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Resumen

Objetivo: Analizar las transformaciones de las practicas alimentarias en los grupos domésticos del
municipio de Zinacantan, Chiapas, en el contexto de la creciente insercion del turismo. Metodologia:
A partir de un enfoque cualitativo se aplicaron entrevistas semiestructuradas, observacion
participativa, una visita exploratoria y un taller culinario con mujeres integrantes de una cooperativa
textil. La informacion de campo se analizd con el programa ATLAS.Ti v. 7.5.4. Resultados: Se
identificaron seis categorias de las practicas alimentarias: abastecimiento, preparacion de comidas
cotidianas y festivas, asi como las ofrecidas a turistas, comensalidad, y transmision de conocimientos.
Se identifico que algunas précticas alimentarias persisten, mientras otras se han modificado por
procesos asociados al turismo, el mercado externo y dinamicas globales. Discusion: Se observan
transformaciones alimentarias que evidencian tanto impactos positivos (visibilizacion cultural,
generacion de ingresos) como negativos (mercantilizacion, incorporacion de alimentos
ultraprocesados) en la vida comunitaria. Estas dindmicas muestran las tensiones entre continuidad y
cambio, autenticidad y adaptacion, asi como entre las economias locales y las exigencias del turismo.
Conclusiones: Las transformaciones de las practicas alimentarias son constantes, habria que encontrar
el equilibrio entre la preservacion de lo tradicional y la adaptabilidad a la vida moderna, promoviendo
el retorno a los métodos tradicionales para evitar en lo posible los alimentos ultraprocesados.

Palabras clave: alimentacion contemporanea, comensalidad, grupos domésticos, turismo, mujeres,
mercantilizacion.

Abstract

Objective: To analyze changes in food practices among households in the municipality of Zinacantén,
Chiapas, in the context of growing tourism. Methodology: A qualitative approach was employed,
involving semi-structured interviews, participatory observation, an exploratory visit, and a cooking
workshop with women members of a textile cooperative. Field data were analyzed using ATLAS.Ti
v. 7.5.4. Results: Six categories of food practices were identified: food supply, preparation of
everyday and festive meals, as well as meals offered to tourists, commensality and knowledge
transmission. It was found that some food practices persist, while others have been modified by
processes associated with tourism, the external market, and global dynamics. Discussion: Food
transformations are observed, revealing both positive impacts (cultural visibility, income generation)
and negative impacts (commodification, incorporation of ultra-processed foods) on community life.
These dynamics reveal tensions between continuity and change, authenticity and adaptation, as well
as between local economies and the demands of tourism. Conclusions: Transformations in food
practices are constant, and a balance must be struck between preserving tradition and adapting to
modern life, promoting a return to traditional methods to minimize the use of ultra-processed foods
as much as possible.

Keywords: contemporary food, commensality, household groups, tourism, women, commodification.



Introduccion

El estudio de las practicas alimentarias en la vida cotidiana de las comunidades o grupos
sociales ha cobrado relevancia en la antropologia social. Segiin Magallanes, Limon y Ayus
(2005), las practicas alimentarias engloban creencias y habitos en torno a la comida. De
Garine (2016) propone que las practicas alimentarias son aquellos procesos de obtencion,
preparacion y consumo que, ademas, estan constituidos por ingredientes y recetas heredadas
de generacién en generacion y expresan el comportamiento de los grupos sociales. Las
practicas alimentarias también representan los sabores, saberes, conocimientos y tradiciones
que contienen historia y hacen viva a una comunidad (Nieto-Mejia, 2020).

La unidad de analisis de este estudio son los grupos domésticos, entendidos como un
conjunto de personas que comparten un mismo espacio de residencia, trabajo o produccion
(Hernéandez-Corrochano, 2012), representan una unidad articuladora entre cultura, territorio
y recursos (Toledo y Barrera Bassols, 2008). En ese sentido, las practicas alimentarias
implican un proceso de socializacion entre todos los miembros del grupo doméstico,
transmiten los conocimientos locales y ancestrales. Asimismo, la alimentacidn en los grupos
domésticos se presenta como un sistema complejo, resultado de las condiciones econdmicas
y socioculturales que les rodean (Bertran, 2017).

Desde una perspectiva sociocultural, Iturriaga (2010) sefiala que las practicas
alimentarias de las comunidades indigenas tienden a ser mads tradicionales, ya que se
conservan las practicas ancestrales de la milpa y la recoleccion de plantas comestibles. Sin
embargo, la alimentacion esta influida por las tensiones entre lo tradicional y lo moderno,
por lo tanto, est4 en constante transformacion (Fischler, 1988). En este sentido, las practicas

alimentarias se transforman y, a su vez, los grupos domésticos generan dindmicas de



adaptacion. Las practicas alimentarias reflejan las transformaciones provocadas por los
efectos de la globalizacion, el turismo, la migracion, el mercado externo y la influencia de
los alimentos ultraprocesados (Hiernaux, 2003).

Las empresas comercializadoras de alimentos han introducido productos
ultraprocesados faciles y rapidos de preparar en el contexto de las comunidades indigenas, a
través de estos se moldean la dieta y, por ende, las tradiciones locales. Diversas
investigaciones han documentado que se ha reducido el tiempo destinado a la cocina,
producto del auge de los alimentos ultraprocesados, que tienen un impacto negativo en la
salud de los grupos domésticos, particularmente en nifios y jovenes (Brunelle, Dumas y
Souty, 2014; FAO, 2004; Ibarra, 2016; Monteiro et al., 2010; Smith et al., 2013). En este
sentido, Barrera-Rojas (2021) plantea que las estrategias de publicidad de las grandes cadenas
de alimentos buscan atraer al espectador a través de imagenes y colores, y han provocado un
dafio en la salud y una transformacion de las practicas tradicionales locales. Estas
transformaciones deterioran el territorio de las comunidades, debido a que su cultura
alimentaria depende de la agricultura y los saberes locales.

