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TURISMO BIOCULTURAL E IMAGINARIOS ALIMENTARIOS Y TURISTICOS EN
HUEHUETLA, PUEBLO ORIGINARIO DE LA SIERRA NORORIENTAL DE PUEBLA.

La presente investigacion tiene como objeto de investigacion la transformacion de la cocina
tradicional y su sistema agroalimentario de las familias de Huehuetla, Puebla, y su relacion con el
turismo biocultural como estrategia para revalorizar la memoria biocultural y el patrimonio
alimentario. EIl objetivo general es desarrollar una estrategia conjunta de gestion turistica y
patrimonio alimentario tradicional con las familias totonacas de Huehuetla, Puebla, con el fin de
preservar su cocina tradicional y sistema agroalimentario. Esto se operacionalizé mediante tres
objetivos especificos: 1) comprender la transformacion, continuidad y uso turistico de la cocina 'y
sistema agroalimentario tradicional; 2) reconocer los imaginarios alimentarios y su influencia en
la patrimonializacion; y 3) identificar los imaginarios turisticos locales y su influencia en la gestion
turistica.

Utilizando una metodologia cualitativa y etnografica, los resultados resaltan la coexistencia de dos
sistemas agroalimentarios, el tradicional y el moderno, que han evolucionado debido a factores
ambientales, politicos y socioecondmicos y se estan incorporando el turismo. Con respecto a los
imaginarios alimentarios en el territorio, se observan diferencias significativas que generan
diversas dindmicas en la gestion del patrimonio alimentario. Mientras que uno tiene un enfoque de
mercado que impacta negativamente en la cultura alimentaria y el tejido social, el otro se basa en
la cosmovision y la relacion de los totonacos con sus alimentos y su entorno. Ademas, se
identificaron dos imaginarios turisticos predominantes, uno que se inclina hacia la gestion del
turismo tradicional y otro que considera la forma de vida de los locales, especialmente los
totonacos. Lo anterior permite concluir que es posible desarrollar una estrategia turistica
contextualizada en colaboracion con los actores locales, centrada en la preservacién de la cocina 'y

el sistema agroalimentario tradicional basada en los principios del Turismo Biocultural.

Palabras clave: Turismo biocultural, Imaginarios alimentarios, Imaginarios turisticos.
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INTRODUCCION

A partir de los afos ochenta del siglo pasado, con la apertura del mercado, la venta de alimentos y
bebidas ultra procesadas a nivel mundial aument6 y con ello la situacion nutricional se convirtio
en un estado de emergencia por el aumento en el nimero de personas con sobrepeso y obesidad a
nivel internacional. Dentro de México la mala alimentacién de la sociedad esté relacionada, entre
otras cosas, con la transformacion de la cocina tradicional y con esto también las practicas

alimentarias y productivas.

Esto ultimo generd problemas en la salud con el aumento de comorbilidades a nivel internacional
y nacional (obesidad, sobrepeso, diabetes e hipertension) asi como culturales como la disminucién
de los conocimientos, las préacticas tradicionales, asi como cambios en sus habitos de consumo,
tanto en las ciudades como en los territorios de los pueblos originarios donde se observa una

adopcion cada vez mas globalizada en materia de alimentacion (Meléndez et al., 2010).

El paso historico que han vivido estos territorios desde la llegada de los espafioles al continente
americano, en donde la presencia indigena ha sido interpretada como un hecho que tiene que ser
intervenido, corregido, o aniquilado (Mignolo, 2013) ha modificado y transgredido las formas de
vida e identidad de los locales que viven en estos territorios. Aunado a esto con la introduccion y
adopcion de los imaginarios de desarrollo y modernidad han fomentado diferentes dindmicas

dentro de los territorios de los pueblos originarios.

A pesar de esto Ultimo, existen estrategias y visiones que son construidas desde las bases
comunitarias que fomentan la construccion de emprendimientos y potencializan el desarrollo de la
agencia de los locales que les permiten continuar con sus formas de vivir (Kay, 2005) y su decisién

sobre la idea que los locales comparten sobre el Buen Vivir. Dentro de estas estrategias se encuentra
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el turismo como un medio para la mejora de vida de las comunidades y, por lo tanto, la divulgacion

de hébitos de consumo mas saludables, asi como la regeneracion de la alimentacion tradicional.

La cocina tradicional ha estado vinculada al sistema turistico desde hace mucho tiempo; este
vinculo se hizo todavia mas fuerte en México a partir del afio 2000 con la creacion de proyectos
integrales que promovieron la cultura (Guerrero y Ramos, 2011) y por lo tanto, la finalidad del
patrimonio alimentario ha sido, entre otras, diversificar la oferta turistica, pero al promoverse como
estrategia unidimensional, es decir, aplicado con una orientacion de arriba hacia abajo, impuesto
desde la jerarquia administrativa, restringe la participacion de los actores locales en los procesos

de gestion y, también, el alcance de la actividad.

Existen otras formas de vivir y gestionar el turismo, una de esas es el Turismo Biocultural entendido
como la interaccion generada entre el fendmeno turistico y el patrimonio biocultural, es una
actividad generadora de experiencias a través de la valoracion de parte del visitante hacia la
conexion existente en comunidades originarias entre la naturaleza y su cultura, esta modalidad de
turismo busca aprender y compartir una forma de vida basada en relaciones de reciprocidad,
sobreponiendo la preservacion, respeto y proteccién de la identidad, subjetividad y recursos
naturales de los actores locales antes que la derrama econémica, siendo esta una consecuencia y no
un fin (Bello y Pérez, 2017). Y, ademas, toma en cuenta el contexto dentro de los pueblos

originarios reflejado en su cosmos, korpus y praxis.
El camino metodoldgico del presente trabajo fue cualitativo, se utilizaron técnicas como:

1. Entrevistas a profundidad a cocineras del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku, cocineras
de la cabecera municipal y comunidades, campesinos, jovenes de bachillerato y de la

Universidad Intercultural del Estado de Puebla, asi como actores politicos.
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2. Observacion participante en las actividades cotidianas del Centro ecoturistico Kakiwin
Tutunaku, diferentes ciclos de siembra y cosecha de maiz y café, fiestas patronales,
mayordomias, fiestas y eventos sociales, culturales y turisticos

3. Lacorresidencia la cual tuvo dos momentos durante el afio 2022 y en conjunto fueron mas
de 6 meses

4. Aplicacion de herramientas dentro de talleres participativos con habitantes del territorio
como parte del proyecto “Convocatoria para la creacion de protocolos de investigacion e

incidencia en materia de soberania”.

Lo anterior con el fin de identificar los sentipensares®, conocimientos tradicionales, creencias,
rituales, significados, historias, usos, costumbres, vivencias, emociones relacionadas con la cocina
tradicional del territorio y los imaginarios sociales que existen, reproducen y son parte de su
cotidianidad con respecto a los alimentos y el turismo. Para el desarrollo del trabajo de
investigacion se determinaron tres fases importantes 1) la documentacion de la cocina tradicional
y el reconocimiento de su transformacion dentro del territorio 2) el reconocimiento de los
imaginarios alimentarios que direccionan las dietas que se practican y como las usan para el turismo
3) el reconocimiento de los imaginarios turisticos que guian la gestién de las actividades enfocadas

al fenédmeno del turismo.

