuyen a la seguridad alimentaria y a 

mejorar los procesos relacionados con la salud-enfermedad de la población 

indígena, que mantienen la milpa. Es por ello destacar, que una dieta compuesta 

por ingredientes o alimentos locales de MMT provee de nutrimentos necesarios y 

equilibrados para una alimentación adecuada y de calidad, fomentando a la vez, 

conservación de la biodiversidad local y la cultura asociada con ella, contribuyendo 

a su bienestar social y de salud (Vizcarra et al., 2020).  

Además de que la NOM-043 (2012) del plato del bien comer es recomendada para 

la población mexicana, se puede decir que su importancia cultural y alimentaria 

comprende los alimentos propios de la milpa que aportan nutrimentos, tal es el caso 

de las verdolagas, frijoles, quelites, habas, calabaza, huazontles, chile, huitlacoche 

y el maíz principalmente (Aguirre et al., 1998; Bertrán, 2010; Gaona y Cuevas, 

2012), sobre todo para la población que se sostiene con modos de vida 

considerados de alta marginación. 

De igual manera, la dieta de la milpa es una manera ancestral de seguir 

conservando los alimentos de los pueblos indígenas, además de que es una manera 

de revalorar los productos y saberes locales, a través de sus cocinas tradicionales. 

En la última década la antropología alimentaria se ha interesado en estudiar cómo 

las cocinas tradicionales se encuentran en constante tensión por conservar esas 

relaciones con los alimentos bioculturales (Swiderska et al., 2022), sobre todo, en 

las adecuaciones que los hogares realizan en sus dietas con los alimentos 

industrializados. Son tensiones que transforman las relaciones socioculturales, pues 

estos alimentos son producidos por empresas multinacionales (con fines 
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mercantilistas), que promueven el abandono o la reinvención de tradiciones 

alimentarias (Pérez et al., 2010). 

Sin embargo, en las últimas tres décadas, la dieta MMT se ha visto amenazada por 

la expansión de mercados globales donde grandes empresas de alimentos 

ultraprocesados e industrializados ofertan sus productos hasta en los rincones más 

lejanos del país, impulsando el fenómeno de la transición alimentaria-nutricional 

(Vizcarra y Lutz, 2010).  

Esto ha forjado una transición alimentaria, en la que se sustituye a una alimentación 

con mejores características nutricionales por una alimentación con procesos 

industriales, afectando la salud de las personas.  

1.6 Transición alimentaria 

En los últimos años, las transformaciones socioculturales que afectan los patrones 

alimentarios en México están referidas por la incorporación de rasgos culturales 

basados en el consumo de masas y estilos de vida globales. Entre ellos, destacan 

los gustos y preferencias de los consumidores, que ha incrementado 

significativamente el consumo de bebidas azucaradas y alimentos ultraprocesados 

de fácil acceso, listos para comer con nutrimentos poco favorables para la salud 

(grasas saturadas, azúcares simples, sodio, entre otros aditivos), que no solo ha 

venido a cambiar el modo de vida de las grandes urbes, sino también la vida del 

medio rural y de pueblos indígenas (Meléndez et al., 2010). 

Esta transición alimentaria ha permanecido vigente en estas dos últimas décadas, 

donde una vida acelerada ha permitido el cambio de patrones alimentarios. Y que, 

a través de alimentos locales producidos y cosechados de la milpa, se trata de 

rescatar una herencia culinaria y ancestral, que ha dejado huella en los saberes y 

sabores de los alimentos prehispánicos considerados ricos en nutrimentos, 

proteínas y bajos en grasa (Pérez et al., 2010). El peligro de esta defensa cotidiana 

se observa en el riesgo de perder el conocimiento sobre el significado cultural de 

nutrir a la milpa para nutrir el cuerpo, pues junto con los alimentos ultraprocesados 

que llegan a las cocinas rurales, se ha incrementado la contaminación del suelo 

(paisajes y parcelas) y del agua por exceso de basura no reciclable (Gaona et al., 
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2012). En suma, la transición alimentaria no sólo ha afectado a la salud humana, 

sino también a la salud ambiental, incrementando el riesgo de la pérdida de la 

biodiversidad agroalimentaria (Argumedo et al., 2021). 

1.7 Desplazamiento de los alimentos bioculturales 

Los alimentos ultraprocesados se han introducido cada vez más a los hogares de 

todo el mundo, una transformación de dieta tradicional por una moderna u 

occidental, desplazando a los alimentos bioculturales con el secuestro del paladar 

y en el detrimento de la calidad de la dieta (Hernández, 2023). 

Una manera de introducir a estos alimentos, ha sido a través del arribo de 

tecnologías modernas de producción y difusión de patrones de consumos 

occidentales ancladas al modelo neoliberal de los sistemas agroalimentarios (Otero, 

2006), que ha generado un dominio de la agroindustria capitalista, sobre el sistema 

de producción de alimentos locales en países en desarrollo, provocando que los 

alimentos industrializados sustituyan a los alimentos bioculturales, transformando y 

trastocando a los sistemas de producción locales y a las cocinas tradicionales, 

manteniendo estrategias de resiliencia para lograr su seguridad alimentaria 

(Argumedo et al., 2021). 

La mayor parte de los alimentos que se consumen actualmente provienen de la 

industria de alimentos procesados “método para hacer los productos crudos más 

comestibles y agradables o preservarlos para el consumo posterior” (OMS, 2015, 

s.p.) que es una de la más significativa en términos del valor del Producto Interno 

Bruto (PIB) del sector secundario, el cual transforma un producto agropecuario en 

alimentos de fácil preparación y servido por el mismo consumidor; Fermoso, en su 

nota del Economista (2017) anunciaba las características favorables de esa 

Industria al disponer en cualquier momento de sus productos o alimentos, lo que 

facilita su comercialización y son vendidos en grandes cantidades por corporativos 

generándoles millonarias ganancias, ubicando a México con un “2.6% del valor de 

producción mundial y el tercer mayor productor de alimentos procesados de 

América, después de Estados Unidos y Brasil, y el noveno a nivel mundial”, que 

crecerá a pesar de enfermedades cardiovasculares con las que se relaciona.  
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Según la Organización Panamericana de la Salud y la Organización Mundial de la 

Salud, “no es que los alimentos sean saludables o no, sencillamente por el hecho 

de estar procesados, algunos son indispensables, beneficiosos o inocuos, en 

cambio, otros son perjudiciales en la salud humana. Esta importancia de 

procesamiento depende de una clasificación de los suministros de alimentos y 

patrones de alimentación que distinga su tipo y uso” (OPS/OMS, 2015). 

El sistema NOVA de clasificación de los alimentos, agrupa a los alimentos según su 

grado de procesamiento, el cual incluye las características de sus fórmulas e 

ingredientes. 

Este sistema estudia el suministro y patrones de alimentación que van desde los 

mínimamente procesados hasta los ultraprocesados, estos últimos definidos como 

formulaciones elaboradas a partir de sustancias derivadas de los alimentos o 

sintetizadas de fuentes orgánicas (OPS/OMS, 2015), como alimentos industriales 

modernos listos para calentar o consumirse, marcados en productos elaborados con 

excesos de grasas saturadas, aceites, almidones, azúcar e ingredientes aditivos 

(conservadores y saborizantes) de fácil acceso y con formulaciones industriales, 

(OPS/OMS, 2015). Estos productos están desplazando a la dieta tradicional, con 

sus harinas, pan o bollería y tortillas industrializadas hasta en un 32%, empaquetado 

de carnes 22% y productos lácteos en el 12%, elaboradas por empresas 

multinacionales en México (Fermoso, 2017).  

Es decir, existen empresas que han venido a atacar y a disminuir la alimentación 

tradicional con sus productos ultraprocesados de baja calidad nutricional, lo que 

significa no solo la pérdida de una seguridad alimentaria, al incrementar la 

importación de productos alimenticios y un rezago del sector agropecuario 

mexicano en el dominio de empresas monopolistas en México (Ramírez, 2012), sino 

además las múltiples enfermedades que están ocasionando por el consumo 

descomunal por la población tanto urbana como rural. 

1.8 Aparición de la pandemia Covid-19, fenómeno social 

Una de las enfermedades con la que se tomaron acciones extremas y drásticamente 

se cambió el estilo de vida de todos los seres humanos de este siglo, fue la llamada 

Covid-19 a través de su virus (SARS-CoV-2) declarada el 11 de marzo del 2020 por 
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la Organización Mundial de la Salud (OMS, 2020), representando uno de los 

grandes desafíos causando impactos sociales, económicos y de salud, no 

diferenciando género ni posición social. Los adultos mayores fueron de los grupos 

etáreos más vulnerables junto con las personas que padecían de enfermedades 

degenerativas (diabetes, hipertensión arterial, y otras enfermedades 

cardiovasculares), que desafortunadamente fueron las que más presentaron 

cuadros graves y mortalidad elevada.  

El fenómeno de la pandemia Covid-19 apareció por primera vez en Wuhan, China 

en diciembre de 2019, propagándose rápidamente en todos los países del mundo 

adaptando nuevos estilos de vida, como la restricción de actividades fuera de casa 

y la convivencia comunitaria, esta situación provocó problemas como el cierre de 

empresas y pequeños negocios y con ello el desempleo, el aumento de pobreza y 

la incertidumbre de personas que no tenían manera de sostener a su familia; la 

inactividad física, ocasionó el sobrepeso y obesidad, sumado el aumento al 

consumo de alimentos ultraprocesados que se encontraban fácilmente en las 

tienditas o supermercados. Este impacto económico junto con las medidas 

sanitarias de confinamiento determinó la disponibilidad de los alimentos que se 

encontraban en los tianguis por ser limitados al cerrar los negocios, contribuyendo 

a aumentar la inseguridad alimentaria. 

Aun así, la OMS (2021) prevenía y alentaba a la población de consumir alimentos 

de mayor calidad nutricional, así como realizar alguna actividad física dentro del 

hogar. También logró asociar significativamente la gravedad de la enfermedad con 

pacientes que presentaban padecimientos crónicos y otros relacionados con el tipo 

de alimentación y estilos de vida. 

Por su parte, la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO, 2020) aseguró que el acceso y consumo de alimentos saludables 

con alto valor nutricional y de calidad es fundamental para evitar futuras pandemias 

Similares a la de COVID-19, particularmente para las comunidades pobres y 

vulnerables, con poco acceso a los sistemas de salud pública. 

Según cifras de la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición (ENSANUT, 2020) las 

tendencias sobre la pandemia Covid-19, mostraron que 59.1% de los hogares se 
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encontraban en algún grado de inseguridad alimentaria, siendo el 20.6% quienes 

redujeron el consumo de alimentos habituales, con mayores proporciones de 

hogares en inseguridad alimentaria moderada. La inseguridad alimentaria severa 

estaba en un 28.8% en las localidades rurales.  