El turismo es uno de los procesos contemporaneos que puede tener impactos positivos
en la conservacion de la cultura alimentaria (Campos-Quezada, 2018; Medina, 2017), ya que
puede funcionar como una estrategia para promover y poner en valor la cultura y, por ende,
la alimentacion, pues permite a los visitantes conocer las tradiciones, costumbres, rituales y
mitos (Lopez-Guzman y Sanchez-Cafiizares, 2008; Nunes dos Santos, 2007). Por el
contrario, en muchos casos, el turismo también puede desencadenar procesos de
simplificacion, patrimonializacion y mercantilizaciéon de la cultura alimentaria (Bayona,
2015, 2018; Contreras et al., 2020). Patrimonializar y escenificar constituyen formas en las

que la alimentacion se transforma en un recurso mercantil y toma sentido una vez que se
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proyecta a través de museos, ferias y jornadas gastronomicas, cuya demanda fundamental es
la turistica (Contreras y Ribas Serra, 2014). Los procesos implican una reestructuracion de
lo tradicional, lo que provoca tensiones entre la preservacion de la cultura, las estrategias
econdmicas, asi como las nuevas formas de representar su etnia (Bayona, 2018).

En este sentido, Gonzalez (2023) plantea que existen modelos alternativos que abordan
la soberania alimentaria como un paradigma orientador para reevaluar las practicas turisticas
en contextos rurales, campesinos e indigenas. El enfoque propone que las iniciativas
turisticas fortalezcan la autonomia alimentaria, la diversificacion productiva y la
permanencia de las comunidades en sus territorios, donde exista un respeto hacia la
agrobiodiversidad y los saberes tradicionales (Gonzalez, 2023).

El estudio de las practicas alimentarias en comunidades indigenas exige una mirada
critica, en la que se consideren procesos de continuidad y de cambio. Comprender que existen
tensiones entre tradicion y modernidad no solo facilita que se documenten dichas
transformaciones, sino que propicia la preservacion y sostenibilidad de las culturas
alimentarias. En este contexto, este documento analiza las transformaciones en las practicas
alimentarias de los grupos domésticos vinculados con la actividad turistica y los grupos
domésticos que no tienen relacion con el turismo, en el municipio de Zinacantan, Chiapas.

Zinacantan es una comunidad tzotzil con gran riqueza cultural; se ha convertido en una
de las comunidades clave para observar a detalle procesos de transformacion social (Bayona,
2013, 2015; Llanos Herndndez y Santacruz De Ledn, 2022). Sin embargo, son escasos los
estudios que aborden las practicas alimentarias de los grupos domésticos y las
transformaciones surgidas en la alimentacion a través de factores como el turismo o el
mercado. Por lo que, desde el &mbito académico, esta investigacion tiene un valor practico,

ya que sus hallazgos pueden contribuir al disefio de estrategias culturales y turisticas mas
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respetuosas y sostenibles, que reconozcan la importancia de las practicas alimentarias como

expresion de la diversidad cultural y como fuente de empoderamiento comunitario.

Sitio de estudio

Zinacantdn es un municipio indigena tzotzil que se localiza en la region de Los Altos de
Chiapas, México, a diez kilémetros al noroeste de San Cristobal de Las Casas (Véase figura
1), lo cual ha favorecido que exista un flujo constante de turistas interesados por conocer la
cultura de los pueblos originarios (Collier, 1995). El municipio de Zinacantan esta habitado
por indigenas tzotziles. Segtin el Censo de Poblacion del Instituto Nacional de Estadistica y
Geografia (INEGI), Zinacantan estd conformado por 65 localidades, en su mayoria pequefias.
El municipio tiene 45,373 habitantes, todos hablantes de la lengua maya tzotzil, con 24,258
mujeres y 21,115 hombres. Ademas, presenta altos niveles de marginacion, pobreza y rezago
social (Bayona, 2013; INEGI, 2020).

La principal actividad econdémica de este municipio ha sido el cultivo de la milpa,
fundamental en la dieta mesoamericana. El policultivo se halla conformado, principalmente,
por la triada de maiz, frijol y calabaza, ademas del chile y, en algunas regiones, se siembran
hierbas comestibles a su alrededor (Ferrat-Machado, 2024). En tal contexto, la milpa se
percibe como una practica colectiva cargada de significados y valores culturales, que
vinculan el alimento con el territorio y las ceremonias tradicionales (Bayona, 2013, 2015).

A principios de la década de 1980, el municipio experimentd una reconversion agraria:
la agricultura de autoconsumo fue desplazada por la floricultura intensiva bajo invernaderos
(Diaz-Coutifio, 1995; Llanos Hernandez y Santacruz De Leo6n, 2022) desencadenando
procesos de transformacion en las comunidades del municipio. Los cambios incluyeron el

desplazamiento de las milpas hacia otras localidades y la degradacion de los recursos



naturales del municipio por el uso de plaguicidas y fertilizantes en la produccion de flores

(Bernardino-Hernandez et al., 2017).

Simbologia

[ Limkan m
Traza urbana

Figura 1. Mapa del municipio de Zinacantan. Fuente: GeoChiapas.

El municipio no solo es reconocido por el maiz y la floricultura, sino también por la
elaboracion de textiles. Estas piezas se encuentran bordadas con diferentes disefios que
representan la naturaleza del municipio, principalmente las flores y su amplia gama de
colores, que expresan en si su cultura y cosmovision. Llanos Hernandez y Santacruz de Leon
(2022) plantean que los disefios que portan las mujeres poseen un entramado de simbolismos
y significados que forman parte de la identidad colectiva. Ademas, constituyen una fuente de
ingresos para los grupos domésticos, principalmente para las mujeres.

En los ultimos afios, el turismo ha tenido un papel relevante en la cabecera del

municipio. Los turistas nacionales e internacionales visitan Zinacantan para conocer sus



textiles, la vida cotidiana de la region, ademés de la alimentacion tradicional local. Los
espacios como los mercados y los templos, tanto el de San Lorenzo como el de San Sebastian
Martir, ofrecen un atractivo para el consumo turistico (Bayona, 2013; Medina, 2017). Esta

actividad ha brindado la oportunidad de generar empleos, sobre todo para las mujeres.

Metodologia
La investigacion se desarrolld bajo un enfoque cualitativo con perspectiva etnografica
orientado a comprender las transformaciones de las practicas alimentarias desde la
experiencia cotidiana de los grupos domésticos (Bonilla-Castro y Rodriguez-Sehk, 2005;
Hernandez-Sampieri y Fernandez-Collado, 2014). Como primer acercamiento, se realizé un
recorrido turistico en abril del 2023 con el objetivo de explorar el area de trabajo desde la
perspectiva del turista. En esta visita se pudo documentar las estrategias que utilizan las
mujeres para vender sus artesanias y la experiencia en sus cocinas y espacios donde reciben
a los visitantes.