! Los sentipensares son entendidos en esta investigacion como los que permiten unir el pensamiento
(I6gica) con el sentimiento (las emociones y los afectos) para reformular el vinculo entre lo humano

y lo no-humano de forma mas horizontal y relacional (Ramos, 2020).
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Para el abordaje tedrico se seleccionaron como aproximaciones tedricas la cultura, el patrimonio
biocultural, los imaginarios sociales, la teoria del control cultural, el turismo bicultural, la gestion

comunitaria, la gestion turistica, la soberania alimentaria y el Buen Vivir.

Estos elementos se eligieron tomando en cuenta el contexto de Huehuetla y que el turismo debe ser
estudiado desde la transdiciplina. El concepto de cultura permitié entender la forma en como hacen
las cosas las personas, es decir, cdmo conviven, con que se identifican, que es lo que les rige, el
concepto de patrimonio biocultural permiti6 identificar la memoria biocultural compartida dentro

del territorio.

Los imaginarios sociales ayudaron a identificar cbmo es que las personas identifican que se deben
hacer las cosas en relacion a sus alimentos y el turismo. La gestion comunitaria y turistica vista
desde el turismo biocultural como una manera diferente de vivir el turismo y divulgar imaginarios
mas saludables relacionados con la soberania alimentaria y una forma de seguir preservando sus

formas de vida relacionados con lo que en América Latina se le conoce como el Buen Vivir.

Como parte de este esquema de ideas, esta investigacion cumpli6 con los fines: 1) contribuir a la
lucha por escrito que tienen las unidades familiares totonacas; son muchas las comunidades
originarias que han luchado desde hace mucho tiempo por la recuperacion de su identidad, su
autonomia econdémica y politica, para ellos y sus generaciones futuras (Juarez y Ramirez, 2013) es
por eso importante, poder abrir espacios donde los pueblos originarios puedan expresar su
cosmovision del mundo, la cual reivindica “otras” concepciones de vidas no modernas negadas e

invisibilizadas por las luces de la modernidad (Garzén, 2013).

2) La interpretacion de fendmenos culturales e historicamente relevantes, el fendmeno de la

transformacion de la cocina tradicional, los sistemas agroalimentarios tradicionales y la
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disminucion de los saberes con base ancestral dentro de los pueblos originarios se ha desarrollado
durante muchos afios, y trae consigo muchos problemas dentro de los territorios indigenas;
principalmente en el &rea de la salud y cultural, es por eso importante poder comprender este
fendmeno, desde la perspectiva de los actores locales del territorio, para poder construir propuestas

de soluciones de acuerdo a sus necesidades y contexto.

La estructura del presente documento es por articulos cientificos y esta divido en cinco apartados
1) el disefio de la investigacion 2) la caracterizacion del sistema agroalimentario y la cocina
tradicional 3) el reconocimiento de los imaginarios alimentarios y su relacion con la forma en que
los y las locales patrimonializan su cocina tradicional y sistema agroalimentario 4) el
reconocimiento de los imaginarios turisticos y su incidencia dentro de la gestion de la préctica

turistica del territorio 5) conclusiones generales.
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CAPITULO 1. DISENO DE INVESTIGACION

Introduccion

Este capitulo tiene como fin presentar la construccion del objeto de investigacion enfocado en la
transformacion de la cocina tradicional indigena en las unidades familiares totonacas en Huehuetla,
Puebla y su relacion con el turismo biocultural, como estrategia para la salvaguarda de la memoria
biocultural, el patrimonio alimentario y la deconstruccién de imaginarios -turisticos y
alimentarios- en torno a los conocimientos tradicionales y la gestion de la practica turistica, en

territorios de pueblos originarios.

El presente apartado esté integrado por la situacion problematica, los antecedentes de investigacion
con los temas principales de turismo biocultural y la cocina tradicional; la justificacion de la
presente investigacion, las preguntas y los objetivos de investigacion, el marco metodolégico y

contextual.
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Situacion problemética

La forma en que se alimenta un grupo humano es resultado de un complejo proceso en el que
interactan multiples factores, tanto de naturaleza biol6gica como de caracter social y cultural
(Vargas y Bourges, 2015). Dentro de esa recreacion y creacion del humano y la sociedad, los
imaginarios alimentarios son una de las expresiones de la vida social y tienen relacion con lo que
se come, se produce, por qué se come Yy las acciones que se emprenden con respecto a los alimentos
en una determinada cultura. Los significados atribuidos a los alimentos son convenciones
socioculturales y, por tanto, formas instituidas acordadas respecto al uso y no uso; son socialmente
funcionales, unen a aquellos que los comparten y sefialan a los que no lo hacen, es decir, existen
alimentos que son “permitidos” dentro de un colectivo y estan ligados a su identidad y otros “no

permitidos” que ayudan atin mas a definirse frente a “los otros” (Arias, 2014).

Desde la expansion de los alimentos industrializados en los afios 80°s del siglo pasado que entre
otras cosas incidié en la trasformacion de la cocina tradicional y la dieta tradicional, la situacion
nutricional global fue afectada a tal grado que, actualmente, es declarada en estado de emergencia
y como un problema de salud publica a nivel internacional, nacional y local. Entre los efectos de
estos habitos alimentarios modificados se encuentran enfermedades como la obesidad, la diabetes

y la hipertension.

A nivel internacional de acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (2020), la obesidad se
triplicé desde 1975; en el afio 2016 mas de 1 900 millones de adultos de 18 o més afios tenian
sobrepeso, de los cuales, mas de 650 millones eran obesos y mas de 340 millones de nifios y

adolescentes tenian sobrepeso u obesidad.

De acuerdo con el estudio Alimentos y bebidas ultra procesados en América Latina (AL): ventas,
fuentes, perfiles de nutrientes e implicaciones normativas, del 2019, que toma en cuenta a siete
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paises de América Latina que representan el 80% de la poblacion regional—Argentina, Brasil,
Chile, Colombia, México, Pert y Venezuela— permite vislumbrar que entre el 2000 y el 2013 las
ventas de estos productos crecieron en todos estos paises y ademas, México ocupd el segundo lugar
en ventas de productos procesados, que aumentaron en un 5.3% en el periodo del 2009 al 2019, lo
cual se infiere, esta asociado con el aumento del sobrepeso y de la obesidad entre la poblacion

(Organizacion Panamericana de la Salud (OPS, 2019).

A nivel nacional, los habitos adoptados por la sociedad mexicana incluyen el consumo de bebidas
carbonatadas y una amplia variedad de productos ultraprocesados en los que se incluyen sopas
instantaneas, frituras variadas, diferentes tipos de salsas y bolleria industrial (Meléndez et al.,
2010). México en el 2018 tenia un porcentaje de 75.2% de adultos de 20 afios y més, con sobrepeso
y obesidad de los cuales 39.1% presentaba sobrepeso y 36.1% obesidad; esto quiere decir que
aproximadamente siete de cada 10 mexicanos mayores de 20 afios tenian obesidad; pero el
problema incrementa por la asociacion que la obesidad y sobrepeso tienen con otras comorbilidades

como la diabetes y la hipertension (Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), 2018).