Ante todas adversidades, Patrick y colaboradores (2010) comentaron que los 

pueblos con mayor resiliencia frente a las diversas crisis sanitarias son quienes 

sostienen mejor sus sistemas bioculturales (citado por Balcázar, 2023).  La crisis 

sanitaria por la pandemia no fue la excepción, donde se recurrió a diferentes 

organizaciones como el Instituto Nacional de Pueblos Indígenas (INPI) que prestó 

atención a las poblaciones rurales e indígenas en apoyo a la salud y alimentación 

durante y postpandemia (Dimas, 2020), con el fin de mitigar los efectos de la crisis, 

es importante recuperar las actividades de los sistemas agropecuarios tradicionales 

basados en la economía familiar de las comunidades. 

Sin duda, las mujeres nuevamente jugaron un papel indispensable en esta época, 

demostrando que además de ser agentes del cuidado y conservación de los 

recursos naturales, también demostraron vincular estas actividades con las tareas 

y obligaciones domésticas, como el cuidado de sus familiares en caso de 

contagiarse del virus por SARS-CoV-2.  

Particularmente, las mujeres jugaron un papel como agentes de cambio y 

sostenimiento de la vida, puesto que a ellas se les asignó (como siempre se ha 

hecho), el cuidado y conservación de los recursos naturales, a través del trabajo 

múltiple en el que vinculan las actividades agropecuarias junto con las tareas y 

obligaciones generacionales o domésticas que prevalecen en los sistemas 

socioculturales tradicionales (Arias et al.,2022). 

1.9 El trabajo femenino 

El trabajo femenino en el ámbito productivo y extradoméstico, se concibe como una 

actividad complementaria a la ocupación remunerada que el hombre hace para 

mantener su hogar, recibiendo ingresos menores al de los hombres y conciliando 
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tiempo para combinar el trabajo doméstico con el extradoméstico4. De ahí el 

concepto de “la doble jornada” (Oliveira y Araiza, 2000). 

Dicho trabajo remunerado refiere Hartmaan (1994), ha permitido que los hombres 

mantengan un dominio y control desde el mecanismo patriarcal sobre las mujeres 

que solo dedican su tiempo a las labores del hogar (citado en Sollova y Baca, 1999).  

En sí, el individuo dedica su tiempo al trabajo y al ocio (esta segunda actividad no 

corresponde al trabajo asalariado), sin embargo, el trabajo doméstico que realizan 

las mujeres es considerado como dicha actividad (Sollova y Baca, 1999). De 

acuerdo con Alberti y colaboradores (2014) este postulado justifica la gratuidad del 

trabajo doméstico, ya que es una obligación no remunerada; en su investigación, se 

muestran las actividades cotidianas domésticas que realizan las mujeres del campo: 

desde el cuidado de familiares (adultos mayores y niños), tareas del hogar, comprar 

y preparar los alimentos (hacer diario tortillas), y el trabajo en el campo las mujeres 

no reciben remuneración por ello, ya que se considera una ayuda para el marido. A 

pesar de ello, estas diferencias de género se ven transformadas cuando los 

hombres participan al igual que las mujeres en las tareas domésticas y cuidado de 

los niños, lo que contribuye a superar la subordinación femenina (García y Oliveira, 

2004). 

1.10 Cuidado de la biodiversidad, parte del trabajo de las mujeres rurales 

La participación de las mujeres en la preservación de la biodiversidad es 

fundamental e importante para la seguridad alimentaria, adquiriendo conocimientos 

y usos de cada especie (Lahoz,2006), además del proceso de almacenaje y cuidado 

de los alimentos para posteriormente, autoconsumirlos, intercambiarlos y en 

ocasiones comercializarlos (Vizcarra, 2020). Estos estudios destacan el papel de 

las mujeres indígenas en el desarrollo sustentable de los sistemas alimentarios 

locales, la preservación de la biodiversidad, las dinámicas agroecológicas y los 

alimentos bioculturales. 

 
4 El trabajo extradoméstico contribuye a la liberación de las mujeres, ya que permite erosionar la subordinación 
femenina presente en el mundo tradicional, caracterizado por el autoritarismo, la desigual dad y la dominación 
masculina (Ariza y Oliveira, 2002) 
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El estudio de Garduño y colaboradores (2022) es una muestra donde las prácticas 

agroecológicas, del grupo “mujeres cosechando” han modificado la percepción de 

su género, puesto que ellas mismas comenzaron a revalorizar su trabajo y a tomar 

decisiones sobre su rol como mujeres emprendedoras en el ramo de la producción 

de alimentos libres de microorganismos y plaguicidas que pueden causar daños a 

la salud de origen otomí que aseguran la salud de las comunidades.  

Por su parte, Balcázar y colaboradores (2020) dieron a conocer un panorama donde 

las mujeres han sido las principales activistas domésticas, recolectoras y 

comerciantes de los quelites altamente consumidos por los hogares otomíes. 

Además del conocimiento ancestral y uso culinario, las mujeres muestran el gran 

trabajo por la conservación de los quelites, sin ningún reconocimiento y valoración 

por su trabajo sólo por el hecho de ser mujer. 

Otro caso muestra la preservación de biodiversidad a través de la medicina 

tradicional presentado por Peña (2002), en el que evidencia a las mujeres que 

poseen y distribuyen el conocimiento del uso de plantas medicinales y dan 

mantenimiento de los saberes ancestrales en el cuidado y la atención a la salud de 

sus familias, aun así, no existe alguna autovaloración por ellas mismas de la 

importancia de sus conocimientos y mucho menos de su trabajo.  

Finalmente, en la investigación de Guzmán y colaboradores (2018), se describieron 

cada una de las actividades que realizan las mujeres matlatzincas para gestionar 

tres subsistemas de producción agroecológicos5: milpa, monte y traspatio (MMT), 

de los cuales obtienen una gran parte de su dieta cotidiana en su comunidad y en 

el que el papel del trabajo de las mujeres es imprescindible, pero con poco 

reconocimiento.  

1.11 Autovaloración del trabajo femenino 

A partir de los trabajos extra domésticos en los que se han incorporado las mujeres 

jóvenes rurales, se ha logrado observar que han elevado su autoestima lo que ha 

motivado el propósito de superación en su lucha constante y diaria por una igualdad 

 
5 Los subsistemas agroecológicos se definen en el marco de los sistemas socioecológicos los cuales permiten 
el análisis de las relaciones entre los sistemas sociales y ecológicos con un enfoque centrado en las dinámicas 
de las interacciones entre los ecosistemas o subsistemas para producir con base a conocimientos empíricos y 
locales (Berkers et al., 2003). 
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con los hombres, posiblemente apoyadas y dirigidas por las políticas públicas (Peña 

y Uribe, 2013).  

En estas estructuras patriarcales, basadas en el sistema de opresiones y 

explotaciones sobre el cuerpo sexuado de las mujeres (Cabnal, 2010), el trabajo 

femenino ha sido invisibilizado y solo es visible cuando dejan de cumplir con sus 

roles, implicando un mayor riesgo de sufrir violencia física, moral y discriminación 

dentro de sus hogares (Vizcarra, 2008).  

Algunos estudios feministas han apuntado a revalorar el trabajo de las mujeres, para 

asegurar la alimentación en su hogar como el de Torres y colaboradoras (2018) 

donde el concepto de multipresencia como una condición del trabajo femenino para 

cumplir con todas las responsabilidades alimentarias y domésticas que se les 

asignan a las mujeres mixtecas guerrerenses. Sin embargo, esta múltiple presencia 

no hace justicia al reconocimiento del valor social que ellas tienen en la reproducción 

de los hogares.  

En la obra colectiva Volteando la Tortilla de Vizcarra (2020), es posible observar 

todas esas caras (invisibilizadas) como elementos de formación metafóricamente 

como una masa crítica femenina, que reconstruye una esperanza para terminar con 

las desigualdades generacionales, económicas y sociales de las mujeres indígenas. 

Refuerzan la necesidad de fortalecer procesos de reivindicación a los derechos de 

las mujeres al ser productoras históricas del conocimiento agrícola y de alimentación 

y cuidadoras de la biodiversidad. 
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2. MARCO TEÓRICO  
 

Para lograr los objetivos, la investigación estuvo apoyada desde un análisis 

multiperspectivo en el que se conjuntan: el patrimonio biocultural, la transición 

alimentaria y los socioecosistemas milpa, monte y traspatio, partiendo de la 

antropología de la alimentación, puesto que el objeto de estudio fueron los alimentos 

bioculturales, de esta manera a través del interpretacionismo se busca comprender 

a los procesos sociales que dan lugar al desplazamiento de los alimentos que 

provienen de la biodiversidad en los pueblos indígenas y el significado que tienen 

como estructuras de identidad cultural. 

A través de una fenomenología trascendental donde se explica a la pandemia 

Covid-19 como fenómeno social, que trascendió en todo el mundo desde el 2019 al 

2021, fue el tiempo de esta investigación, así como los sucesos de biodisponibilidad 

de la alimentación biocultural durante este periodo que se presentaron en los 

hogares otomíes. De igual manera, se abordó el método de la hermenéutica que 

permitió la interpretación de las entrevistas con algunos habitantes otomíes y de la 

interpretación en sí del fenómeno a estudiar que son los alimentos bioculturales, 

una multiperspectiva, a través de tres elementos del objeto de estudio: patrimonio 

biocultural, transición alimentaria y subsistemas agroecológicos. 

2.1 Paradigma del Interpretacionismo 

Khun (1971) conceptualizó “un paradigma como un sistema coherente, no sólo de 

teorías científicas, sino también de metodologías, formas de concebir la realidad, 

valores compartidos, ejemplares de investigación implícitamente aceptados como 

modelos” (citado en Burgardt, 2004:4). 

En el paradigma de lo social, Corbeta (2015) encontró que es una concepción sobre 

la naturaleza de la humanidad y el modo de cómo debe conocer y concebir su 

realidad social (citado en Torres, 2017). Se trata de observar la finalidad que tiene 

una sociedad para construir la realidad tal cual la observan las y los actores 

protagonistas, de igual manera busca comprender y descubrir la realidad, desde los 

significados de cada persona involucrada. 
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Geertz (1992) a su vez, apoyándose de las inquietudes epistemológicas, desde una 

configuración del sistema social compuesto por subsistemas de personalidad y 

cultural, propuso una teoría en relación con la cultura, haciendo énfasis de que es 

una ciencia interpretativa y un sistema de símbolos y significados (Zoppi, 2000). 

A su vez, en el paradigma de interpretacionismo se han encontrado distintas 

corrientes teóricas que requieren una reflexión comprensiva sobre los significados 

humanos y las acciones sociales que se manifiestan en distinta realidades y 

fenómenos (Torres, 2017). 