El trabajo de campo se llevo a cabo en el periodo comprendido entre noviembre de
2023 y febrero de 2024, se realizaron entrevistas semiestructuradas y observacion
participante con registro en el diario de campo. Se trabajo con cinco grupos domésticos
conformados en su mayoria por mujeres miembros del nticleo familiar, madres, hijas y nietas.
Todos los grupos domésticos se dedican a la elaboracion de textiles, algunas mujeres
pertenecen a una cooperativa de comercio textil, ademads, tres de los grupos trabajan en
actividades relacionadas al turismo. La seleccion para las entrevistadas se realizdé mediante
un muestreo de tipo intencional a partir de visitas domiciliarias en la cabecera municipal de
Zinacantan; algunas de ellas fueron incorporadas mediante la técnica de bola de nieve o

muestreo en cadena, es decir, a partir de la recomendacion de otras participantes. Una de las



entrevistadas también fungié como traductora durante las entrevistas del tzotzil al espafiol
cuando fue necesario. En total se entrevistaron a once mujeres que permitieron al grupo de
investigacion visitar las cocinas, y dialogar sobre sus practicas alimentarias. Ademas, el
grupo de investigacion ha colaborado con las mujeres desde hace tiempo y las relaciones de
confianza facilitaron el trabajo de campo. Con el objetivo de proteger la identidad de las
entrevistadas se utilizaron seudonimos.

Las entrevistas semiestructuradas permitieron una descripcion detallada de su vision
en torno a sus practicas alimentarias. Las entrevistas fueron grabadas para resguardar y
recuperar la informacién completa, posteriormente, las grabaciones fueron transcritas con la
ayuda del programa gratuito Good tape (goodtape.io), con la finalidad de convertirlas en un
documento de texto en formato PDF. La codificacion se realizd en el software Atlas.Ti
version 7.5.4. El proceso de codificacion permitio6 identificar patrones discursivos, tensiones
y continuidades entre las distintas dimensiones de las practicas alimentarias, asi como
contrastar las experiencias de mujeres vinculadas al turismo con aquellas que mantienen
estrategias domésticas tradicionales locales.

El enfoque relacional permitié6 comprender las transformaciones no como rupturas
lineales, sino como negociaciones culturales en curso. En junio de 2024, se realiz6 un taller
de cocina y degustacion de alimentos locales con mujeres pertenecientes a la cooperativa
textil. A través de la observacion participante en la cocina y exposicion de temas, se
registraron las practicas alimentarias de los grupos domésticos, se obtuvo informacion sobre
la alimentacién cotidiana, la dedicada a festividades, asi como las que preparan para los
turistas que reciben en sus casas. Con la informacion recuperada se elabord un recetario de
comidas festivas con la finalidad de recuperar y devolver la informacién compartida en el

proceso de investigacion



Resultados

Informacion sociodemogrdfica

Las mujeres entrevistadas son originarias de Zinacantan, la edad promedio es de 36 afios.
Todas son artesanas, trabajan con el telar de cintura y hacen bordados con méaquina. Nueve
de las entrevistadas (81%) pertenecen a la cooperativa textil. Solo cuatro de ellas (36%)
participan en actividades turisticas. Seis (54%) hablan solo tzotzil y cinco (45%) hablan
espafiol y tzotzil. En cuanto a su escolaridad, cinco de ellas (45%) estudiaron la primaria, una
(9%) estudiod la preparatoria y dos (18%) alcanzaron el nivel universitario. Ocho mujeres
(73%) mencionaron que practican la milpa o que tienen huertos, tanto en sus traspatios como
en comunidades cercanas a la cabecera de Zinacantdn, y lo que siembran es para
autoconsumo; tres de ellas (27%) se dedican a la floricultura y no cuentan con milpa. Lo
anterior muestra que el rol de las mujeres al interior de los grupos domésticos es diverso,
pues ademas de ser las encargadas de preparar la comida y buscar los ingredientes, participan
activamente en las principales actividades econdmicas de la region.

A partir del analisis de las entrevistas y el taller se identificaron seis categorias
analiticas, las cuales se describen individualmente por secciones: a) practicas de
abastecimiento, b) preparacion de comidas cotidianas, c) preparacion de comidas festivas, d)
practicas de atencidon a los turistas, e¢) comensalidad y f) transmision de conocimientos
culinarios. Estas categorias o dimensiones evidencian una tensidn constante entre
continuidad y cambio, mediada por factores econémicos, tecnoldgicos y simbolicos.
Practicas de abastecimiento
El abastecimiento de alimentos constituye uno de los 4ambitos donde mas claramente se
manifiestan los procesos de cambio. En la memoria de las mujeres mayores, el acceso a los

alimentos estaba directamente ligado a la milpa y a los huertos domésticos. En la actualidad,
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las mujeres entrevistadas obtienen la mayoria de los ingredientes para la preparacion de sus
alimentos en el mercado municipal de Zinacantan, productos que provienen de los municipios
San Juan Chamula y San Lucas; a este acuden principalmente los domingos. Entre los
ingredientes se mencionaron vegetales y frutas: calabacita, repollo, zanahoria, chayote,
hierbabuena, cilantro, chile, sal, papas, tomate, jitomate, sandia, papaya, melon; productos
carnicos: carne de res, pollo, pescado, carne de cerdo, camarones secos, caracoles; y
productos ultraprocesados: coca cola, papas fritas, condimento Knorr, Maseca.

Algunas todavia recurren a los productos de sus milpas que, en muchos casos, se
ubican en los traspatios de sus viviendas o en terrenos a unos quince minutos de la cabecera
municipal; de ahi obtienen algunos productos que usan para preparar y darle sabor a sus
comidas, principalmente calabaza, maiz, frijol y especias, aunque también se mencionaron:
hierbabuena, hierbamora, nabo, col, cilantro, cebolla, zanahoria, betabel, epazote,
chilacayote, chayote y tomate. Tal como una de las entrevistadas expresé al preguntarle de
donde obtienen sus alimentos: “Pues de la milpa y del mercado” (comunicacion personal,
2023).