Lo anterior, provoca que gran parte de la poblacion mexicana sea vulnerable frente a enfermedades;
esto fue evidente durante la pandemia por la COVID-19. De acuerdo con Lopez-Gatell (2020), en
julio del 2020 de las 370,712 defunciones por COVID-19 el 73% tenian al menos una comorbilidad
de ese porcentaje el 43% de fallecidos tenian hipertension, el 38% diabetes, el 7% insuficiencia,

5% por EPOC y el 1% enfermedades cardiovasculares.

Con estos datos se demostré que el riesgo de desarrollar la Covid-19 gravemente aumenta si se
padece alguna de estas enfermedades, pero estos problemas de salud no se presentan aisladamente
ya que muchos mexicanos padecen de dos a tres comorbilidades; al respecto, en el informe diario
sobre coronavirus “Covid-19 en México”, en el mes de julio del afio 2020, del total de las muertes
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el 32% padecian de tres a mas comorbilidades, el 26% tenian dos, el 28% una y solo el 14% no

padecia ninguna (Lopez-Gatell, 2020).

En este contexto, la mala alimentacion es un problema que es necesario combatir y parte de la
solucion es recuperar los sistemas agroalimentarios tradicionales, que contienen ingredientes
nutritivos y son producidos y cosechados de maneras menos agresivas a la salud humana y
ambiental. De acuerdo con La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAQO) (2012), los sistemas alimentarios tradicionales que han provisto de dietas
variadas, equilibradas y sanas a su poblacién por milenios, hoy se ven amenazados por los agro

negocios, los monocultivos y la pérdida de sus conocimientos asociados.

La introduccion y adopcién de imaginarios sociales asociados a la modernidad y desarrollo, que
acomparian al proyecto Neoliberal han provocado cambios en las dindmicas dentro de las ciudades,
pero también en los territorios de los pueblos originarios. Por otra parte, la desterritorializacion ha
provocado gque cada vez existan menos espacios identitarios dentro de los pueblos originarios,
estos Ultimos son entendidos como lugares donde los actores pueden desarrollar su capacidad de
agencia, definir su identidad y tomar decisiones sobre su futuro, pone en riesgo a los elementos
culturales, dentro de los cuales se encuentra la cultura alimentaria, asi como sus expresiones en las
que se engloban las cocinas tradicionales, los sistemas agroalimentarios, su cosmovision, sus

conocimientos y saberes tradicionales, asi como sus practicas alimentarias.

Los cambios globales dentro de los territorios indigenas nos muestran que los pueblos originarios
adoptan y se adaptan a entornos sociales cada vez mas urbanizados y globalizados, principalmente
en materia de alimentacion (Meléndez et al., 2010) de modo que como resultado de estos cambios
los pueblos originarios, a lo largo del tiempo, han reducido sus préacticas tradicionales, saberes,
recetas y costumbres; y esto repercute en la dinamica del sistema social y su identidad. Lo dicho,
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transgrede la identidad y formas de vida de los habitantes de estos territorios; es decir, que afecta
su Buen Vivir entendido como el vivir bien con uno mismo, con los demas y en armonia con la
Madre Tierra, garantizando el acceso y disfrute de los bienes materiales y de la realizacién efectiva,
subjetiva, intelectual y espiritual de las personas y colectividades, en armonia con la naturaleza y

en comunidad entre los seres humanos (Matute et al., 2018).

La incorporacion del turismo se ha visto como una alternativa para sumar al Buen Vivir de las
comunidades cuando es gestionado e implementado desde los actores locales; sin embargo,
politicas publicas como el programa Pueblos Méagicos, que tiene como propdésito impulsar desde la
actividad turistica el desarrollo sustentable dentro de los territorios indigenas y campesinos que
tienen caracteristicas distintivas de autenticidad mediante la promocién y valoracién de sus
atractivos que son parte de una marca de exclusividad y prestigio (Secretaria de Turismo
(SECTUR), 2017), han demostrado que si se pone atencion solo en los beneficios monetarios y no
se atienden aspectos, tanto 0 mas importantes como la cultura, el medio ambiente, el desarrollo
humano de los anfitriones, entre otros, los efectos del turismo en estos territorios son negativos

(Campos y Favila, 2018).

Lo anterior es relevante porque la idea de progreso visto de manera unidimensional y occidental
tiene efectos desbastadores en poblaciones que, por sus caracteristicas fisicas y socioculturales,
dificilmente pueden asimilar el flujo de visitantes (Loredo, 2012), por lo que estos efectos tienden
a derivar en consecuencias como la mercantilizacion de la cultura, el control cultural impuesto, la
pérdida de identidad, el remplazo de alimentos tradicionales, la adopcidn de habitos alimentarios
poco sanos, dafios al ambiente natural, asi como al estilo de vida de los actores locales (Bonfil,

1991; Campos y Favila, 2018).
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Bajo este panorama es necesario que dentro de los territorios de pueblos originarios se desarrolle
y promueva una gestion turistica, enfocados a la cocina tradicional y sistemas agroalimentarios,
contextualizada que involucre a los actores locales con el fin de que se respete su cosmovision,
formas de vida y formas de organizacion; ademas, que se habiliten redes de apoyo con otros actores
tanto institucionales como académicos para que en un dialogo horizontal se construyan alternativas
turisticas y se repartan sus beneficios de manera equitativa. En este orden de ideas, desde el area
académica la revision bibliografica permite visualizar la situacion en otros territorios con
caracteristicas parecidas y los vacios de investigacion, lo cual contribuye a la construccién de
estrategias turisticas dentro de espacios indigenas y campesinos, es por eso que el siguiente
apartado esta dedicado al anlisis de diferentes trabajos de investigacion que abordan problematicas

similares.

Las problematicas expuestas en el presente apartado y su complejidad destacan la existencia de
vacios en el conocimiento que necesitan ser investigados a fin de desarrollar una estrategia de
gestion turistica y patrimonio alimentario que garantice la salvaguarda de la cocina tradicional y el
sistema agroalimentario de un pueblo originario. La relacion entre las problematicas y las areas de

investigacion identificadas se presenta en la Figura 1.
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Figura 1.

Problematicas y vacios de conocimiento.
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Antecedentes de investigacion

El presente apartado expone el analisis de la revision bibliografica realizada en torno al binomio
cultura alimentaria, enfocada a las cocinas tradicionales y los sistemas agroalimentarios; y el
turismo esto con la finalidad de identificar qué es lo que se ha escrito en relacion a éste y en que se
debe trabajar, es decir, los vacios de investigacion, con la finalidad ademas de tener una

aproximacion al objeto de investigacion, el cual es la transformacion de la cocina tradicional en las
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unidades familiares totonacas en Huehuetla, Puebla y su relacion con el turismo biocultural como
estrategia para la salvaguarda de la memoria biocultural, el patrimonio alimentario y la
deconstruccion de imaginarios en torno a los conocimientos tradicionales y con base ancestral en

la préctica turistica.
Turismo biocultural y cultura alimentaria. Estudio bibliométrico.