En este sentido, se identificaron los cambios en los patrones de consumo de los 

alimentos en los habitantes otomíes, con base en su alimentación diaria y por 

temporadas, el papel de los alimentos bioculturales que juegan simbólica y 

nutricionalmente en los hogares indígenas como sistema social en festividades 

cívico-religiosas, así como el significado que ellos le dan a su alimentación con el 

consumo de alimentos originarios y ultraprocesados, poniendo énfasis durante el 

confinamiento y postconfinamiento de la pandemia Covid-19, junto con los posibles 

cambios alimentarios que tuvieron durante este periodo y la manera de 

interpretación de la resiliencia al enfrentar este problema social, enfatizando el papel 

de las mujeres otomís en este sentido.  

2.2 Fenomenología y Hermeneútica (método de la interpretación) 
Dentro del Interpretacionismo, el método que se consideró fue la hermenéutica. 

Para Flores (2004), este método permite la descripción, pero sobre todo la 

interpretación que las personas le dan a los hechos sociales de la vida cotidiana, 

inmersos en una interacción entre los participantes e investigador (citado en Ramos, 

2015). 

El enfoque fenomenológico de la investigación, retomada de Husserl (1997), toma 

la experiencia de vida de los sujetos como la base fundamental para reconocer los 

significados que ellos mismos les dan a sus historias vivenciales, incluyendo las 

narrativas de las anécdotas para comprender los fenómenos sociales que le dan 

sentido a la realidad (Bolio, 2012; Fuster, 2019). 

En esta investigación, la interpretación que los sujetos le dieron al fenómeno de la 

pandemia Covid-19 durante y post confinamiento, acentuó la importancia del 
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consumo de  los alimentos bioculturales de los hogares otomíes durante esta época, 

particularmente su biodisponibilidad en las comunidades otomíes en esta etapa, 

enfatizando el papel de las mujeres en el consumo y conservación de estos 

alimentos en su dieta diaria y la de sus familias, así como el significado que le dieron 

a sus alimentos originarios y tradicionales y a los ultraprocesados durante esta 

pandemia.  

Parte del objeto de estudio a investigar, fueron los alimentos bioculturales., 

particularmente se interpretaron los hábitos de consumo de los hogares indígenas 

que, en las últimas décadas, han sufrido transformaciones sociales y transición 

nutricional. Por su complejidad el análisis de este fenómeno requirió de múltiples 

perspectivas:  

2.3 Análisis Multiperspectivo  

En este análisis, se presentaron cuatro perspectivas del estudio: el patrimonio 

biocultural en el que existe una conexión con la diversidad biológica y la cultura de 

los pueblos indígenas, incluida la alimentación a través de las creencias, saberes y 

sabores de su vida cotidiana y durante sus festividades (Boege, 2008), y como parte 

de este patrimonio se encuentran tres subsistemas agroecológicos de mayor arraigo 

alimentario como es la milpa, monte y traspatio (Guzmán et al.,2018), de esos 

alimentos locales llamados bioculturales, han sido desplazados por otros alimentos 

con menores nutrientes adoptando dietas occidentales sustituyendo a la dieta 

tradicional, existiendo una transición alimentaria por cambios globalizados, 

provocando enfermedades degenerativas (Caballero y Popkin,2002), cambios que, 

las mujeres a través de su trabajo campesino junto con los hombres han podido 

conservar estos subsistemas, por ello la perspectiva de género. 

2.3.1 Patrimonio Biocultural 

Para Lindholm y Ekbiom (2019) definieron el patrimonio biocultural como “el 

conocimiento y prácticas ecológicas locales, la riqueza biológica asociada 

(ecosistemas, especies y diversidad genética), la formación de rasgos de paisajes 

culturales, así como la herencia, memoria y practicas vivas de los ambientes 

manejados o construidos” (p.68). 
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El patrimonio biocultural, comprende a los recursos biológicos domesticados, 

incluidos los sistemas agrícolas tradicionales indígenas (Toledo,2019), una relación 

que existe entre el ser humano con la naturaleza. Para Boege (2008), es una 

conexión de la diversidad biológica y la cultura de los pueblos indígenas, abarcando 

el conocimiento y el uso tradicional incluida la alimentación. 

La biodiversidad son todos aquellos seres vivos del planeta, compuesta por 

organismos vivos en todos los ecosistemas establecidos por número, variedad y 

variabilidad, animales vertebrados e invertebrados, algas, hongos, bacterias y virus 

silvestres, algunos domesticados y comestibles (Oberhuber, 2010; Toledo 2019).  

Por otro lado, la cultura de un pueblo es su identidad lo que define a todas las 

personas que forman parte de un colectivo social, es esa conducta colectiva que 

todos contribuimos a conformar, a conservar y a transmitir (González, 2019). 

Esa transmisión de saberes de conocimientos prácticos, han sido patrimonio cultural 

de los pueblos de un espacio territorial. Según Ávila y colaboradores (2012) este 

espacio comprende a la comunidad, la casa, el patio, la cocina, la milpa, la cueva; 

a una práctica cotidiana de saberes (el cultivo, la preparación de alimentos, corte de 

leña, etc.) (p.12). Cabe mencionar, que la tierra no es considerada como recurso 

económico para los pueblos indígenas, sino forma parte de la madre tierra, fuente 

de la vida que provee alimentos, conocimiento, enseñanzas y otros aprendizajes 

relacionados con el cuidado de la naturaleza, es decir, todo aquello que da origen a 

la cultura y la identidad étnica (Ávila et al.,2012). 

2.3.2 Subecosistemas o subsistemas agroecológicos 

En México, como parte del patrimonio biocultural existen 3 subsistemas en los que 

hay una relación ser humano-naturaleza. Estos tres susbsistemas socioecológicos 

conforman el sistema alimentario biocultural de la dieta MMT (Guzmán et al., 2018).  

Janssen (2006) interpreta que en estos subsistemas se centran relaciones tanto 

culturales, sociales, económicas, políticas y tecnológicas y en conjunto se 

retroalimentan a niveles locales-regionales, nacionales y de manera global (citado 

en Vizcarra et al., 2023). También estos subsistemas reflejan la identidad cultural, 

social y alimentaria a nivel comunitario donde existe una conexión totalmente con la 

naturaleza, destacando el trabajo rural femenino. 
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La milpa es el legado indígena más antiguo y representativo de los campesinos 

(Vizcarra et al.,2023) se define como aquel agrosistema productivo alimentario más 

antiguo que refleja la identidad cultural indígena (Almaguer et al., 2018). A pesar de 

que, en este pequeño sistema agrícola se aprovecha la diversidad de materiales 

genéticos locales, cada vez más el monocultivo del maíz con fines comerciales ha 

estado sustituyendo a la agricultura tradicional (Salazar y Magaña, 2016).  

El traspatio también llamado solar, jardín o huerto se ubica frente o detrás de los 

hogares campesinos en zonas rurales, en el que existen productos cosechados por 

los mismos productores, mientras que en el monte existe una gran diversidad de 

recursos naturales (fauna y flora) disponibles en los paisajes que conservan estas 

poblaciones y también tiene como finalidad la alimentación humana, e incluye 

también el bosque, o selvas, laderas, caminos, ríos, lagunas, etc. (Vizcarra et al., 

2023) Sin duda, se trata de un reservorio genético que muestra la identidad cultural 

de los hogares y su relación con la naturaleza (Salazar y Magaña, 2016).  

Además, el monte es el gran almacén de agua para los hogares rurales (Guzmán 

et al., 2018), que posteriormente los habitantes locales comercializan para el sostén 

de sus familias, demostrándose que existe una gran conexión directa con la 

naturaleza y el ser humano. 

2.3.2 Procesos de la transición alimentaria  

La transición alimentaria significativamente ha sucedido por la sustitución o 

desplazamiento de alimentos de una dieta tradicional por una dieta moderna (u 

occidental) generada por el fenómeno de la globalización, que en las últimas tres 

décadas han aparecido alimentos de baja calidad nutricional , afectando cada vez 

a la agricultura mexicana que están llegando a comunidades rurales e indígenas, 

provocando problemas epidemiológicos prevaleciendo la desnutrición y 

encontraparte, enfermedades como sobre peso, obesidad, diabetes mellitus tipo 2 

y otras crónico degenerativas (Popking, 2014) 

Frente a esta comida industrializada, los patrones alimentarios tradicionales con sus 

alimentos locales están desapareciendo, de esta manera colapsa el modo de 

ingestión y las formas de consumir y compartir, creadas por las nuevas 

subjetividades de la modernidad (Aguirre,2016). 
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En este sentido, la dieta tradicional se fue modificando al dejar de producir una 

diversidad de productos y recursos alimentarios en las poblaciones rurales. Las 

transformaciones de estilo de vida y patrones alimentarios influidos por factores de 

urbanización, políticas en la economía y surgimiento de cadenas comerciales 

(supermercados, tiendas) que ofrecían productos industrializados (Guriard,1999), 

de rápido acceso y que fueron aceptados por la población en sus cocinas 

tradicionales (citado en Meléndez y Cañez, 2009). 

La resignificación como la recuperación de símbolos ancestrales sobre alimentos 

tradicionales, como una forma de reubicar o reorientar el sentido de algo, abordando 

a la identidad como un proceso de resignificación para un sujeto o clase social, 

como parte de análisis de historiedad y dinámica propia en la que hay una 

reinterpretación de la vida pasada, en función de referentes actuales (Vásquez, 

2007). 

La subvalorización, es una estrategia de defensa para adaptarse y modificar las 

conductas al integrarse sea una nueva cultura, por ejemplo, la inmigración implica 

que los individuos mediante procesos cognitivos, motivacionales y afectivos se 

adapten a la nueva sociedad. Esas formas pueden ser físicas (nuevos espacios, 

hábitats); o biológicos (nueva alimentación, enfermedades) y sociales (vestido, 

música, comida). A este proceso de adaptación o rechazo parcial se le ha llamado 

aculturación. Desde el punto de vista antropológico, Berry (2003), “la aculturación 

es un fenómeno que involucra cambios en una o varias personas como resultado 

del contacto entre culturas diferentes”, por lo que abarca diversas mezclas 

interculturales a las fusiones religiosas o simbolismos tradicionales. En lo que 

respecta a la alimentación, se van separando de las viejas prácticas e 

incrementando lo masivo impuesto por las industrias de los alimentos, proyectando 

cambios en los patrones de alimentación persuasivos por la mercadotecnia, por 

tanto, es el encuentro de todos los procesos (en la mezcla estos dos alimentos) 

llamada hibridación, que es parte de la globalización y por ende la existencia de 

desigualdades y diferencias entre culturas (Almeida., et al 2014). 
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2.3.4 Perspectiva de género (feminismo comunitario) 

El papel de las mujeres en el tema de la alimentación es sobresaliente e 

indispensable, puesto que son ellas las encargadas y están obligadas por 

estereotipos generacionales a dar alimentos a todos los integrantes de la familia 

que conforman su hogar, esto como parte de un rol de una construcción social, 

cultural e histórica, asignando ciertas características biológicas sexuales 

constituyendo relaciones sexo-género de las cuales se van adquiriendo 

representaciones, símbolos y significaciones diferenciados, reproduciendo 

relaciones desiguales de poder entre los hombres y las mujeres en cuanto a la 

distribución desigual de la propiedad, ingresos y recursos, conocimientos, 

responsabilidades y derechos. 