Las mujeres mencionaron que ellas son las encargadas de sembrar, producir y
recolectar sus productos para la preparacion de sus comidas, esto lo podemos ver en palabras
de una de ellas, que expresa lo siguiente:

“Ahi (en la milpa) tenemos calabaza, verduras, chayote, cebolla, tomate, elotes,
frijoles, y somos nosotras las encargadas de sembrar y trabajar la tierra” (comunicacion
personal, 2023)

En contraste, una entrevistada menciona que, hace cuarenta afios, los hombres eran los
que se dedicaban al cultivo de maiz y frijoles, pero, a partir de la llegada de la floricultura,

fueron cambiando su actividad productiva, asi se fueron desplazando los cultivos de la milpa,
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con ello notaron también una disminucidn en la produccion y consumo de las verduras, que
ya no se consiguen con tanta facilidad, en cantidad y variedad. Aunque no fue mencionado
explicitamente, en estos testimonios se pueden percibir las transformaciones en los roles de
trabajo de las mujeres y los hombres como efecto de las transformaciones de las actividades
productivas. Ademads, se reconoce la importancia del rol de la mujer en las practicas de
abastecimiento, rol que algunas mujeres mas jovenes contintan practicando, aunque en
menor medida, pues ahora es mas facil conseguir sus alimentos en los mercados.

Las mujeres mayores mencionaron la importancia de las relaciones sociales en sus
tiempos con municipios aledafios, por ejemplo, con Tuxtla, San Lucas, Totolapa, Acala,
Villaflores y Chiapa de Corzo, en donde abundaba la siembra de chipilin y maiz, y también
conseguian iguanas y conejos, con los que se preparaban platillos. A la fecha esos platillos
ya no se preparan, ya que casi nadie sabe cocinar la iguana por su “carne dura” y por el alto

costo de la carne de conejo, que puede alcanzar los 400 pesos el kilo.

Preparacion de comidas cotidianas
Las mujeres desempefian un papel central en la preparacion de alimentos, los quehaceres se
comparten entre todas las mujeres del grupo, adultas, jévenes y hasta las mas pequefias, cada
una cumple su labor en sinergia, mientras se comunican y comparten las vivencias del dia a
dia; los hombres no se involucran en esta actividad.

Para la preparacion de la comida cotidiana es indispensable el maiz, los frijoles, la
calabaza y el chile, alimentos base de la dieta mesoamericana de los grupos indigenas. Los
platillos suelen ser sencillos, destacando preparaciones como huevos al comal, fritos o

cocidos, caldo de pollo, frijoles fritos y calabacitas, acompafiados de tortillas hechas a mano,
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tanto de maiz amarillo como azul o negras, como también se les conocen, ademas de bebidas
como café¢ de olla o té, horchata, jamaica o refrescos embotellados.

Otras de las comidas que se preparan son arroz, sopa de papa o sopa de verduras. De
acuerdo con lo mencionado por las mujeres mayores, se registraron cambios en la dieta de
los grupos domésticos, como menor uso de verduras y alimentos sanos, y mayor consumo de
comida chatarra, como papas fritas y refrescos. Esto ha provocado deficiencias en la salud,
como hiperglucemia en mujeres y enfermedades en tendones, cardiacas e insomnio en

hombres por el alto consumo de azicar.

Preparacion de comidas festivas

Durante las festividades religiosas y comunitarias como el Dia de Muertos, Semana Santa,
San Sebastian Martir y San Lorenzo, la preparacion de alimentos adquiere una dimension
colectiva y simbdlica. En estos contextos, las mujeres coordinan de forma estructurada la
preparacion de alimentos, asumiendo roles como el de pas beelik, término que puede
traducirse como “las que hacen la comida”. Esas mujeres son reconocidas por su experiencia
y saber culinario. Los platillos preparados en estos eventos representan el vinculo entre la
comida, las practicas religiosas y la identidad cultural. Las practicas refuerzan las habilidades
culinarias colectivas, son heredadas de abuelas y madres, y aseguran la continuidad de las
tradiciones gastrondmicas locales.

Entre los platillos més destacados se encuentra e/ caldo de res ahumada, que se ofrece
no solo en las festividades mencionadas, sino también en bodas, bautizos y a los turistas. Para
preparar este caldo, la res lleva un proceso de ahumado de al menos siete dias debajo del
fogon de lefia para que la carne se seque y adquiera su caracteristico sabor antes de

incorporarla al caldo, junto con la col y especias como hierbabuena para brindarle sabor. Sin
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embargo, en la actualidad, las mujeres jovenes prefieren comprar la carne ahumada en las
carnicerias de la cabecera municipal para facilitar la preparacion. Se observa asi un proceso
de adaptacion ritual, donde las recetas se ajustan a los recursos y tiempo disponibles sin
perder su valor simbolico.

Otro platillo de fiesta es el Vokol Ich, platillo tradicional especial que se realiza con
carne de pollo, pescado o cerdo, y requiere un proceso complicado de preparacion de larga
duracion, con un tiempo estimado de cinco horas. Para la preparacion de los diferentes tipos
de Vokol Ich, se realiza un proceso de molido, colado y coccion del maiz, junto con los demas
ingredientes como el cilantro y la hierbabuena, una salsa de tomate y la carne elegida, la
preparacion de este platillo se ha ido perdiendo en las nuevas generaciones, pues las mujeres
jovenes prefieren no prepararlo. En palabras de las participantes en el taller realizado
mencionaron: “Muchas comidas de fiesta conllevan varias horas de preparaciéon, por este
motivo las nuevas generaciones ya no quieren aprender de los platillos tradicionales,

prefieren algo rapido que aprender de estos” (comunicacion personal, 2023).