Entre los afios 2014 y 2020, la produccion académica acerca del tema de cultura alimentaria y
turismo biocultural se ha concentrado en México sumando un total de diez investigaciones; en
segundo lugar, Perd y Argentina con dos articulos y Ecuador con un articulo en los Gltimos diez
afios (Tabla 1). Esto probablemente se debe al creciente interés en el patrimonio alimentario,
gracias al nombramiento de la gastronomia de México como patrimonio de la humanidad en el afio
2010. Asimismo, el afio donde se publicaron mas articulos fue el 2017, es probable que esto se
deba a la creciente oferta que hubo de festivales con el binomio turismo y gastronomia durante ese

afio en México.

Tabla 1.

Pais donde se desarrollaron las investigaciones, revistas y afio de publicacion.

Nombre del articulo Pais donde se Revista Afo de
desarrollé la publicacion

investigacion

1.- La patrimonializacion de la cultura México Educacion y entorno 2014
alimentaria: apuntes para su desarrollo territorial  de la
en el caso de la miel de Ayora. Universidad de

Valencia
2.-Turismo y agronegocios: Argentina Revista de Ciencias 2014
alternativas para mejorar la calidad de administrativas

vida en los pueblos originarios
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3.-Patrimonio  biocultural,  turismo México Revista el Periplo 2015
micoldgico y etnoconocimiento. Sustentable

4.- Conocimiento y poder: practicas Peru Estudios Del Hombre 2015
alimentarias y  patrimonializacion

cultural.

5.-Saberes y practicas alimentarias en Argentina Territorio, Memoria e 2015
contexto local y migrante. Avances de Identidad

investigacion en la quebrada de

Humahuaca (Pcia. De Jujuy).

6.-La cocina tradicional purépecha México Revista digital de 2016
como expresion identitarios  del gestion cultural

patrimonio biocultural: un enfoque de

turismo indigena comunitario en Santo

Tomaés, Chilchota- Michoacan.

7.-Alimentos emblematicos y turismo. México Agricultura, sociedad 2016
La vinculacion del queso bola de y desarrollo

Ocosingo con la oferta turistica

regional

8.-Turismo Biocultural: Relacion entre México Scripta Ethnologica 2017
el patrimonio biocultural y el fendmeno

turistico. Experiencias investigativas.

9.-Cuando la alimentacion se hace México TRACE 2017
patrimonio. Rutas  gastrondmicas,

globalizacion 'y desarrollo  local

(México).

10.-Turismo, cocinas, sabores vy Perl Turismo y Patrimonio 2017
saberes locales y regionales sostenibles

en Perd.

11.- Reflexiones sobre el patrimonio y México Anales de 2017

la alimentacion desde las perspectivas

cultural y turistica.

antropologia
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una oportunidad para valorizar el
patrimonio agroalimentario? El caso

del centro histérico de Quito

Andaluces

12.- Culturas alimentarias indigenas y México Estudios y 2018
Turismo. Una aproximacién a su perspectivas en
estudio desde el control cultural. turismo
13.- La milpa en Yucatdn: ¢Una México Gremium 2018
transicion entre la patrimonializacion y
turistificacion?
14.- Turismo, pueblos indigenas y México Pasos revista de 2019
patrimonio cultural en México y Chile Turismo y Patrimonio

cultural
15.- ¢Representa el turismo culinario Ecuador Revista de Estudios 2020

Elaboracion propia a partir de los resultados de busqueda, 2021

Solo tres revistas que realizaron estas publicaciones tienen como tema central el estudio del

turismo: “Turismo y patrimonio”, “Pasos Revista de Turismo y Patrimonio cultural” y “Estudios y

perspectivas en turismo”. Esto probablemente se debe a que el turismo es multidisciplinario, por lo

que es estudiado por diferentes disciplinas, eso da como resultado, que se presenten resultados de

estudios turisticos en revistas donde los temas centrales son: etnologia, antropologia, gestion,

administracion y la sustentabilidad.

A partir del estudio bibliométrico acerca de la cultura alimentaria y turismo dentro de la regién

Latinoamericana, se observa que el turismo se debe estudiar de manera transdiciplinar ya que es

transversal en diferentes aspectos dentro de los espacios indigenas.
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Estudios Latinoamericanos sobre cocinas tradicionales, patrimonio alimentario y turismo

biocultural

Dentro de este andlisis se encontré una estrecha relacion entre el turismo biocultural y la cocina
tradicional en los diferentes territorios y especialmente, los que estan ligados a los pueblos
originarios. Dentro del territorio nacional se perciben transformaciones en el medio rural mexicano,
lo que provoca el surgimiento de nuevas estrategias para reinterpretar el potencial productivo de
estos territorios en el mundo contemporaneo, entre dichas acciones destaca el turismo en el espacio
rural, como actividad basada en el patrimonio biocultural que ostenta el campo respecto a las

ciudades (Jiménez et al., 2015).

Gracias al enfogue biocultural los pueblos indigenas conservan su sabiduria y conocimientos con
base ancestral; ellos son los que han conservado la biodiversidad. En este sentido, la preservacion
de los bienes naturales y culturas, asi como la sustentabilidad han sido, y son, a través de los
pueblos, un valor estratégico para paises mega diversos como México (Campos et al., 2016). El
turismo biocultural se entiende como la interaccion generada entre el fendmeno turistico y el
patrimonio biocultural, es una actividad generadora de experiencias a través de la valoracion por
parte del visitante de la conexion existente en comunidades originarias entre la naturaleza y su
cultura. Dentro de esta forma de realizar y vivir el turismo se busca aprender y compartir una visién
de vida basada en relaciones de reciprocidad, sobreponiendo la preservacion, respeto y proteccion
de la identidad, subjetividad y recursos naturales de los actores locales antes que la derrama

econdmica, siendo esta una consecuencia y no un fin (Bello y Pérez, 2017).

A continuacion, se presentan los postulados de distintos autores en los cuales se identifican
elementos que se consideran importantes para la presente investigacion y que tienen relacion con
el tema de patrimonio alimentario y la dindmica del turismo. Se presenta la informacion
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cronoldgicamente, con el fin de entender como fue desarrollandose el conocimiento a lo largo del

periodo del 2014 al 2020.

1. Giacosa, A., Molinari, L. y Charne, U. (2014) mediante una revision bibliografica
y de casos en América Latina y Africa mencionan que, si bien existen importantes
beneficios derivados de la industria turistica, estos no se ven reflejados en la
calidad de vida de aquellos que contribuyen a su desarrollo. Es decir que hay
relaciones desiguales generalmente en los territorios de pueblos originarios cuando
se insertan dentro del turismo

2. Moncusi, A. (2014) argumenta, desde un enfoque antropoldgico y social, que las
expresiones de la cocina local o regional y los sistemas agroalimentarios pueden ser
fundamento de iniciativas turisticas destinadas a aumentar inversiones, pero
también pueden contribuir a la produccién de sensaciones, estimular los sentidos,
aunque sea a riesgo de banalizar los elementos patrimoniales como tdpicos o
aspectos Ilamativos para responder a la perspectiva de los visitantes.