En la cotidianidad, las relaciones sociales fundamentadas en desigualdades entre 

hombres y mujeres constituyen la normatividad del orden social y las creencias 

dominadas por la ideología patriarcal en casi todos los sistemas alimentarios 

(Vizcarra, 2001). Dentro de una sociedad patriarcal, el valor del trabajo de las 

mujeres no ha sido reconocido como importante, simplemente por el significado que 

existe entre lo femenino y masculino.  

Sciortino (2012) tomó la perspectiva de género como una herramienta crítica que 

buscaba el reconocimiento de la población de las mujeres o de la condición 

femenina para eliminar la subordinación, y en este sentido, propuso considerar las 

relaciones de desigualdad y dominio para establecerse como áreas de perspectivas 

de estudio especializados en género. De esta manera, el papel de las mujeres que 

desarrollan el trabajo en el campo es importante, sin embargo, se presentan algunos 

problemas como las divisiones y sobrecargas laborales generacionales, que aunque 

ellas han logrado poco a poco un empoderamiento esto ha repercutido directamente 

en el ingreso económico de sus familias, pese a ello, no se han podido posicionarse 

como dueñas de tierras, existiendo una interseccionalidad (etnia, edad, clase) que 

desafortunadamente siguen padeciendo violencia de género (Vizcarra et al., 2023). 

A pesar de ser ellas las defensoras de los recursos naturales y conservadoras de 

los alimentos bioculturales, también enfrentan problemas sociales, económicos y de 
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salud con las modernas y globalizadas formas de alimentación, con una dieta 

occidental que han venido a desplazar los alimentos originarios y tradicionales. 

2.3.4.1 Feminismo comunitario 

El feminismo comunitario es una creación y recreación “de pensamiento político 

ideológico feminista y cosmogónico que surgió para reinterpretar las realidades de 

la vida histórica y cotidiana de las mujeres indígenas, propuesta que se elaboró 

desde el pensar y sentir de estas mujeres” (Cabnal, 2010:11-12).  

Este feminismo, surge con el llamado “mujeres creando” en Bolivia, el cual comenzó 

realizando actividades políticas y culturales, pero sobre todo visualizando la 

opresión de las mujeres bolivianas, para 2006 este movimiento se reivindicó para 

llamarse feminismo comunitario, que posteriormente se fue desarrollando en varios 

países de América Latina. 

Paredes y Guzmán (2014) consideraron referenciar el trabajo de las mujeres, no 

solo desde el androcentrismo, ni individualismo, una lucha no solo por la equidad, 

sino desde una superación de género entre hombres y mujeres. 

Además, buscaron un reconocimiento por la libertad, a través de estrategias que 

permitieran respetar su entorno natural, sus tradiciones y los saberes de un modo 

que se sigan conservando la diversidad cultural (Silva et al., 2018), y retribuirles lo 

que les corresponde devolverles, una justicia que el patriarcado del arrebató como 

indígenas y como mujeres (Paredes, 2014). 

Esta corriente ha propuesto y defendido un proyecto político y epistemológico 

propio, que es la comunidad, no individualista, ni capitalista y no solo descolonial, ni 

ecológico. Todas estas luchas las abraza y las une en comunidad (Espericueta y 

Fuente, 2021). 

Según Cabnal (2010) el feminismo comunitario se ha manifestado desde un plano 

físico y biológico en el que ha experimentado un cuerpo mental y espiritual de 

saberes y emociones. La autora mencionó que ningún campo del poder de las 

mujeres se comprende separadamente, sino siempre interrelacionados entre sí.   

De esta manera, en el feminismo comunitario se encuentran cinco campos de poder, 

los cuales enfatizan la valoración del trabajo en el campo de las mujeres indígenas 

individual y en comunidad en la conservación de la biodiversidad particularmente de 
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los alimentos bioculturales, estos cinco campos son dinámicos y están 

representados entres sí: espacio, tiempo, cuerpo, memoria, movimiento (Cabnal, 

2010; Paredes, 2011): 

Cuerpo-tierra: la defensa de las tierras o territorio pone en cuestión a Cabnal (2010) 

en una discordancia cuando las mujeres han sido violentadas hasta por esos 

defensores de tierras, que no respetaban a las mujeres que vivían en esas tierras 

reclamadas; mujeres que a través de la tierra han dado de comer y proveen de 

agua, y que en el cuerpo-territorio surge esa conexión intima con la biodiversidad 

del planeta (Andrade Zurit et al., 2017).  

Una biodiversidad que ofrece alimentos, y en este terreno alimentario, las mujeres 

indígenas son violentadas físicamente, junto con fenómenos como la aculturación 

de la alimentación con dietas modernas, a través de una transición nutricional 

provocando una malnutrición al consumir dichas dietas. 

El cuerpo y la tierra y el cuerpo, no son vistos como propiedades individuales del 

capitalista, sino como parte de la comunidad, el cuerpo es una relación entre el ser 

y el estar que van en relación con otros seres y otros lugares para convivir. Por 

tanto, este feminismo milita a favor de la recuperación y defensa de todos esos 

cuerpos (Cabnal, 2015). 

Espacio: para hacer comunidad, puede ser en cualquier lugar, por ejemplo, el hogar, 

la cocina, los espacios para siembra y cultivo, se han considerado espacios 

feminizados (López, 2007; Vizcarra, 2013), las feministas comunitarias representan 

su espacio como vertical (abajo, aquí, ahora desde el subsuelo hasta el espacio 

aéreo) y horizontal (complementariedad, autonomía y reciprocidad entre quienes 

viven en comunidades sea urbano o rural) (Paredes, 2014). El espacio no debe ser 

concebido solo como un lugar externo, sino como una característica inherente a la 

existencia (Cabnal, 2010). 

Tiempo: existe una desigualdad temporal que han padecido las mujeres indígenas, 

ya que su tiempo se ha visto desde la temporalidad de la cotidianidad del hogar y el 

tiempo del hombre, desde lo épico (Espericueta y Fuente, 2021). Por ello, el reclamo 

de las feministas comunitarias de reconocer la doble o triple jornada de trabajo que 

realizan a diario, incluidas las actividades del hogar, las extradomésticas y cuidados 
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a otros familiares que están en situación de dependencia, estas actividades 

desvalorizadas, invisibilizadas y no remuneradas, sobre todo cuando se trata de 

mujeres indígenas (Lawson et al.,2020). El tiempo que dedican a las prácticas 

agroecológicas tiene dos caras: una sujeta a la imposición de subordinación y la 

otra hacia la violencia de sus cuerpos (Galindo, 2019). El feminismo comunitario 

concibe la temporalidad como circular en el que existe una ecología de los saberes 

(Santos, 2010) como el tiempo dedicado a los animales, plantas, periodos de 

siembra y cosecha y consumir alimentos de temporada (Espericueta y Fuente, 

2021). 

2.3.4.2 La memoria y el movimiento 

La memoria de las feministas comunitarias, han sido presentadas como una manera 

de ir tejiendo su propia historia y cómo decide relacionarse con otras y otros 

(Cabnal,2010). La memoria es de gran valor en los pueblos indígenas, ya que el 

conocimiento de la naturaleza de las ancestras tiene un papel importante en muchas 

comunidades, pues son ellas las que identifican en mayor número las plantas para 

alimentarse y las medicinales, una manera de salvaguardar los alimentos 

bioculturales, sumado a ello, la cocina tradicional a base de estos alimentos que 

forman parte de sus saberes ancestrales y que también están en sus memorias. 

El movimiento, permite dejar todo conformismo y estar en retroalimentación 

constante evitando ser alcanzadas por el patriarcado o el neoliberalismo 

(Espericueta y Fuente, 2021). El movimiento es el eje de toda la vida, esencial para 

las culturas humanas, incluidas las plantas y animales. Si quieres que algo muera, 

déjalo quieto (Drexler, 2017, citado por Espericueta y Fuente, 2021). 
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

Desplazamiento de los alimentos bioculturales por ultraprocesados 

La alimentación interpretándola desde hecho sociocultural, además de su función 

fisiológica y nutricional, permite conocer la motivación y motor de las actividades 

humanas y reagrupamientos sociales que interactúan con el ambiente, modificando 

la naturaleza dinámicamente a través del tiempo (contextos históricos) y según los 

ecosistemas (contextos geográficos) para disponer, transformar, distribuir y 

consumir alimentos (FAO, 2014).  

Desde un sistema de dominio capitalista, los hechos sociales sobre la alimentación 

se han convertido en diferencias sociales y culturales, adaptando modos locales e 

internacionales, habiendo una transformación en las necesidades alimenticias. Este 

sistema de dominación está basado en la creciente innovación o transformación 

industrial de alimentos, acompañado de una logística con mayor distribución y 

accesibilidad que han transformado los modos de consumo ofreciendo productos 

deslocalizados o que no se producen localmente (Magaña, 2012). 

Este nuevo sistema agroalimentario surgido del neoliberalismo y del fenómeno de 

la globalización, ha puesto en relieve otras formas de expansión capitalista, sin 

olvidar viejos modelos de explotación, entre esas formas está el extractivismo de 

los recursos locales de países menos industrializados, fracturando sus sistemas 

alimentarios, incluyendo los patrones de consumo culturalmente aceptados 

(Irrazabal, 2014). 

Ello ha producido un nuevo fenómeno que ha cambiado las dinámicas alimentarias 

afectando principalmente a las poblaciones que presentan carencias. Se trata de la 

transición alimentaria y nutricional que, por su impacto ha sido ampliamente 

estudiada como consecuencia de este cambio alimentario, asociado con la mala 

nutrición que caracterizan cada vez más -a las poblaciones pobres (Caballero y 

Popkin, 2002). Este cambio ha provocado un proceso de sustitución de dieta 

tradicional por una occidental -alimentos ricos en grasas y azucares- (Ciprían et al., 
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2013) trayendo consigo consecuencias epidemiológicas que afectan la salud del ser 

humano y su comportamiento individual (López y Carmona, 2005). 