Comensalidad

La comensalidad constituye un espacio para la transmision y el intercambio de
conocimientos, especialmente durante el acto de comer en torno a la mesa, integrando
elementos culturales y afectivos en la experiencia alimentaria. Tal dinamica la atraviesan
jerarquias de género: las mujeres sefialaron que los hombres son los primeros en sentarse a
la mesa a comer y, al terminar, ellas, sus hermanas, mamas y los hijos e hijas comen, es ahi
cuando aprovechan para conversar, compartir saberes cotidianos y fortalecer los vinculos
comunitarios. La practica revela no solo una distribucion desigual en los tiempos de

participacion alimentaria, sino también una apropiacion estratégica del espacio comensal por
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parte de las mujeres como escenario de agencia y socializacion. Una de las mujeres comentd
lo siguiente al respecto: “Cuando vivia mi esposo, era el primero que se sentaba a comer,
ahorita lo hacemos todos juntos” (comunicacion personal, 2023).

Esto es una muestra de como se distribuyen a la hora de compartir los alimentos al
interior de cada grupo doméstico. En los grupos domésticos entrevistados, las mujeres
afirmaron que se sentaban juntas a la mesa a compartir los alimentos que antes habian
preparado. Sin embargo, en el contexto de atencion de turistas, las mujeres mencionaron que
primero atendian a los turistas para luego ellas sentarse a comer, por lo que existe una
transformacion en la comensalidad de los grupos domésticos que tienen actividades

turisticas.

Practicas para la atencion a los turistas

Segun lo observado en el trabajo de campo, algunas mujeres ofrecen recorridos guiados en
sus hogares que incluyen degustaciones de posh (natural y de sabores), explicaciones sobre
las costumbres locales, la vestimenta tradicional (cotidiana y ceremonial), demostraciones
del proceso de elaboracion de tortillas en comal y reflexiones sobre el significado cultural
del maiz como alimento sagrado. Esto permite que los visitantes participen directamente en
las actividades, degustando y conociendo la alimentacion de la region.

Sin embargo, las mujeres han tenido que adaptar sus practicas alimentarias a las
preferencias de los turistas, quienes frecuentemente solicitan platillos locales como tortillas
hechas a mano o caldo de res ahumado. Este ultimo ya no se elabora siguiendo el método
tradicional, sino que la carne ahumada se adquiere en carnicerias locales con el fin de agilizar
la preparacion y responder oportunamente a la llegada de los visitantes. Una de las mujeres

entrevistadas que ofrece estos servicios en su hogar sefalo:
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A ellos les preparamos tortillas, tacos con queso, salsa de molcajete, pepitas de
calabaza, huevos a la mexicana y de comida, carne asada. Ellos siempre nos piden
comer lo tradicional y les gusta mucho el sabor. Pero lo que mas nos piden son los
huevos y vernos cocinarlos, y las tortillas las hacemos nosotras (comunicacion

personal, 2024).

En contradiccion, los turistas, mayormente los extranjeros, van en busca de una
experiencia tradicional, pero solicitan alimentos que no forman parte del repertorio culinario
de las mujeres de Zinacantan como el guacamole o el pico de gallo. Esa situacion genera una
tension entre la expectativa turistica y las practicas locales, ya que las mujeres se ven
obligadas a adaptar su oferta gastrondmica para satisfacer la demanda de los visitantes y
garantizar el beneficio econdomico. Ademas, se crea un ambiente teatral cuando las mujeres
escenifican su cotidianidad, perdiendo, en cierta medida, la autenticidad que las identifica.
El proceso implica una tension, por un lado, el orgullo de mostrar las tradiciones culinarias;
por otro, la necesidad de adaptar los sabores e ingredientes a las expectativas del visitante.
En ese sentido, el turismo introduce criterios externos sobre lo que debe considerarse
“auténtico” y refuerza una mirada selectiva sobre la cultura alimentaria, donde se exhiben
ciertos elementos y se omiten otros. Aun asi, para las mujeres esta actividad constituye un
espacio de visibilizacion y empoderamiento cultural y econémico.

Finalmente, se encontrd que los grupos domésticos que no realizan actividades
turisticas también han moldeado sus practicas alimentarias debido a las otras presiones
externas que se han mencionado, como el trabajo intensivo que demanda el cultivo de flores
de invernadero y los textiles, lo que conlleva que tengan tiempos mas reducidos para el

cultivo, preparacion y consumo de los alimentos locales.
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Transmision de conocimientos

Como se ha visto, las practicas alimentarias en Zinacantan engloban una serie de procesos;
sin embargo, no solo implican la responsabilidad del quehacer doméstico, sino también la
transmision intergeneracional de conocimientos culinarios. Estas practicas forman parte del
aprendizaje adquirido por las mujeres, configurando un entramado cultural que define las
costumbres y el patrimonio alimentarios de los grupos domésticos de Zinacantan.

La transmision de saberes es fundamental para la continuidad de las tradiciones y las
practicas alimentarias y culturales. Este proceso, liderado por mujeres, se da en el seno de la
familia, donde madres y abuelas ensefian a las nuevas generaciones de nifias entre 7 y 13
afos técnicas como el ahumado de la carne, la preparacion de recados de maiz y la
elaboracién de tortillas a mano. “He aprendido de mi mama, de como ahumar la carne. Asi
se va transmitiendo; cada familia, cada hija, va aprendiendo a través de la mama”. Ensenar a
hacer tortillas se convierte en un proceso de aprendizaje cultural clave representativo de la

cultura alimentaria ancestral. Seglin lo mencionado por la entrevistada:

... Entonces a uno lo ensefian pues a hacer la tortilla, aqui es uno de los principales que
ensenan desde los diez afios, un poco antes, ya te dicen que tienes que aprender a hacer
la tortilla, poner la tortilla en el comal y todo eso. Decian mis hermanas que antes
molian el maiz, lo tenian que moler en el metate para que pueda salir con mas sabor la

tortilla (comunicacion personal, 2024).

Un hallazgo relevante fue la preferencia de las mujeres mayores por elaborar su propia
masa para tortillas. Sin embargo, algunas mas jovenes ya no practican este método

tradicional, en lugar de moler el maiz en el metate, utilizan molinos, lo preparan con
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ingredientes ultraprocesados como la Maseca o compran la masa hecha, perdiendo los
beneficios de las practicas tradicionales como la nixtamalizacién, que conlleva la
fermentacion del maiz por un periodo de doce dias.