3. Jiménez, A. Thomé, H., y Burrola, C. (2015) realizan un analisis donde expresan
que el resultado de las transformaciones en el medio rural mexicano son nuevas
estrategias para reinterpretar su potencial productivo en el mundo contemporaneo.
Entre dichas acciones destaca el turismo en el espacio rural, como basada en el
patrimonio biocultural que ostenta el campo respecto a las ciudades.

4. Matta, R. (2015) hace una investigacion y toma elementos como la
patrimonializacion a la que son expuestos los conocimientos tradicionales gracias a

organismos internacionales. Para el autor los unicos elementos disponibles para
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10.

examinar la construccion de un patrimonio son las diferentes historias que los
actores involucrados utilizan para articularlo.

Fabron, G., Guerrero, S., Castro, M., Franco, K., Quintana, A. (2015) dan a conocer
que la introduccion de la logica capitalista de produccion a partir de la época
postcolonial y la industria del turismo la cual impacté en la produccion de alimentos.
Agudelo-Lopez, M, Ceris-Vargas, A. y Thomé.Ortiz, H. (2016) realizaron un
analisis mixto y multidisciplinario de las relaciones espaciales, econdémicas, sociales
y culturales que influyen en los procesos de valorizacion y revalorizacion de los
alimentos emblematicos como capital turistico.

Campos, A., Hernandez, P., y Morales, M. (2016) realizaron un estudio en el cual
tratan de entender la cosmovision como una totalidad en su relacion hombre-
naturaleza, formas y estructuras de organizacién social, técnicas de agro cultivo,
técnicas de cuidado de la tierra, religiosidad y todo el contexto alrededor de esta
expresion.

Bello, 1., y Pérez, A. (2017) hacen una sistematizacion en torno al patrimonio
biocultural sus origenes, su entendimiento y generalidades, asi como el
etnoconocimiento.

Edouard, C. (2017) expresa las diferentes posturas que hay frente a la
patrimonializacion de la cultura alimentaria, las cuales crean dos vertientes la
primera dirigida por las instituciones y la segunda en donde cuestiona la relacion
del patrimonio alimentario con la sociedad y su historia.

Gonzales, T. (2017) propone una matriz conceptual basada en la cosmovisién
andina, poniendo como énfasis la posibilidad de construir una estrategia sostenible

de turismo-cocina-medio ambiente y alimentacion.
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11.

12.

13.

14.

Medina, X. (2017) expone criticamente las relaciones entre la cultura alimentaria,
patrimonio y el turismo, presentando al patrimonio cultural como algo que esta en
constante cambio y es un acuerdo social en donde la mayoria de la poblacién lo
percibe como propio y desde un contexto de patrimonializacion “oficial”.

Campos, A. y Favila, H. (2018) realizan un analisis de documentos acerca de las
culturas alimentarias indigenas en contextos turisticos mediante la nocion de la
teoria del control cultural asi logran identificar la capacidad de decision que ejercen
las comunidades anfitrionas indigenas sobre las précticas alimentarias puestas en
valor en el mercado del turismo.

Jouault, S., Ensefiat, F., y Balladeres, C. (2018) describen el proceso de la
patrimonializacion y turistificacion de la milpa maya desde su condicién como
patrimonio cultural inmaterial y de patrimonio biocultural. Dentro del contexto el
turismo lo insertan como actividad econdmica que da un ingreso necesario para las
familias de la region.

Oehmichen, C. y Maza, F. (2019) hicieron una revision bibliogréfica de documentos
enfocados a las politicas publicas de los pueblos indigenas enfocadas en la
diversidad cultural y concluyen que el uso cada vez mas frecuente de las tradiciones,
ceremonias, danzas, musica y otras expresiones culturales indigenas por parte de la
industria del turismo, contrasta con la falta de reconocimiento a sus derechos
colectivos sobres sus territorios. La turistificacion de las regiones indigenas es un
ejemplo conspicuo que muestra la manera en que el multiculturalismo neoliberal en
América Latina incorpora a los pueblos indigenas bajo ciertas premisas y

condiciones, a la vez que los excluye bajo otras premisas y condiciones.
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15. Sosa-Sosa, M. y Thome-Ortiz, H. (2020) mediante un estudio descriptivo que
integro variables cualitativas y cuantitativas, desde un enfoque socioldgico,
argumentan que el turismo puede jugar un papel importante en la distribucion
equitativa del ingreso entre los diversos actores econdmicos del territorio y en la
comunidad de los sistemas agroalimentarios locales, para ello es fundamental la
articulacion entro los sectores turistico y agropecuario, a partir de la légica de

comercio de proximidad.

Con base en lo expuesto anteriormente, se identifican tres lineas de investigacion que deben ser
atendidas: la primera se enfoca en el desarrollo desde una perspectiva enddgena, en esta se presenta
al turismo como una oportunidad dentro de las zonas rurales para mejorar la calidad de vida de los
territorios enfocado formas de vivir el turismo desde la bioculturalidad (Bello y Pérez, 2017), el
agroturismo (Giacosa et al., 2014), el turismo culinario o agroalimentario (Sosa-Sosa y Thomé-
Ortiz, 2020). La integracion del turismo y de la agricultura debera focalizarse en el cuidado de los
recursos naturales, permitir el desarrollo sustentable de los pueblos originarios y disminuir la
desnutricion de los mismos a través de la produccion de alimentos nutritivos que preserven las
caracteristicas particulares de cada etnia (Giacosa et al., 2014). Todo lo anterior se plantea como

posible, siempre y cuando la préctica turistica sea gestionada por los actores locales - comunitarios.

Autores como Jiménez, A., Thomé, H., y Burrola, C. (2015) indican que es necesario hacer estudios
con un enfoque ecosociocéntrico lo cual implica partir del conocimiento relacional de la naturaleza
y contar con la participacién activa de las comunidades indigenas que la habitan como base para el
desarrollo del turismo. Ademas, que las actividades turisticas no solo generan beneficios
econdmicos, también pueden ayudar y preservar la cultura y la historia de esas regiones (Giacosa

etal., 2014).
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La segunda linea de investigacion se centra en la Patrimonializacion de la cocina tradicional,
presentada esta por dos vertientes contrapuestas una primera, vista desde la imposicion de este
proceso desde instituciones internacionales y gubernamentales y una segunda, desde la
construccion de los actores locales, en esta linea autores mencionan que es necesario hacer un
andlisis méas profundo con respecto a la mercantilizacion, el despojo y la turistificacion (Campos y
Favila, 2018; Matta, 2015). Es importante entender que en el proceso de turistificacion y la
participacién de las comunidades, no escapa del enfoque del mercado que busca integrar la
diferencia cultural a traves de la folclorizacion de las expresiones culturales indigenas. Las
investigaciones se realizan desde una perspectiva principalmente etnografica, contrastan diferentes
casos de estudios con procesos regionales y nacionales que permitan dar cuenta de la complejidad

de los procesos turisticos y su relacion con los pueblos indigenas (Oehmichen y Maza, 2019).