Más allá de la mala-nutrición 

La mala-nutrición o malnutrición, dicha así por la deficiencia o ausencia de 

nutrimentos que ponen en duda la calidad de los alimentos, es el nuevo problema 

que aqueja a las poblaciones empobrecidas, quienes ahora tienen mayor acceso a 

los productos derivados de la expansión del mercado alimentario industrial (Leh, 

2020). Problema acompañado de desempleo rural, baja productividad, restricciones 

al acceso de mercados justos y otras complicaciones derivadas del cambio 

climático, deterioro ambiental, perdida de la biodiversidad y crisis sanitarias como 

fue la pandemia por Covid-19 y con ello problemas sociales, económicos, políticos 

y alimenticios.  

Este problema de malnutrición que por déficit es conocido como desnutrición, se 

refleja en alteraciones como el retraso en el crecimiento y la anemia, mientras que 

en contraparte lo reconocido por el exceso de alimentos ultraprocesados, se refleja 

en enfermedades crónicas no transmisibles, ambos extremos conforman la 

denominada doble carga de malnutrición, que, en las últimas décadas, se ha 

identificado también en poblaciones rurales (Muñoz, 2020). 

El fenómeno de la transición alimentaria nutricional pone en énfasis decisiones 

individuales y familiares, e ignora el valor cultural de la alimentación local que intenta 

y lucha por preservar la biodiversidad a través de prácticas alimentarias cotidianas 

de expresión cultural. No obstante, los sistemas de expansión capitalista 

agroalimentarios y la falta de políticas dirigidas a salvaguardar la seguridad 

alimentaria de los pueblos indígenas, está llevando a muchas comunidades a 

acceder a esos alimentos industrializados y deslocalizados.  

Ciertamente, el desplazamiento es una de las consecuencias más significativas 

ante un mundo globalizado en la alimentación tradicional, pues los pueblos 

indígenas pueden perder un valor significativo cultural que le dan a sus alimentos 

implicando desmotivación para defenderlos. Sin embargo, los alimentos llamados 

bioculturales, persisten en la lucha de la defensa de los territorios de los pueblos 

indígenas, los que incluyen sus modos de vida. Aunque se sabe que la presión de 
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la modernidad pone en riesgo la pérdida de la biodiversidad, así como la seguridad 

alimentaria que incluye un estado nutricional equilibrado, provocando afectaciones 

en la salud del ser humano (Caballero y Popkin, 2002).  

En suma, el desplazamiento de las prácticas alimenticias tradicionales se asocia 

con consecuencias nutricionales negativas para la población indígena, que no solo 

afecta su salud, sino el desplazamiento de una cultura por el gran significado que 

ellos les proveen a sus alimentos cotidianos. 

En este mismo sentido, los alimentos obtenidos de la naturaleza desplazados por 

otros de menor calidad nutricional, está desvalorando la dieta tradicional (a base de 

maíz, frijol, chile) cultivada principalmente en milpas que se encuentran 

desaprovechadas o subvaloradas por la disminución en su demanda y abasto 

(Gálvez y Peña, 2015). 

La reivindicación de los alimentos bioculturales resulta ser un asunto pendiente en 

la agenda de la seguridad alimentaria de los pueblos indígenas. Su rescate en los 

modos de vida y desde el punto de vista cultural podría aminorar el consumo de 

productos dañinos para la salud, y lograr una resignificación sobre los atributos de 

una buena alimentación, basada en la autonomía, al aplicar conocimientos y 

saberes en su producción, recolecta y pesca, así como en su procesamiento. 

Revalorar estos procesos se estará otorgando una cultura local colectiva e histórica, 

que contribuya al desarrollo del bienestar de las familias y poblaciones (Camacho 

et al., 2019). 

Así mismo, la cotidianidad poblacional de estas comunidades ha estado alterando 

sus hábitos alimentarios, no solo por desvalorar el consumo de alimentos 

autóctonos sino también por procesos migratorios, introducciones laborales y flujos 

de mercancías desterritorializadas.  

Además, la modernidad, ha puesto en peligro la sustitución de alimentos cultivados 

con identidad cultural, por otros alimentos acompañados de significados que 

otorgan aparentemente un prestigio social (Rivas, 2010), de los que la mayoría de 

consumidores no perciben los riesgos a cerca de su calidad nutricional lo que puede 

resultar en una sobre o sub valoración (Antle, 2001 citado en Hedo, 2010). Desde 

una perspectiva sociológica, la hibridación, como parte de un mundo globalizado no 
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solo se integra y genera mestizajes, sino que también produce desigualdades y 

diferencias entre culturas. Estos procesos de hibridación promueven mezclas 

interculturales que favorecen la inclusión de otras formas “modernas”, impuestas en 

las industrias alimentarias, donde el proceso se proyecta en los patrones de 

alimentación formando nuevos hábitos en las nuevas generaciones y poniendo en 

desventaja los patrones de consumo locales (Almeida, et al., 2014:4). 

A pesar de que muchas comunidades indígenas han conocido todos los beneficios 

que la naturaleza brinda a su alimentación (Carrillo,2009), confrontan 

continuamente la indecisión de aceptar en sus hábitos los alimentos 

ultraprocesados6 que han llegado a sus hogares, pues no están exentos de estas 

alteraciones alimenticias provenientes de los nuevos mercados con productos de 

fácil acceso aunque con menor calidad nutricional y muchos de ellos de bajo precio 

promocionados por los medios de difusión (OPS y OMS, 2015). Todas esas 

características no solo han secuestrado el paladar de las personas sin importar su 

origen, sino que han permitido justificar su presencia en los hogares pobres que 

viven inseguridad alimentaria definida como “la incapacidad para satisfacer las 

necesidades alimentarias mínimas durante un periodo prolongado” (FAO, 2011, 

s.p.). 

Este cambio de patrones alimenticios en los hogares indígenas, pone en desventaja 

su seguridad frente a crisis sanitarias, una de ellas fue la pandemia Covid-19, 

afectando considerablemente el sistema inmunológico a causa del virus SARS-

CoV-2 (Deossa et al., 2020). Cabe señalar, que los hábitos alimenticios se asocian 

con la salud de la humanidad, puesto que la elección de los alimentos y bebidas 

saludables recomendadas para diferentes segmentos de la población, han dado 

mejores respuestas preventivas ante las afectaciones pandémicas. Según la 

Academia Española de Nutrición y Dietética (2020) se trata de promover la 

alimentación saludable para todas poblaciones, esto es, que sea “suficiente, 

completa, equilibrada, satisfactoria, segura, adaptada al comensal y al entorno 

sostenible” (p. 8). 

 
6 Formulaciones industriales, derivadas de los alimentos o sintetizadas de otras fuentes orgánicas que tienen 
alimentos enteros o ninguno, empaquetados y listos para consumirse que requieren poca o ninguna preparación 
culinaria, empleando sustancias como grasas, aceites, almidones y azúcares (OPS y OMS, 2015). 



46 
 

La Secretaría de Salud en México, acentuó la importancia de la alimentación 

adecuada como estrategia para la prevención de la severidad del virus Covid-19, y 

de igual manera especialistas como la nutrióloga Danitza Montiel del Instituto 

Mexicano del Seguro Social (IMSS), han confirmado que “una adecuada 

alimentación en los pacientes con dicho virus fue fundamental para tener menos 

posibilidades de presentar un cuadro grave de la enfermedad, lograr una pronta 

recuperación y disminuir el riesgo de desnutrición” (Gob. de Méx. 2020, s.p.). Así 

mismo, resignificando los alimentos bioculturales en sus dietas. 

Sin duda, las responsabilidades para lograr una alimentación balanceada y nutritiva 

dependen muchas veces de las mujeres, ya que son ellas las encargadas y 

preocupadas por la preparación de los alimentos en los hogares para el beneficio 

de sus familias, una de las múltiples actividades que ellas tienen a su cargo. No 

obstante, la participación de las mujeres campesinas e indígenas en el hecho 

alimentario, es crucial para la obtención de alimentos bioculturales, mediante la 

selección de semillas nativas, la realización de jornadas en la siembra, el deshierbe 

y la cosecha de la milpa, la gestión del traspatio, resultando en la reproducción de 

recetas impregnadas de saberes culinarios para la transformación de los alimentos 

que llevan a su mesa (Vizcarra, 2020). Transmiten conocimientos por generaciones 

y carecen de procesos de autonomía para tratar de realizar cambios que beneficien 

a la familia y a la comunidad (Torres, 2020).  Es por eso que, llama la atención 

conocer, analizar e interpretar el papel de las mujeres en estos procesos para 

expresar la importancia de la revalorización de la biodiversidad de los patrones de 

consumo alimentario en los hogares indígenas. 

 
3.1 Justificación 

La alimentación contemporánea ha sido modificada cada vez más por el elevado 

consumo de alimentos menos saludables, alimentos demandados por una sociedad 

con determinantes sociales que la han motivado cada vez más a consumir 

productos de fácil adquisición, empaquetados y rápido de preparar, 

independientemente de su calidad nutricional. Estas modalidades han llegado a las 

poblaciones indígenas, desplazando en su alimentación ancestral la dieta de la 

milpa, poniendo en riesgo su seguridad alimentaria al desplazar alimentos 
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originarios que se producen en su misma localidad, sustituyéndolos por alimentos 

industrializados con exceso en grasas, conservadores, colorantes, azúcares entre 

otros aditivos, que regularmente ofrecen las empresas multinacionales. A su vez, 

ha aumentado la dependencia del ingreso familiar de actividades extra agrícolas, 

abandonando muchas veces las prácticas agropecuarias propias de las 

comunidades campesinas que por lo regular son los y las jóvenes indígenas, lo que 

provoca la accesibilidad de consumir nuevos alimentos como los ultraprocesados, 

que en exceso provoca daños a la salud. Datos que ofreció la ENSANUT (2020) 

durante la pandemia Covid-19 en zonas rurales describieron que los niños menores 

de 5 años sufrían de desnutrición, que las cifras de la obesidad y el sobrepeso en 

niños de edad escolar ascendieron en 2018 de 17.75% a 19.1% en 2020, que en 

este mismo año la prevalencia de obesidad entre los adolescentes aumentó 17.2%, 

siguiendo en las zonas rurales el sobrepeso en las mujeres adultas aumentó 28.4% 

y en hombres 22.7%, mientras que en las zonas urbanas, el incremento fue de 

26.1% en mujeres y de 28.3% en hombres.  

Los datos de sobrepeso y obesidad en personas adultas, la prevalencia fue de 

38.7% y 33.9% en zonas rurales, mientras que el 38.0% y 36.5% en zonas urbanas 

respectivamente. Lo que significó que hubo más personas adultas con sobrepeso 

en zonas rurales y el nivel de obesidad es mayor en las zonas urbanas. 

Cabe mencionar que México ocupa el segundo lugar a nivel mundial en obesidad 

según la OMS y es una enfermedad crónica a partir de un desequilibrio entre el 

consumo y gasto energéticos que conduce a una excesiva acumulación de grasa 

según sexo, estatura y edad considerandose entre otros criterios diagnósticos, 

cuando el índice de masa corporal es mayor o igual a 30.0 kg/m2 (INSP, 2019). 