Los cambios provocados por estilos de vida mas rapidos y la mayor disponibilidad de
productos ultraprocesados hacen que las generaciones mas jovenes opten por preparar los
alimentos lo mas rapido posible. Las mujeres mayores siguen cocinando con ingredientes
locales, obtenidos de las milpas o huertos, y dedican tiempo a la preparacion de cada

platillo. Durante el taller con mujeres de la cooperativa, una participante comento:

Nosotras preferimos cocinar con los ingredientes que conocemos, con los que nos
ensefiaron nuestras madres, sanos y mas verdes; nos tomamos el tiempo que lleve
cocinarlos. Mientras que las nuevas generaciones ya no se toman el tiempo para

preparar los alimentos tradicionales (comunicacion personal, 2023).

En el caso de la carne de res ahumada, prefieren comprarla que hacerlo ellas. Este
cambio, aunque responde a nuevas dindamicas de vida, plantea el riesgo de una pérdida

paulatina de conocimientos tradicionales que requieren tiempo, paciencia y experiencia.

Discusion

Ortega Ibarra y Ortega Ibarra (2020) sostienen que la cultura alimentaria no es solo lo que se
come, sino cémo, cuando, con quién y bajo qué contextos sociales se reproduce. Esta
dimension relacional se ve afectada cuando el tiempo, el mercado y las exigencias externas
alteran la dinamica de las practicas alimentarias. Las transformaciones en las practicas
alimentarias implican procesos de sustitucion, pérdida o incorporacion de elementos que

alteran los valores socioculturales del sistema alimentario de un grupo doméstico,
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impactando tanto en su cotidianidad como en sus estructuras identitarias y relacionales
(Gracia-Arnaiz, 1997). En este sentido, en Zinacantan se han registrado transformaciones
que se han incorporado hasta convertirse en practicas culturales arraigadas, como la
floricultura que, a su vez, ha generado una cadena de cambios en la vida cotidiana de los
Zinacantecos. Sugerimos que, a partir de la reorientacion de la economia hacia la floricultura
y la participacion de los hombres en la actividad econdmica, surgieron necesidades en las
practicas de abastecimiento en donde la mujer tuvo que asumir nuevos roles, anteriormente
asumidos por los hombres. La floricultura se convirtié en el simbolo de esta region indigena
de Chiapas, transformando sus practicas artesanales, integrando los colores y las flores a su
vestimenta y generando nuevas tradiciones. La préctica se volvio tan importante que, no solo
se convirtio en la principal fuente de ingresos, sino que en la actualidad Zinacantan se conoce
internacionalmente por sus artesanias y sus flores. Esta actividad, en conjunto con su cultura,
atrajo la mirada de personas de todo el mundo, generando la segunda actividad econémica
mas importante del municipio: el turismo, lo que mejord la situacion econdomica de la region
y provoco aiin mas transformaciones, como la participacion de las mujeres en las actividades
econdmicas y turisticas.

Debido también a la nueva actividad productiva se observa un reordenamiento
territorial para el establecimiento de invernaderos de flores que ha conllevado a modificar el
acceso a los alimentos que se producian debido al desplazamiento de las milpas, a la baja
disponibilidad de agua en los manantiales, asi como el deterioro del ecosistema y sus efectos
a la biodiversidad. Cabe destacar que, en cuanto a temas de salud, se han encontrado estudios
que relacionan el uso de insumos agricolas, como fertilizantes y plaguicidas, con el

incremento de sintomas de intoxicacion y muerte por alto grado de toxicidad, sin mencionar
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las consecuencias y desequilibrios ambientales que provocan (Bernardino-Hernandez et al.,
2017; Rus y Colliere, 2002)

Las transformaciones de las practicas alimentarias en contextos indigenas han sido
exploradas desde diversos estudios. Por ejemplo, en comunidades como Lacanja y
Yalanhb’ojoch, Chiapas, se describen procesos similares en donde, al igual que en
Zinacantan, se han documentado transformaciones en las actividades productivas que no solo
afectan la alimentacion de los grupos domésticos, sino que también generan efectos
colaterales en los ecosistemas, la biodiversidad, la salud, asi como la cultura alimentaria
(Guerrero-Bonilla, 2021). Asi, se pueden observar transformaciones en las practicas de
abastecimiento de los chujes! de Yalanhb’ojoch quienes, aunque todavia recurren a sus
ecosistemas y biodiversidad (monte, milpa, huertos, etc.) donde encuentran los alimentos
necesarios para la preparacion de sus comidas, dependen cada vez mas del mercado local en
la busqueda de productos comerciales (Martinez Almanza y Limon Aguirre, 2018).

En cuanto a la preparacion de las comidas, tanto las cotidianas como las preparadas
para las festividades, es evidente la persistencia de las tradiciones culinarias locales en los
platillos que las mujeres mayores, madres y abuelas, han aprendido desde generaciones atras.
Las transformaciones en estas practicas incluyen la predileccion de las mujeres, en particular
las mas jovenes, por hacer la comida mas rapidamente. Ello, a su vez, responde a las
transformaciones de las actividades laborales en las que ahora participan las mujeres, lo que
ha provocado un estilo de vida mas acelerado con la integracion de nuevos quehaceres y la
necesidad de hacer mas en menos tiempo. Lo mencionado supone una tension creciente frente

a la simplificacion de la vida moderna y los quehaceres tradicionales. La adaptacion de ciertas

! Se refiere a un grupo indigena maya y a su lengua, que se habla en Guatemala y México.
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comidas locales que conllevan un tiempo prolongado, como el Vokol Ich, es un ejemplo de
estos saberes y comidas festivas que se han ido reconfigurando de a poco, donde predomina
la rapidez y eficacia por encima de la tradicion y de los saberes compartidos de generacion
en generacion. Ademads, la disponibilidad de nuevos productos, la mercadotecnia y
publicidad, y la solvencia econémica de la localidad permiten acceder a los alimentos
ultraprocesados que se integran a la dieta. Esto se puede notar en el uso de ingredientes como
el condimento “Knorr”, la harina de maiz preelaborada para tortillas “Maseca” y el consumo
creciente de refrescos embotellados, que se han convertido en parte de la cotidianidad y las
festividades, e incluso de la religion. En este contexto, se ha disminuido el consumo de
bebidas tradicionales como el atole, y con estos, sus beneficios medicinales, o el posh, que
tradicionalmente se consume en ceremonias, pero actualmente se ha convertido en una bebida
popular embriagante entre las poblaciones indigenas y un problema social y de salud publica,
ademads, se ha comercializado para los turistas, sin estos conocer el debido ritual y uso
medicinal que las comunidades le confieren, pues segln ellos, tradicionalmente: “el posh es
la bebida que cura el alma”.