Unatercera linea, se enfoca en la gestion y el turismo, Gonzales (2017) argumenta que es necesario
ampliar los horizontes de la investigacion turistica a partir de la creacion de modelos de gestion
holisticos, que incluyan la identificacion de las formas de produccion local, de las especies de
origen vegetal y animal, la tecnologia utilizada, la relevancia que se les otorga a ciertos ingredientes
y el conocimiento de las practicas y saberes alimentarios presentes en los territorios lo cual
representa diferentes desafios para un analisis multidisciplinario (Fabron et al., 2015). Por otro
lado, desde la perspectiva de la gestion turistica, se observa que la construccion de rutas
agroalimentarias parece no funcionar en todos los territorios, lo que hace imperativo pensar en
otras estrategias, mas acordes con la dindmica de los espacios turisticos (Agudelo-Lopez et al.,
2016). En esta tercera linea la presente investigacion se adscribe desde la perspectiva del Turismo
biocultural e imaginarios alimentarios y turisticos en Huehuetla, pueblo originario de la Sierra

Norte de Puebla, busca incidir.

31



Justificacion

La presente investigacion contribuye en el &mbito académico con la visualizacion de elementos
relacionados con el contexto de los territorios de pueblos originarios y la compresion de los
imaginarios sociales, en los &mbitos alimentario y turistico, que deben ser tomados en cuenta para
lograr una gestion del turismo contextualizada, la cual participa en la critica de los procesos
tradicionales de gestion, y toma en cuenta a la perspectiva de los actores locales para que se
fomenten procesos en donde haya una comunicacion horizontal. Durante el desarrollo de esta
investigacion se dio especial énfasis en el proceso metodoldgico, es por eso que, ademas de lo
expuesto anteriormente, su aportacion es la construccién de una metodologia que apoye a futuras

investigaciones dentro de territorios de pueblos originarios.

En el &mbito social aporta con el reconocimiento y documentacion de la cocina y el sistema
agroalimentario tradicional dentro del territorio de Huehuetla; lo cual contribuye a reflexionar
en relacion a la importancia de alimentos tradicionales y los hébitos de consumo locales. Del
mismo modo, los hallazgos de la investigacion potencian la toma de consciencia sobre el turismo
biocultural como una via para el fomento de una alimentacién saludable y como un espacio

dialdgico, en donde las familias totonacas de Huehuetla puedan reconocer los cambios que hay.
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Preguntas y objetivos de investigacion

Pregunta general

¢Cdémo contribuir a la salvaguarda de la cocina tradicional, el sistema agroalimentario tradicional
y patrimonio alimentario tradicional de las familias totonacas de Huehuetla, Puebla mediante la

practica turistica?

Preguntas especificas

1. ¢Cuéles son los cambios y permanencias del sistema agroalimentario y la cocina
tradicional de las familias totonacas de Huehuetla, Puebla?

2. ¢Cudles son los imaginarios alimentarios de los actores locales de Huehuetla, Puebla y
cémo inciden estos en la forma en que gestionan y patrimonializan su cocina tradicional
y sistema agroalimentario?

3. ¢Cudles son los imaginarios turisticos que comparten las personas locales dentro del
territorio totonaco de Huehuetla y como inciden estos en la gestién de la préctica

turistica?

Objetivo general

Construir una estrategia de gestion turistica y patrimonio alimentario, a partir de los sentipensares
e imaginarios sociales de las familias totonacas de Huehuetla, Puebla., para la salvaguarda de su

cocina tradicional y sistema agroalimentario.

Obijetivos especificos

1. Caracterizar el sistema agroalimentario y la cocina tradicional indigena de las familias

totonacas de Huehuetla, Puebla, para el reconocimiento de su uso turistico.
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2. Reconocer los imaginarios alimentarios que estan presentes en el territorio de Huehuetla,
Puebla, para la comprension de su influencia en la patrimonializacion y uso de la cocina
tradicional y del sistema agroalimentario, desde la perspectiva de los actores locales.

3. Distinguir los imaginarios turisticos que comparten las personas locales dentro del territorio
totonaco de Huehuetla, Puebla, para la valoracion de su incidencia en la gestion de la

préctica turistica.

Marco contextual

Huehuetla es municipio de la sierra nororiental de Puebla, en donde habita un pueblo originario
totonaca, y colinda con los municipios de Zozocolco de Hidalgo, Coxquihui, Olintla, Heytlalpan,
Ixtepex y Caxhuacan (Figura 2). EI municipio esta situado geograficamente en dos regiones: la
primera, de orden administrativo, es la region 4 del Estado de Puebla, esta fue creada para la
aplicacion del plan de desarrollo estratégico y estd constituida por los municipios: Huitzilan de
Serdan, Xochitlan de Vicente Suérez, Olintla, Zongozotla, Ixtepec, Zapotitlan de Méndez,
Caxhuacan, Hueytlalpan y Atlequizayan (Gobierno de Puebla, 2019).

La segunda region, de orden cultural, es el Totonacapan, la cual es muy amplia ya que abarca
territorios dentro del Estado de Puebla y Veracruz. Una de las principales caracteristicas de esta
region cultural es que los totonacos tienen presencia y continuidad de elementos culturales

identitarios que se expresan con la continuidad de su lengua originaria, tradiciones, costumbres,

valores compartidos y cosmovision.
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Figura 2.
Ubicacion geogréfica de Huehuetla
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Nota. Elaboracion propia, el color naranja representa el municipio de Huehuetla, Puebla.
De acuerdo con la Secretaria de Bienestar (BIENESTAR) (2021) la poblacion en el municipio de
Huehuetla es de 19 899 habitantes que se distribuyen en las comunidades: Cinco de mayo,
Leacaman, Leacaman Loma, Xonalpu, Putlunichuchut, Kuwik Chuchut, Chilocoyo del Carmen,

Francisco |. Madero, Lipuntahuaca, Ozelonacaxtla, Putaxcat, Chilocoyo Guadalupe, Huehuetla

(Barrio Alto) y Huehuetla cabecera municipal (Secretaria de desarrollo social, 2010).

Contexto socioeconémico

En el afo 2021, de los 19 899 habitantes, 7.13% se encuentran en situacion vulnerable por
carencias, 25.4% se encuentra en pobreza moderada y 21.6% en pobreza extrema. Dentro de las

carencias estan: rezago educativo el 23.4%, salud 3.8% habitantes, seguridad social 48.7%
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habitantes, calidad y espacios en vivienda 21.7%, servicios bésicos 46.4% y acceso a la

alimentacion 13.9% (Secretaria de Bienestar, 2021).

Segun datos del Censo Econémico 2019, los sectores econémicos se concentraron mas del 80% de
las unidades econdmicas fueron: comercio al por menor (74.3%), industrias manufactureras (9.0%)
y servicios de alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y bebidas (5.6%) (INEGI, 2019).
Respecto al sector primario, el municipio de Huehuetla tiene un &rea agricola de 25.80 kilometros
cuadrados, la agricultura es la actividad principal de los actores locales, los principales cultivos que
se producen son el maiz, el café y la pimienta. EI 58.47% de la poblacion se encuentra bajo el
régimen de propiedad privada, es decir como pequefios productores y/o autoconsumo. Como
actividades secundarias y complementarias en todo el afio, estan los huertos familiares, recoleccion
de flores, plantas silvestres, hongos comestibles, plantas medicinales, aprovechamiento de especies
forestales, ganado bovino de carne, traspatios con cerdos, borregos, aves de corral y animales de

carga (Ayuntamiento de Huehuetla, 2021).