Ahora bien, frente a estas crisis que se suscitaron y la necesidad de enfrentar a los 

problemas alimenticios en la pandemia por Covid-19, fue importante realizar 

estudios y conocer las estrategias de los habitantes de comunidades para poder 

acceder e identificar los alimentos que se consumieron antes, durante y 

postpandemia ya sea alimentos bioculturales o ultraprocesados y cómo el fenómeno 

de la transición nutricional alimentaria impactó con mayor fuerza la dieta habitual. 

Así también, surge la necesidad de visibilizar la participación de las mujeres en 
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estas estrategias en cuanto a la producción, procesamiento, almacenamiento y 

preparación de los alimentos, e inclusive de la preservación de la biodiversidad y de 

los recursos naturales sobre lo cual ellas tienen un valioso cúmulo de conocimientos 

(Lahoz, 2006). Si bien, las experiencias de las mujeres respecto a dicha 

responsabilidad dependen del contexto y de su situación de género; el interés de 

este trabajo también se centró en conocer la manera en que las mujeres rurales en 

particular viven esas asignaciones y contribuyen a la construcción de patrones de 

consumo alimentario. El vínculo de las mujeres con la alimentación en el campo es 

más fuerte y se asocia con la vida, por ello, representa más trabajo para ellas 

(Torres, 2018). 

Aunado a la globalización alimentaria, el fenómeno de transición nutricional y los 

contextos emergentes de medidas restrictivas dictadas por las autoridades 

gubernamentales de salud pública para controlar el desarrollo de la pandemia 

Covid-19 (marzo 2020-2023), específicamente el confinamiento domiciliario y la 

restricción de movilidad social, surgieron diversos escenarios relacionados con los 

posibles desabastos alimentarios en los hogares indígenas otomíes que dependen 

de la biodisponibilidad de ingresos (agrícolas y extra-agrícolas) para complementar 

su consumo alimentario cotidiano. Una vez separadas estas medidas restrictivas (a 

partir de septiembre de 2021), otros escenarios se produjeron en la postpandemia 

sin que se conocieran las respuestas sociales de los hogares afectados, por lo que 

surge la siguiente interrogante: 

¿Cuáles son los procesos sociales bioculturales (desplazamiento-resignificación, 

subvaloración, hibridación) que constituyeron los patrones de consumo ante el 

fenómeno de globalización y transición alimentaria-nutricional en tiempos de 

pandemia y postpandemia Covid-19 y qué papel juegan las mujeres indígenas en 

estos procesos?  

 
3.2 Objetivos 

Objetivo General 

Analizar los procesos sociales de los alimentos bioculturales (desplazamiento, 

resignificación, subvaloración, hibridación) en los patrones de consumo de los 
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hogares indígenas ante el fenómeno de transición alimentaria-nutricional en tiempos 

de confinamiento y postconfinamiento por pandemia Covid-19. 

Objetivos específicos 

§ Revalorar los alimentos bioculturales disponibles y consumidos en los 

hogares de comunidades indígenas otomíes, durante el confinamiento por la 

pandemia Covid-19. 

§ Reconocer la presencia de los alimentos bioculturales en las ceremonias, 

rituales y festividades del pueblo otomí, como parte de las estrategias para 

salvaguardar la biodiversidad en contextos de transición alimentaria y 

postconfinamiento causado por la pandemia Covid-19. 

§ Analizar la autovaloración del trabajo femenino en la conservación de la 

alimentación biocultural otomí del feminismo comunitario. 
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4. METODOLOGÍA  
El estudio de esta investigación se realizó desde el paradigma interpretativo en los 

hogares de comunidades otomíes, para identificar los principales patrones 

alimentarios de algunos habitantes a través de la biodisponibilidad durante y post 

confinamiento de la pandemia Covid-19. 

Para dar respuesta a la interrogante de investigación, el estudio se realizó desde el 

enfoque cualitativo y antropológico (a partir de las etnografías alimentaria y 

feminista). 

Las etnografías “se han abocado a documentar las prácticas alimentarias como 

fuerzas impulsoras de la sociabilidad y tienen peculiaridades metodológicas” (Haller, 

2011:107). Por ejemplo, la alimentación se presenta como el rasgo fundamental que 

articula los diferentes ámbitos de las sociedades indígenas desde sus prácticas y 

organizaciones sociales para mantener los eco-subsistemas, como “la reproducción 

de cosmovisiones ligadas a la agricultura, la salud y la enfermedad, apuntando a los 

rituales de curación ligados a los alimentos” (Alonso et al., 2020: 286). 

La investigación etnográfica alimentaria apoya en la adquisición de información 

acerca de los patrones de consumo alimentario en los hogares otomíes, desde un 

nivel socioeconómico y cultural, dicha etnografía es idónea en esta investigación 

porque proporciona datos referentes a los alimentos consumidos antes, durante el 

confinamiento y postconfinamiento por pandemia Covid-19   

Por lo tanto, la etnografía alimentaria es una herramienta para comprender los 

patrones de consumo construidos dinámica y culturalmente (tiempo y espacio), 

además permite no solo recuperar los conocimientos y las experiencias cotidianas 

con el acto de comer, sino también reconocer los procesos de resignificación, 

valoración, transformación y recuperación de alimentos en riesgo de pérdida 

biocultural. 

De igual manera, a través de la etnografía como apoyo para comprender el 

feminismo y recuperar los conocimientos y las experiencias cotidianas de las 

mujeres indígenas y rurales, en el caso de la etnografía situada que reconoce que 

la interpretación de las mujeres otomíes individuales y en colectivo, se sitúa en 
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parcialidad con respecto a la vida de los hombres de la misma comunidad. Además, 

que las relaciones de género se sitúan en contextos sociales localizados en un 

territorio, que se insertan en sistemas de dominación económicos y políticos donde 

predominan desigualdades sociales (Castañeda, 2008).  

Esta etnografía situada dentro de los hogares otomíes contempla: 

“Por un lado, la posición subalterna de las mujeres en relación con los varones, 

donde las relaciones de poder y opresión a través de un patriarcado que estructura 

la sociedad. Por otro lado, se hace visible que la situación compartida entre mujeres 

toma distintas jerarquías dependiendo de la trayectoria social, histórica, cultural de 

cada mujer” (Sciortino, 2012).  

En este sentido, el feminismo comunitario propone cinco campos de poder, de los 

cuales se abordaron tres de ellos, donde se apreció el trabajo de las mujeres en la 

conservación de alimentos bioculturales. 

4.1 Diseño de la investigación 

Para el diseño de investigación, se realizaron visitas de campo para conocer el área 

de estudio en San Pedro Arriba y San Pedro Abajo, comunidades de Temoaya, 

México. A través de la etnografía alimentaria con tres técnicas de investigación: 

observación participante, entrevistas a profundidad y una bitácora de la 

alimentación, y adicionalmente con la construcción y análisis de tablas de frecuencia 

de consumo de alimentos. 

En este sentido, la etnografía se retoma en la memoria individual y colectiva de las 

personas entrevistadas referido en tiempos de pandemia (confinamiento y post). 

Para ello, no solo se realizó la observación participante en las dos comunidades de 

estudio, sino que se referenciaron específicamente a los subsistemas 

socioecológicos (milpa, monte y traspatio), además de las tiendas y mercados 

donde las personas distinguieron entre la disponibilidad y el acceso a los alimentos 

que consumieron.  

Se utilizó la etnografía feminista, a través de los campos de poder, las cuales en 

este sentido evita utilizar técnicas como la observación participante (que fue lo que 

se utilizó en un principio de la investigación) esta técnica permitió revelar relaciones 

de poder y jerarquías en la vida cotidiana de las mujeres. 
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Este trabajo también se realizó con técnicas del diagnóstico participativo con 

perspectiva de género (DPR-PG) (Expósito, 2003) para completar la etnografía 

feminista, en el que se dirigió principalmente a la valoración del trabajo de las 

mujeres y a la conservación de los alimentos bioculturales a través de cinco 

herramientas del DPR-PG y otra novedosa: “las ollas” obtenida de las mismas 

prácticas de la investigación-acción en el medio rural (Expósito, 2003, pp.92-102). 

4.2 Comunidades de estudio 

Las poblaciones de estudio en las que se llevó a cabo la investigación fueron San 

Pedro Arriba y San Pedro Abajo, comunidades de origen otomí, ubicadas en el 

municipio de Temoaya, en el Estado de México (Figura 1).  

Según datos del Consejo Nacional de Evaluación de la Política de Desarrollo Social 

(CONEVAL, 2020) el 18.1% de la población del municipio se encuentra en extrema 

pobreza y el 43% en pobreza moderada. San Pedro Arriba es la segunda delegación 

más poblada del municipio con 7,476 habitantes (50.2% son mujeres) y conforman 

1,537 hogares con un promedio de 4.9 miembros por hogar. San Pedro Abajo tiene 

una población total de 4,780 (51% son mujeres) que constituyen 857 hogares con 

5.6 miembros por hogar. Entre las dos comunidades suman un 87% de población 

indígena. Prevalece el clima subhúmedo, con dos épocas marcadas: seca y de lluvia 

que hace que en la mitad de los hogares aún se conserven tres subsistemas 

socioecológicos (MMT) que les proveen de alimentos bioculturales, agua y leña. 

Entre sus actividades socioeconómicas y alimentarias destaca el comercio de 

tapetes, pulque, tortillas hechas a mano, comercios propios, el empleo fuera de sus 

comunidades y la agricultura; en el que predomina el cultivo de maíz, quelites, 

plantas medicinales y ornamentales, recolección de hongos de temporada, insectos 

y cuidado de animales domésticos y de traspatio (INEGI, 2020). 
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Figura 1. Mapa de las comunidades otomíes San Pedro Arriba y San Pedro Abajo. Temoaya, Méx. 

Fuente: Google Maps, 2020 
                                                              

4.3 Estructuración de metodología por objetivo   

Para cumplir con el primer objetivo de la investigación, se realizaron visitas de 

campo para conseguir la autorización de los delegados y las personas que apoyaron 

el desarrollo de la investigación en las dos comunidades, la cual comenzó en 

octubre del 2021, puesto que por situaciones de pandemia y por medidas sanitarias 

el gobierno implementó el distanciamiento social en toda la población para controlar 

los contagios del virus SarsCov-2 por lo que se pospuso un año después de la 

contingencia por Covid-19. Al inicio de las visitas hubo cierta desconfianza por parte 

de las personas a las que se visitaron, aunque algunas como es el caso de las 

hermanas Amada y Angelina quienes proporcionaron su apoyo desde un inicio. 