En otros estados de México, autores como Pilcher (2001) y Cruz-Castellanos et al.
(2016) han documentado en sus investigaciones los efectos de la modernizacion alimentaria
en lugares como la Ciudad de México, asi como en zonas rurales cerca de Hidalgo, Puebla y
Tlaxcala; dichos autores abordan las transformaciones de las practicas alimentarias y la
transicion del sistema milpa hacia su sustitucion por productos ultraprocesados, registrando
el uso de refrescos, pan dulce, productos de confiteria, alimentos fritos, carnes rojas y
embutidos, lo que ha incrementado el aporte de calorias, azlcares, grasas saturadas,
colesterol y sodio, por lo que se ha observado un incremento en las patologias cronicas

relacionadas con la nutricidon, como la obesidad. Estas transformaciones han provocado
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dafios a la salud en enfermedades metabolicas, neurologicas, cardiovasculares, pulmonares y
psicologicas. De hecho, en la parte central del pais, donde existe una alta demografia de
poblacion indigena, se han registrado enfermedades como hipertension, hiperglucemia,
diabetes, hasta una sobremortalidad por cirrosis hepatica (Berruecos Villalobos, 2013). Todo
esto forma parte de las transformaciones que han experimentado las practicas alimentarias
de los grupos domésticos de Zinacantan.

El papel del turismo es uno de los temas centrales en este analisis. El turismo, mas
alla de ser un fenomeno aislado y externo, se ha incorporado a la vida comunitaria como un
promotor econémico, pero también como un agente que ha ido moldeando las précticas
alimentarias y culturales. En Zinacantdn, como en otros contextos indigenas donde el turismo
étnico y cultural ha aumentado en los ultimos afios, la cocina tradicional ha sido escenificada,
creando representaciones para responder a las expectativas del visitante, transformando las
practicas alimentarias tradicionales en una mercancia: la alimentacion y el espacio culinario
se configuran como un espectaculo cultural destinado a exhibir la etnicidad ante el publico,
mediante la recreacion de cocinas adaptadas especificamente para la atencion de turistas,
distintas a las cocinas domésticas utilizadas en la vida cotidiana. Lo mismo ocurre con las
labores de las artesanas y sus tradiciones como tejedoras del telar de cintura, practica que se
ha ido perdiendo, pero se sigue representando para los turistas. Esta “puesta en escena” o
“performance”, como argumentan Bayona (2013, 2015) y Pereiro (2013), genera una tension
entre lo auténtico y lo tradicional, entre la adaptabilidad y las transformaciones para crear
atractivos para los turistas. Las mujeres, como gestoras culturales de esta experiencia
turistica, han tenido que resignificar sus conocimientos: lo que antes era una préctica
cotidiana y solo se presentaba al interior de la cocina, ahora se convierte en un producto que

debe ser atractivo, rentable y comprensible para el visitante. En este sentido, el turismo
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transforma, estetiza y mercantiliza la cultura y es la manera en la que las mujeres tienen para
poder vender sus productos artesanales y con ellos, obtener ganancias. En este sentido,
Contreras et al. (2020) mencionan en su estudio realizado en Querétaro que, en el marco del
turismo, se mercantiliza el patrimonio para presentarse hacia la vista del otro como
tradicional y auténtico. Asimismo sucede en la peninsula de Yucatan, Iturriaga (2024)
manifiesta que existe una mercantilizacion de la cultura maya debido a que las comidas que
se ofrecian eran definidas como “mayas”, aunque nada tenian que ver con la cocina
tradicional de la comunidad. El fenomeno de la escenificacion abre un espacio de reflexion
critica sobre el equilibrio entre la preservacion identitaria y las presiones socioculturales
generadas por el turismo. Por otro lado, el turismo ha generado un renovado interés en las
practicas culturales, al valorar lo "auténtico" como parte de la experiencia. Las interacciones
mencionadas no solo enriquecen la experiencia turistica, sino que también pueden fortalecer
la identidad cultural de la comunidad al revalorizar sus practicas alimentarias. No obstante,
esta misma demanda puede fomentar la estandarizacién de los platillos mas conocidos y
limitar la diversidad culinaria que tradicionalmente se ha transmitido.

En otros contextos indigenas, encontramos, por ejemplo, la comunidad maya lacandona
de Lacanja Chansayab, que ha sufrido cambios culturales a partir de la entrada del
ecoturismo. Ochoa-Fonseca (2020) hace énfasis en su investigacion sobre como los grupos
domésticos de dicha comunidad practican menos la milpa porque se dedican a esta actividad
econoémica y, por ende, compran los productos para el abasto familiar. Por su parte,
Gonzalez-Alejo (2023) plantea en su investigacion como integrar en el disefio de las practicas
turisticas el concepto de soberania alimentaria, el cual permitiria avanzar hacia modelos mas
sostenibles, donde las comunidades tengan el control sobre sus recursos y conocimientos. En

el caso de Ecuador se cred una ruta turistica para impulsar la gastronomia tradicional y se
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logré incentivar la recuperacion de ingredientes, recetas, asi como la recuperacion de la
cocina regional y un mejoramiento de la calidad de vida de la poblacion (Gonzalez-Alejo,
2023).

En la comunidad de Chiguilpe en Santo Domingo, Ecuador, la transformacion
alimentaria causada por el turismo se manifiesta a través de cambios en las costumbres y
tradiciones locales, donde se han adoptado elementos culturales de los visitantes y se han
perdido tradiciones autoctonas, Alvarado-Ramos, Gallegos-Alvarado, Alvarado-Ramos
(2023) mencionan que el 40% de sus entrevistados manifiestan un cambio en su alimentacion
debido a la influencia de otras culturas y el uso de tecnologias y redes sociales, impactando
mas a las nifieces y juventudes. Todo ello ocasiona una mezcla de influencias culturales, las
cuales presentan desafios para la preservacion de la identidad local, incluso, han provocado
impactos negativos sobre la actitud individual, la cultura, la conducta moral y las relaciones
familiares, generando un turismo etnocida. El mal manejo del turismo en comunidades puede
generar confusion entre sociedades, naciones y culturas.