Durante el trabajo de campo se observé que los actores locales de las comunidades del municipio
practican el autoconsumo de sus siembras. Dentro del territorio se siembra principalmente el kuxi’
(Maiz), més de cinco variedades stapu (frijoles), dentro de los traspatios principalmente se tiene la
calabaza, Kaka" (quelites) y plantas de olor que sirven como condimentos para las comidas.
Ademas, dentro de sus terrenos tienen arboles frutales y animales de traspatio. En las comunidades
de Huehuetla las personas son productoras de tres alimentos locales principales: café, panela y

miel.

Los habitantes de Huehuetla experimentan perturbaciones sociales, como la inseguridad
econdmica, el alcoholismo o la transformacién de valores; sin embargo, también poseen un amplio
conocimiento agricola tradicional, ademéas de mantener su lengua materna, que de acuerdo con
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Ellison (2017), el 89% de los pobladores aun habla el idioma, principalmente la variante dialectal

conocida como totonaca de la Sierra (Mackay y Trechsel, 2015).

En Huehuetla se tienen autoridades oficiales como el presidente municipal del Ayuntamiento, pero
también comunitarias como el juzgado indigena, los mayordomos, los semaneros, el padre de la
iglesia y el consejo de ancianos, estas autoridades son reconocidas y respetadas por las mayorias
de las personas que viven dentro del territorio y se encargan de mantener el orden y bienestar de
las personas. Dentro de sus principales actividades esta la organizacion de asambleas y faenas, la
organizacion de eventos, la resolucion de problemas familiares y legales, es decir, brindan al
territorio un continuo movimiento el cual, desde la cosmovision totonaca tiene que haber dentro de

su vida.

Contexto historico y cultural

Huehuetla histéricamente es un asentamiento prehispanico fundado por grupos Nahuas y
Totonacas, pero la permanencia de los totonacos en la actualidad esta méas presente. Se cree que
éste es el pueblo méas antiguo de los Totonacas, dado que existen vestigios de que los espafioles se
establecieron en este lugar en el afio de 1550 (INAFED, 2018). Dentro del territorio hubo muchos
procesos historicos y climaticos que trastocaron la vida de los actores locales y su relacion con su
territorio, asi como la adopcién y construccion de imaginarios sociales, entre ellos destacan los

siguientes:

1. El proceso de castellanizacion. Aproximadamente, a principios de los afios ochenta se da la
apertura de la educacion formal, no solo para los hijos de los mestizos sino también para los de las
comunidades de ascendencia indigena, este proceso fue muy agresivo con las personas indigenas

que causO una restructuracion impuesta hacia su ser e identidad como totonacos. Durante este
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proceso hubo una trasgresion a la identidad de las y los totonacos pertenecientes principalmente a
las comunidades; se les obligaba a los nifios a no hablar su lengua materna porque si lo hacian se
les daban castigos fisicos, se les imponia la idea de un uniforme y con ello el cambio de la
vestimenta tradicional por otra ropa, bajo el pretexto de que eso era necesario para “igualarse” al
mestizo; ademas, se les hizo creer que trabajar en el campo era una actividad para pobres y se les
implantd el imaginario de nacidn, que implicaba el olvido de sus raices y su forma de vivir, es

decir, su cosmovision (Pacho, 1976; Pacho,1999).

2. El movimiento indigena encabezado por la Organizacion Independiente Totonaca (OIT) durante
los afios noventa del siglo pasado, con el cual se logr6 que por primera vez un gobierno indigena
tomara el poder dentro del territorio y lo mantuvo por nueve afios (1990-199), durante este periodo
las dinamicas politicas, econdmicas y socioculturales dentro de Huehuetla cambiaron,

principalmente para la poblacion de las comunidades (Pacho,1999).

Como parte de estos cambios se abrieron caminos y senderos en las comunidades, integraron los
servicios basicos como el agua y la luz, se abri6 la escuela indigena Centro de Estudios Superiores
Indigenas Kgyom (CESIK) en 1994, que es un bachiller prioritariamente para los hijos e hijas de
los campesinos e indigenas, donde se imparten materias propias contextualizadas al territorio y
refuerzan la identidad de los y las estudiantes. No obstante, hubo inconvenientes durante el periodo
de este gobierno porque las personas que llegaron al poder no estaban preparadas para el poder y
tuvieron problemas en aspectos administrativos, de gestion y reparticion, lo cual afectd al tejido
social dentro del territorio ya que cred conflictos principalmente con los mestizos que estaban
acostumbrados a tener privilegios y estos los perdieron. Este gobierno termin6, simbolicamente,

cuando el baston de mando se entreg6 a San Salvador (el patrén del pueblo) y ain se conserva
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dentro de la iglesia, hasta que de nuevo un gobierno indigena tome el poder (Pacho, 1976;

Pacho,1999; Hernandez, 2009).

3. Dentro de los fendbmenos atipicos climéticos se identificaron tres principales, dos sucedieron
antes del afio 2000: uno en 1989 y otro en 1999; el primero fue una helada y el segundo lluvias
intensas que provocaron deslaves y afectaron al principal cultivo de la poblacion: el café. Este
fendmeno provoco que se perdieran el 75% de las hectéareas de cultivo y, como consecuencia, se
introdujeron cultivos externos y las dinamicas socioecondémicas cambiaron: entrando como
principal motor el trabajo asalariado y la migracion. El tercer fendmeno atipico sucedio en el afio
2021 el Huracan Grace tuvo un fuerte impacto el cual ocasioné graves dafios en numerosos

municipios de la Sierra Norte y Nororiental de Puebla, incluyendo a Huehuetla.
Contexto turistico

Administrativamente, Huehuetla no tenia presente el turismo en su territorio hasta el afio 2018,
cuando se integroé la actividad dentro del Plan de Desarrollo Municipal de Huehuetla (2018-2022)
y empezd a ser considerado como una de las actividades importantes a impulsar; para lograr ese
objetivo se pretendia realizar acciones enfocadas a las artesanias, la oferta turistica del municipio,
la capacitacion de prestadores de servicio y la difusion del territorio a nivel nacional e internacional.
Esto hace inferir que no estd completamente desarrollado, pero tiene oportunidades. Ademas,
Huehuetla cuenta con el reconocimiento de Casa totonaca (Secretaria de Turismo, 2021) y en el
mes de noviembre del 2021, Huehuetla fue nombrado municipio con vocacién turistica durante el
segundo encuentro turistico la Ruta Ancestral “El Plumaje de Moctezuma” (Gobierno de Puebla,
2021); ademas, se encuentra cerca de tres nodos de recepcion de turismo importantes: Jonotla,
Cuetzalan y Zozocolco de Hidalgo; los dos primeros pertenecientes al estado de Puebla y el dltimo
al de Veracruz.

39



Dentro del territorio y durante los 2021 y 2022, se emprendieron actividades en el territorio para
cumplir estos objetivos, la direccion de turismo y cultura de Huehuetla en el 2021 desarrollo
estrategias enfocadas en la planeacion de eventos que seleccionan elementos de la cotidianidad
totonaca tales como sus alimentos tradicionales, su lengua originaria, sus creencias y rituales, entre
otros; y los presentan en festivales, ejemplo de esto es el Festival del Santujni” (Dia de muertos),

la primera muestra gastrondmica tradicional paxnikaka, la feria del café y parte de la fiesta patronal.