Posteriormente y para agilizar la investigación, se optó por visitar escuelas públicas 

de nivel educativo básico, una primaria y un kínder en el que sólo se obtuvo la 

autorización para asistir a un grupo de los grados de primero y sexto por comunidad, 

comenzando en febrero del 2022 el trabajo de campo, donde se dieron platicas a 

80 madres y padres de familia sobre la importancia de los alimentos bioculturales 

disponibles en sus comunidades, haciendo un registro a través de un cuestionario 
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de frecuencia de consumo y memoria de la alimentación que consumieron sus 

familias durante y después del confinamiento por Covid-19. 

En el cuestionario de frecuencias de consumo se realizó un llenado por parte de los 

y las participantes sobre sus datos sociodemográficos, si poseían subsistemas de 

producción (MMT) para el sustento familiar, y un listado de biodisponibilidad y 

consumo de alimentos originarios de las comunidades (retomando el listado del 

proyecto del estudio de las canastas alimentarias de la dieta MMT (Vizcarra et al., 

2023) que constituyeron 128 alimentos (38% milpa, 41% monte, 21% traspatio) 

adicionando 35 alimentos más con la presente investigación (29 de traspatio, uno 

de milpa y siete de monte, resultados del primer producto), este listado se dividió en 

alimentos que proporcionan (verduras, frutas, leguminosas, productos de maíz, de 

origen animal, insectos, especias y oleaginosas). Y otro listado de productos que se 

consiguieron en tiendas locales y supermercado, con un listado de 42 alimentos con 

características industrializadas (procesados y ultraprocesados).  

De igual manera se identificaron las frecuencias de consumo (diario, semana, mes, 

por temporada seca y húmeda) en dos secciones: consumo actual y durante el 

confinamiento (marzo-agosto 2020). Si en ese momento seguían consumiendo el 

alimento o lo dejaron de consumir, así como la manera como los obtuvieron 

(producido, comprado, intercambiado, ayuda). También hubo un apartado en el 

cuestionario de los posibles padecimientos que presentaban los y las encuestadas 

y sus familiares: enfermedades crónicas no transmisibles (diabetes mellitus tipo 2, 

hipertensión arterial, insuficiencia renal) o alguna condición de desnutrición, 

sobrepeso-obesidad. Posteriormente se realizó una base de datos para referir la 

disponibilidad alimentaria y registrar la estimación de la frecuencia de consumo, de 

los alimentos que más se consumen tanto bioculturales como industrializados, de 

los que ya no son parte de su dieta habitual, pero que aún disponen de ellos. 

Para la segunda etapa de la investigación y del segundo objetivo, resultados que se 

encuentran en el segundo producto de investigación (Cortez, 2023), el estudio se 

inscribió dentro del campo de la antropología alimentaria. Se realizaron 20 

entrevistas con preguntas abiertas a mujeres de la comunidad y de observación 

participante durante tres festividades cívico-religiosas del año 2022 en la comunidad 
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de San Pedro Arriba, haciendo hincapié en el significado que para ellas y sus 

familias tienen la preparación, consumo y valoración poniendo énfasis en que se 

trataba del periodo post-pandemia Covid-19. Las entrevistas se realizaron durante 

el Aniversario de la Independencia de México (15 de septiembre), día de muertos 

(1 y 2 de noviembre) y festividad del Santo Patrono (4 al 18 de diciembre). Así 

mismo, la etnografía descriptiva se apoyó con recursos visuales a través de 

fotografías que capturaron cada ceremonia. Cabe señalar, que la etnografía 

alimentaria refleja una temporalidad y espacialidad amplia para una reflexión 

transversal etnológica de las localidades (Alonso et al., 2020). Es por ello, que se 

retomó la memoria individual y colectiva de las personas entrevistadas para referir 

la alimentación que se consumió un año atrás y después de la pandemia a un tiempo 

determinado y retrospectivo, refiriendo a recordar estas festividades en el periodo 

de confinamiento de la pandemia (2020 y 2021), pues por esta situación se 

prohibieron eventos masivos como los religiosos, de diversión y civiles y actividades 

públicas y privadas, restaurando estas actividades hasta el año 2022. En san Pedro 

Arriba se suspendieron celebraciones sobre todo religiosas de Semana Santa, Día 

del Santo Patrono San Pedro y peregrinaciones a la Basílica de Guadalupe y 

Chalma. 

Finalmente, para efectuar con el tercer objetivo el estudio se apoyó del Diagnóstico 

Rural Participativo con Perspectiva de Género (DRP-PG) como una técnica o 

herramienta que permite a las comunidades rurales, hacer su propio análisis, que 

comiencen a autogestionar su planificación y desarrollo (Expósito, 2003), donde se 

comparten experiencias y analizan los conocimientos de los participantes para la 

mejora de habilidades de planificación y acción. Este diagnóstico, ha desarrollado 

herramientas de la perspectiva (de análisis de género) dónde se hilaron con cada 

uno de los campos de poder de las mujeres, evidenciando las desigualdades de 

género en las comunidades y visualizando las acciones e implicaciones que 

contribuyen a autovalorar el trabajo de las mujeres indígenas. 

En este caso se trabajó con un grupo focal de diez mujeres quienes participaron 

anteriormente en estudios antropológicos sobre el papel de los alimentos 

bioculturales en la construcción social de patrones de consumo. De igual manera, 



56 
 

se trabajaron tres campos de poder que permitieron apreciar el papel de las mujeres 

otomíes en la conservación de alimentos bioculturales dentro de sus dietas, 

seleccionando cinco herramientas clásicas del DRP-PG y la herramienta novedosa 

de “las ollas”, que se obtuvo de las prácticas de la investigación-acción en el medio 

rural (Expósito, 2003, pp.92-102): 

1. Cuerpo a) Distribución de tareas: se analizaron las diferencias de trabajo en el 

campo y en el hogar entre hombres y mujeres, así como la asignación de 

actividades para cada uno de los integrantes de la familia, para crear conciencia de 

los roles asignados. b) Toma de decisiones: una manera de examinar quién se 

involucra y toma las decisiones en los diferentes ámbitos de la vida familiar. 

2. Espacio: c) Mapa de biodisponibilidad: crea una concepción compartida sobre la 

utilización de espacio y la disponibilidad que tienen para conseguir los alimentos 

dentro de la comunidad y así analizar la responsabilidad de cada sexo de acuerdo 

con la biodisponibilidad. También, se identificaron los lugares en los que se 

encontraron y dispusieron los alimentos.  

3. Tiempo: d) Reloj de actividades: se visualizó la división del trabajo de las mujeres, 

evidenciando por hora sus actividades cotidianas. e) Uso del tiempo: se describieron 

las actividades únicamente de las mujeres, incluidas las actividades domésticas, 

productivas y de recreación, con la intención de visualizar la carga de trabajo de la 

mujer contribuyendo la valoración de su tiempo. También se identificó el tiempo que 

dedican a las actividades propias de las mujeres, que aún mantienen en su 

memoria.  

4. Cuerpo-territorio-alimentario: f) Ejercicio de la Olla: esta herramienta es parte de 

una metodología socioambiental y productiva para una transición agroecológica 

participativa (Hernández y Londoño, 2020). Se presentó en torno a la provisión de 

la alimentación de las familias, a través de sus relaciones en los subsistemas 

agroecológicos, milpa, monte y traspatio (MMT). Relaciones que llevan implícito los 

saberes y distribución sexual del trabajo: desde cómo y para qué se produce, lo que 

se recolecta, también se hizo un rescate de los conocimientos por medio de recetas 

tradicionales en los hogares otomíes como un eje de preservación en la memoria 
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de los alimentos bioculturales. De igual modo, se presentaron los alimentos que se 

compraron en tiendas, incluidos los alimentos ultraprocesados.  

Criterios de selección de la muestra 

El estudio fue exploratorio, a través de un estudio exploratorio con un muestreo por 

conveniencia o mediante la técnica de “bola de nieve” según Atkinson y Flint (2001), 

la cual es una buena técnica para realizar investigación exploratoria y cualitativa con 

una población pequeña con individuos escogidos al azar que posteriormente 

recomendaran a otros y participen en el estudio (citado por Alloatti, 2014). Por lo 

que se inició el muestreo con dos hogares de mujeres trabajadoras en los 

subsistemas agroecológicos MMT, quienes guiaron y recomendaron a otras 

mujeres y hombres otomíes que apoyaron en la investigación, cada madre y padre 

de familia, fueron los responsables de la alimentación en sus hogares y al mismo 

tiempo eran trabajadoras en las actividades agrícolas características de las 

comunidades. El promedio de edad de los y las participantes fue de 30-40 años, y 

la mayoría contaron con estudios de primaria y secundaria. 
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5. RESULTADOS 
Los resultados del trabajo de investigación se presentaron en tres capítulos de libro: 

uno publicado y dos aceptados para su próxima publicación.  

 5.1 Disponibilidad y consumo de alimentos bioculturales 

El capítulo titulado “Importancia de la disponibilidad y consumo de alimentos 

bioculturales en las dietas de las familias otomíes, durante el confinamiento de la 

Pandemia Covid-19” del libro no.2 que forma parte la Colección Acercamientos 

Etnográficos a la Alimentación de la Benemérita Universidad Autónoma de Puebla. 

Coordinado por la Especialidad de Antropología de la Alimentación. Facultad de 

Filosofía y Letras. 

En términos generales, en este capítulo se enlistaron los alimentos de los 

subsistemas agroecológicos Milpa, Monte y Traspatio que formaron parte de los 

patrones de consumo de los hogares otomíes de las comunidades San Pedro Arriba 

y San Pedro Abajo del municipio de Temoaya en el Estado de México, durante el 

confinamiento por la pandemia Covid-19. 
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5.2 Los alimentos bioculturales en las festividades 

El segundo producto respondió al objetivo: Reconocer la presencia de los alimentos 

bioculturales en las ceremonias, rituales y festividades del pueblo otomí como parte 

de las estrategias para salvaguardar la biodiversidad en contextos de transición 

alimentaria y postconfinamiento causado por la pandemia Covid-19. 

Este trabajo se encuentra publicado como Capitulo II: “El papel de los alimentos 

bioculturales en las fiestas cívico religiosas otomíes, en contextos de transición 

alimentaria nutricional”. del Libro Alimentación, nutrición y salud de poblaciones 

vulnerables en el Estado de México: Nueve estudios de mujeres en las ciencias e 

Interdisciplinariedad. Coordinado por Carmen Liliana Ceballos Juárez y Alejandra 

Donají Benítez Arciniega (pp: 46-87). Editado por Corporación Ígneo S.A.C. ed. 

Caduceus José Olaya 169, Ofic. 504, Miraflores. Lima Perú, Primera edición. ISBN: 

978-612-49439-4-2, en diciembre del 2023. 