Aunque el turismo en comunidades indigenas ha logrado brindarles oportunidades a
las personas con desempleo, sobre todo para mujeres amas de casa que buscan tener una
actividad remunerada, ha conllevado modificar el significado de las practicas alimentarias
para los grupos domésticos. Cuando las précticas alimentarias son insertadas en el mercado
global sin un control comunitario, pueden perder sus significados, tradiciones y, por ende,
convertirse en mercancias descontextualizadas (Cruz y Gracia (2005).

La clave, entonces, estd en generar procesos de gestion y promocion sociocultural
desde las propias comunidades, como lo evidencian experiencias mediante ferias del maiz y
muestras gastrondmicas como el Carnaval Zoque Coiteco, en Ocozocoautla, Chiapas, o la

cooperativa Tosepan Titataniske, en la Sierra Norte de Puebla (Esponda-Pérez y Galindo-
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Ramirez, 2023; Garcia-Lopez, 2017), quienes han logrado articular identidad, alimentacién
y turismo desde una légica de soberania alimentaria. Como sostiene (De Certeau, 1996), las
practicas cotidianas, entre las cuales se encuentra cocinar, son formas de resistencia y de
reconfiguracion ante las imposiciones externas.

En el caso de Zinacantan, los hallazgos sugieren que las mujeres han tenido que asumir
un papel complejo y protagénico. En este sentido, las mujeres han encontrado una estrategia
para preservar su cultura, transformando en cierta medida las practicas alimentarias. Aun asi,
las mujeres contribuyen a la preservacion y difusion de las culturas alimentarias locales,
destacando su papel protagoénico como portadoras de conocimientos, guardianas del
patrimonio cultural, mediadoras culturales, gestoras de la economia familiar, y agentes clave
en la dindmica del turismo comunitario, que se mueven entre la tradicion y la modernidad,
entre la cocina del hogar y la del especticulo. Reconocer esta pluralidad de roles es
indispensable para comprender la profundidad de las transformaciones que sufren las
précticas alimentarias, por ende, se deben crear estrategias de sostenibilidad cultural que no

reproduzcan la pérdida de la autonomia e identidad cultural de las comunidades.

Limitaciones

Las limitaciones del trabajo de campo se vincularon principalmente con el poco acceso a
hogares de algunas mujeres para participar y brindar informacion, asi como las barreras
lingiiisticas. Las mujeres mostraron reservas para participar o compartir la informacion
debido a la desconfianza o al tiempo. A su vez, la prevalencia del tzotzil conllev6 a utilizar
traductora, lo que en ocasiones condiciono la fluidez de las entrevistas. Estas circunstancias,
si bien no impidieron el desarrollo del trabajo, condicionaron el ritmo y la profundidad de

algunas entrevistas, delimitando el alcance de ciertos analisis.
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Conclusiones

El estudio permitié identificar y analizar las transformaciones de las practicas alimentarias
de los grupos domésticos del municipio de Zinacantan. Se encontrd que las transformaciones
mas profundas se deben a factores externos, como el turismo y el acceso a productos
ultraprocesados e internos, como el incremento del ingreso econdmico y la necesidad de las
mujeres trabajadoras de facilitar el trabajo doméstico, reduciendo tiempos y costos de los
platillos tradicionales. Las transformaciones observadas no implican la desaparicion de las
tradiciones, sino su reconfiguracion ante nuevas condiciones materiales y culturales, pues
mas all4 de una pérdida de los saberes locales, se observa un ajuste en las recetas donde se
integran elementos que permiten resolver de manera mas répida el quehacer de las mujeres,
quienes mantienen la carga de los quehaceres domésticos, participan en las labores turisticas
y aportan a la productividad econdémica. Vale la pena evidenciar que el papel de las mujeres
continua respondiendo a las actividades tradicionales, como la transmision de los
conocimientos culinarios y artisticos de generacion en generacion. Ellas deben enfrentar el
reto de mantener un balance entre las exigencias del mercado y la preservacion de las
précticas alimentarias tradicionales. Sin embargo, la participacion de las generaciones mas
jovenes cumple un papel importante para la continuidad de las tradiciones en un contexto de
transformacion. Por lo tanto, se deben promover las tradiciones para no perderlas, aunque
este trabajo debe surgir desde el interior de los grupos domésticos, mas que de agentes
externos. En este sentido, existen iniciativas como la cooperativa textil, la cual evidencia que,
a través de grupos organizados, las mujeres logran enaltecer su labor como artesanas, darle
voz y fuerza a su cultura y generar empleo para muchas mujeres indigenas de toda la region,

promoviendo sus saberes y portando con orgullo sus vestimentas tipicas, por lo que no se
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descarta que con este tipo de organizaciones se logre promover también la comida tipica de
la comunidad dentro de la misma.

Se evidencid que los grupos domésticos que realizan actividades turisticas modifican
las practicas alimentarias destinadas a los visitantes con el objetivo de satisfacer sus
necesidades, como cualquier comerciante, en pro de generar un buen servicio e impresion a
su clientela, lo cual no implica que se pierdan las practicas alimentarias de su cotidianidad y
destinadas a su grupo. Sin embargo, los grupos domésticos que no ofrecen actividades
turisticas, en cierta manera, también han ido perdiendo de a poco algunas practicas
tradicionales debido a los mismos factores externos, como estilos de vida mas rapidos y el
acceso a los productos ultraprocesados.

Este estudio es relevante para comprender las transformaciones en las practicas
alimentarias de los grupos domésticos atravesados por dindmicas turisticas. Su relevancia
radica en promover y preservar la cultura alimentaria, fomentar el didlogo intergeneracional
y comprender la integracion de los elementos nuevos, con la finalidad de dar a conocer los
posibles impactos en la salud y crear estrategias que permitan retomar los saberes
tradicionales. En este escenario, se requiere encontrar un equilibrio entre la preservacion de
la autenticidad cultural y la adaptacion a los tiempos modernos. Como parte de estas
estrategias, se elabord un recetario destinado a promover los alimentos ancestrales y sus
formas de preparacion entre las nuevas generaciones, contribuyendo a la valorizacion y

continuidad de la cultura alimentaria local.
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