En este texto se analizaron tres festividades de San Pedro Arriba, Temoaya 

realizadas en el año de 2022: Aniversario del día de la Independencia de México 15 

y 16 de septiembre; Celebración del Día de Muertos 1 y 2 de noviembre; y la 

festividad de San Pedro (santo patrono) del 4 al 18 de diciembre.  En este trabajo 

se explicó el papel social que juegan los alimentos bioculturales en las fiestas cívico-

religiosas otomíes, como una forma de resistencia y para evitar la pérdida de la 

biodiversidad alimentaria.  
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5.3 El trabajo femenino en la preservación de alimentos bioculturales 

Finalmente, el texto “Autovaloración del trabajo femenino en la conservación de la 

alimentación biocultural otomí del Estado de México: Una mirada del feminismo 

comunitario”, fue aceptado para ser publicado en la obra colectiva que llevará por 

título Feminismos comunitarios en México. Experiencias agroecológicas, 

organizativas y de liderazgo, coordinada por Ana Gabriela Rincón Rubio y Alma Lili 

Cárdenas Marcelo.  Posiblemente será editado por la UNAM. 

Este capítulo gira en torno al objetivo de la tesis que buscó analizar la autovaloración 

del trabajo de las mujeres en la conservación de la alimentación biocultural de la 

comunidad otomí a partir del feminismo comunitario.  Desde esta perspectiva se 

abordaron tres campos de poder de las mujeres indígenas: cuerpo-territorio, 

espacio y tiempo los cuales son indispensables para comprender el valor del trabajo 

de las mujeres indígenas en los tres subsistemas agroecológicos milpa, monte y 

traspatio, como una manera para emprender procesos de reconocimiento de la 

autovaloración y reconocimiento del trabajo de ellas en la conservación de los 

alimentos bioculturales y construir un camino hacia la soberanía alimentaria. 
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6. DISCUSIÓN Y CONCLUSIONES 
Son diferentes causas las que determinan los factores socioculturales que 

intervienen en la modificación de los patrones de consumo en la vida cotidiana de 

los seres humanos, referidos a los avances tecnológicos que dinamizan la vida 

social, los cambios culturales de imitación de otras costumbres perdiendo rasgos de 

identidad, la incorporación de las mujeres en el mercado laboral, lo que hace que 

de cierta manera se consuman alimentos de rápida adquisición por la idea de “ya 

no hay tiempo para cocinar”, y al mismo tiempo evitar esa unión que provocaba 

comer con la familia diariamente en los hogares.  

Particularmente, en los hogares otomíes de las comunidades de San Pedro Arriba 

y San Pedro Abajo del municipio de Temoaya se obtuvo información relacionada 

con los patrones de consumo cotidiano de algunos de sus pobladores, así como el 

consumo propio de las festividades cívico-religiosas, particularmente en el 

postconfinamiento de la pandemia por Covid-19. 

Los alimentos bioculturales fueron clave para distinguir los procesos  de anclaje 

entre la identidad y el territorio indígena campesino otomí,  los cuales representaron 

el vínculo entre la preservación del consumo de alimentos locales, la difusión de 

patrones de consumo  occidentales y las relaciones  comunitarias  para alimentarse 

con la disponibilidad de recursos  que mantenienen vigente la importancia biológica 

y cultural de aquellos elementos que permean en la pertenencia comunitaria y el 

territorio biocultural en el que habitan los hogares  y las familias otomíes de San 

Pedro Arriba.   

Para la mayoría de las familias indígenas con las que se convivió, se percibió que 

su alimentación no cambió (como era antes del confinamiento) que aunque no es 

basta, significativamente consumieron alimentos (bioculturales) que compraban ya 

sea con los vecinos que tienen parcelas o en las tienditas cerca de sus domicilios, 

específicamente para quienes eran dueños de este tipo de negocios proveedores 

de alimentos, no se notó preocupación al respecto, ya que se abastecían de sus 

propios productos (algunos los almacenaron o deshidrataron para después 

consumirlos) y también los podían vender, considerando que tanto la disponibilidad 

como el acceso de alimentos estuvieron garantizados para ellos y sus familias, a 
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través de alguno de los subsistemas MMT. Su vida cotidiana, se tornaba normal, 

aunque algunos llegaron a enfermar por el virus, pero pudieron salir de ello, gracias 

al uso medicinal de las hierbas y plantas silvestres que podían consumir o les 

recomendaban. Gracias a estos subsistemas vivos, la población en general no pasó 

a un estado de inseguridad alimentaria grave, de esta manera también se puede 

decir que hubo una resignificación de los alimentos bioculturales que se cultivan y 

cosechan en las dos comunidades en tiempo de confinamiento, una revalorización 

de estos alimentos por parte de las familias otomíes, a pesar de que han modificado 

sus hábitos alimenticios con productos de la dieta occidental (refiriendo a los 

ultraprocesados), que poco a poco han desplazado a los alimentos originarios, pero 

también han sido causa de enfermedades degenerativas como la diabetes, el 

sobrepeso y obesidad, pues entre sus pobladores al menos una persona de cada 

dos familias lo reportaron. 

Con estas etnografías (alimentaria y feminista), se pudieron identificar los 

comportamientos alimentarios de los pobladores otomíes, las cuales tuvieron como 

escenarios las festividades mexicanas como la Independencia de México, donde los 

alimentos típicos de esta fecha sobresalieron, habiendo una hibridación en el 

consumo al combinar los alimentos ultraprocesados con los alimentos tradicionales. 

Situación que coincide con el estudio realizado por Almeida (2014) donde percibió 

que los alimentos ultraprocesados han sido un riesgo para el sobrepeso y otras 

enfermedades cardiovasculares entre los jóvenes ecuatorianos, sin embargo, más 

allá de ese sincretismo donde se combinan formas más modernas de hibridación, 

se han olvidado las viejas prácticas de alimentación contra comida chatarra 

impuesto por las grandes industrias. 

Los conocimientos culinarios transgeneracionales son parte del sostén de la 

biodiversidad alimentaria al menos en la celebración del día de muertos, en los 

saberes al colocar la ofrenda junto con los hijos e hijas y los sabores en la 

preparación de los guisos (los que gustaba a sus familiares fallecidos), pues según 

los informantes, la mayoría de los ingredientes se obtuvieron de los subsistemas 

MMT de la misma comunidad, lo que significó una revaloración biocultural y una 
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valoración para sus tradiciones que se niegan a perder ya que para ellos tiene y 

significa un arraigo ancestral. 

De este modo se presentó también una resignificación en la comida tradicional con 

la que recuerdan a sus difuntos que va más allá de un alimento ancestral, sino del 

significado que, para ellos, tuvo el colocar tal o cual platillo, veladoras y hasta el pan 

de muerto, la sal y las velas sobre pencas de maguey con el nombre de sus difuntos 

en cada una, tradiciones y conocimientos que han heredado por generaciones. Así 

como lo plasma Vazquéz (2007), que lo relaciona con las territorialidades, una 

manera de resistirse a lo tradicional o se imponen a su propio pasado, este proceso 

puede verse como estrategia para salvaguardar el territorio y todo lo que conlleva 

con él, desde lo cultural e histórico, de esta manera enfrentar a los cambios sociales. 

Sin embargo, colocaron pocos productos (refrescos, golosinas, bebidas alcohólicas 

y calaveritas de dulce y chocolate) de la dieta occidental lo que significa una 

hibridación en sus ofrendas. En cuanto a la fiesta del Santo Patrono, celebración 

que se realiza en la plaza principal (espacio que se convierte en excesos de 

consumo de alimentos industrializados), existió una subvaloración de estos 

alimentos, como parte del proceso de la transición alimentaria, la población otomí 

ya adaptada a estas modernidades alimentarias, demostró un importante consumo 

en el consumo por parte de los jóvenes y niños de alimentos ultraprocesados, de 

esta manera se sustituyeron al menos en esta festividad a los alimentos 

bioculturales. 

El papel de las mujeres en estos procesos, fue importante, por ser ellas las 

cuidadoras del medio natural y alimentario, del mantenimiento de las tradiciones y 

costumbres prehispánicas, así como del cuidado y servicio en sus hogares, que 

durante la etapa de confinamiento no fue la excepción, al tener ellas un arraigo de 

saberes en el cuidado de sus familiares ante las posibles enfermedades que se 

registraron durante el confinamiento por Covid-19, pudieron superar las situaciones 

adversas y mantener una resiliencia en esta etapa. Lo anterior no es más que un 

reflejo del trabajo productivo asignado y resignado de las mujeres otomíes al dar y 

cuidar de sus familias que para ellas ha sido algo a lo que su género está sometido, 

y que sin embargo ellas disfrutan.  
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Además, se observó que las desigualdades siguen siendo muy marcadas, y en 

términos del feminismo comunitario como lo comenta Cabnal (2010), es importante 

primeramente, concientizar su propia valoración o autovaloración, de esta manera 

reclamar un reconocimiento que se han ganado por el trabajo del cuidado de la 

biodiversidad, a pesar de las amenazas por la pérdida de sus territorios; la 

desvalorización por parte de sus familiares o parejas y de las políticas públicas al 

no considerar la importancia que tienen las mujeres en los temas agroecológicos. 

De igual manera estos estudios etnográficos, sirven de apoyo en la investigación 

social y como escenarios para desarrollar metodologías para nuevos estudios 

relacionados con la valorización del trabajo de las mujeres indígenas y también para 

promover el cuidado de la biodiversidad y el consumo de los alimentos bioculturales, 

como la Canasta Alimentaria MMT (Vizcarra et al., 2023), sobre todo para las 

nuevas generaciones, que poco a poco han cambiado su estilo de alimentación, 

influenciados por la modernidad y medios publicitarios de empresas 

multinacionales, evitando los alimentos tradicionales y ancestrales, a pesar de que 

siguen siendo parte del consumo de las poblaciones indígenas que aún se 

encuentran en los subsistemas MMT. Que a través de programas políticos 

concientizar a la población que muchos ignoran sobre su cuidado y de las 

propiedades nutritivas que aportan a la salud de los humanos, como en el caso de 

la pasada crisis sanitaria por pandemia. Cabe destacar que al no intervenir en 

procesos de recuperación y revaloración de los alimentos bioculturales, existe el 

riesgo de desplazar con la dieta occidental, lo que provocaría el aumento de 

enfermedades asociadas con esta dieta, por lo que es indispensable retomar el 

modelo de la dieta tradicional o la recuperación de patrones alimentarios a base de 

dieta de la milpa que fomente la salud humana y que contribuya a la soberanía 

alimentaria, desalentando el consumo de alimentos ricos en grasas saturadas y 

azúcares, por ello seguir realizando estudios que promuevan la producción y 

consumo de alimentos biodiversos y locales, aunque en realidad ante un mundo 

globalizado y capitalista es un desafío para los productores de comunidades 

indígenas el competir con monopolios que han dominado cada vez más. 
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