El legado cultural y natural que se promueve en la actividad turistica lo integra el templo de San
Salvador, la iglesia del Calvario, los rios de Putlunichuchut y Tehuancate y grutas no exploradas,
que se localizan aproximadamente a cuatro kilometros de la cabecera municipal. Las artesanias que
fabrican son fajas y morrales de estambre (INAFED, 2018), textiles bordados con iconografias del

territorio.

A pesar de todo lo anterior, la actividad turistica dentro de Huehuetla se encuentra en la primera
etapa: exploracion, usando como referente el ciclo de vida de una destino turistico de Butler, ya
que las acciones aun son incipientes y verticales, la poblacion de las comunidades y la mestiza no
ha sido consultada con respecto a este tema; esto quiere decir que las actividades emprendidas solo
se han realizado bajo los imaginarios de actores politicos, y ha causado que sean pocos los actores
locales que identifican a Huehuetla como un destino turistico y ain menos, los que reconocen el

Centro ecoturistico llamado Kakiwin Tutunakd.

Con respecto a la infraestructura de alojamiento, en Huehuetla hay tres hoteles que ofrecen servicio
de hospedaje: Hotel colibri, Hotel Maria Elena y Hotel Kachikin Tutunakt y hay un Centro
ecoturistico llamado Kakiwin Tutunaku, que es administrado por mujeres indigenas de las
diferentes comunidades del territorio y ofrecen actividades enfocadas al acercamiento de los
visitantes con la cultura totonaca. En el area de servicio de alimentos y bebidas, son 18 los
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establecimientos registrados en Google Maps que ofrecen estos servicios, dentro de estos
establecimientos se incluyen a cocinas répidas, taquerias, antojitos, una panaderia, pollos

rostizados y tres cantinas.
ESTRATEGIA METODOLOGICA

Técnicas de investigacion

La investigacion “Turismo biocultural e imaginarios alimentarios y turisticos en Huehuetla, pueblo
originario de la Sierra Norte de Puebla” es cualitativa, este abordaje permite el analisis de aspectos
subjetivos dados por los comportamientos de los individuos, de sus relaciones sociales y de las
interacciones con el contexto en que se desarrollan (Nolla, 1997). Este tipo de investigacion se
enfoca en el quehacer cotidiano de algun colectivo, sea grande o pequefio e importa lo que la gente
dice, piensa, siente o hace; sus procesos culturales; el proceso y significado de sus relaciones
interpersonales y con el medio. Su funcion puede ser describir o generar teoria a partir de la

informacidn obtenida (Lerma, 2009).

Ademas, tiene un enfoque multimetddico en el que se incluye un acercamiento interpretativo y
naturalista al sujeto de estudio, para darle sentido o interpretar los fenédmenos con base a los
significados que las personas les otorgan (Alvarez-Gayou et al., 2005). En relacion a lo anterior,
esta forma de construccion de conocimiento se relaciona con los caminos epistemolégicos
seleccionados para esta investigacion, la fenomenologia y las epistemologias del sur, la cuales se
complementan entre si. Dicha complementariedad se considerd pertinente dadas las caracteristicas
de los sujetos y el lugar donde se desarrolla la presente investigacion (Huehuetla, pueblo originario

totonaca de Puebla).
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Los aspectos que fueron considerados para la definicion del posicionamiento epistemoldgico
sefialado fueron: 1) que se trabajé con un pueblo originario, por lo tanto, tiene su propia
construccion de la realidad, formas de organizacidn, comparte una cosmovision, aun preservan una
cotidianidad totonaca, tiene un propio proceso histérico y contexto sociocultural; 2) se
reconocieron aspectos del patrimonio que salvaguardan las personas locales; es decir, se
reconoceran saberes tradicionales que son heredados de generacion en generacién, de modo que,
son aspectos subjetivos que fueron comprendidos con la teoria sin dejar de lado el contexto; 3) al
trabajar con los pobladores de Huehuetla, la investigadora tuvo interaccion directa con los

informantes, por lo tanto, no puede estar aislado de ellos y ellas.

A grandes rasgos, la fenomenologia estudia un amplio rango de subjetividades, tales como la
percepcion, el pensamiento, la memoria, la imaginacion, la emocion, el deseo y la fuerza de
voluntad, la conciencia corporal, la accion fisica, la actividad social y la actividad linglistica
(Gisolf, 2020); pero también, busca reivindicar al sujeto local y su experiencia y consolidar un

conocimiento incluyente mediado por la experiencia de la intersubjetividad (Pérez et al., 2019).

Por su parte, las epistemologias del sur comprenden que hay alternativas hasta ahora ignoradas por
la tradicion critica occidental, en relacion a la construccion del conocimiento. Ademas, busca que
los saberes ancestrales, sean tomados en cuenta como iguales frente a los saberes cientificos; desde
esta perspectiva es necesario sustentar y mantener los bienes de la naturaleza, practicas culturales

y saberes cientificos y ancestrales a largo plazo (Boaventura, 2011).

Esta investigacidn tiene dos alcances, el primero descriptivo porque presenta una caracterizacion
gue toma en cuenta la transformacion de la cocina y sistema agroalimentario tradicional dentro del
territorio tomando en cuenta el patrimonio biocultural (korpus, comos y praxis) y el contexto de
ser pueblo originario; y en segundo lugar se trabajé el alcance interpretativo, ya que entiende el
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fendmeno de la transformacion de la cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios, los
diferentes imaginarios alimentarios y turisticos que se comparten dentro del territorio y las
condiciones se han dado para que este proceso se haga presente dentro del pueblo originario de

Huehuetla en sierra nororiental de Puebla.

Estos dos alcances permitieron tener un enfoque méas contextualizado para realizar una
investigacion que identificara los elementos que se deben de tomar en cuenta para la construccion
de una propuesta de gestion turistica, enfocada en la cocina tradicional, los sistemas alimentarios
y el patrimonio alimentario tradicional; con la finalidad de fomentar nuevos habitos de consumo,
de promover la desconstruccion de imaginarios con respecto al patrimonio alimentario tradicional,
los conocimientos tradicionales, las précticas alimentarias saludables; también brinda experiencias
con dialogos horizontales entre los anfitriones y los visitantes. Ademas, esta estrategia toma en
cuenta los sentipensares de las personas locales, ya que ellos son lo que conocen su territorio y por
lo tanto la gestion turistica sera contextualizada y cubrira sus necesidades; ademas, sera un

antecedente si las personas de Huehuetla y sus comunidades deciden emprender en el turismo.

Con base en todo lo anterior, la presente investigacion siguié una logica de investigacion reflejada
en los tres objetivos especificos, que a su vez suman al cumplimiento del objetivo general, enfocado
en la presentacién de las pautas y elementos necesarios para la construccion de una estrategia de
gestion turistica enfocada en la cocina, el sistema agroalimentario tradicional el patrimonio

biocultural dentro de un territorio de pueblos originarios (Figura 3).
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Figura 3.

Logica de investigacion
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Nota. Elaboracion propia 2022
Identificacidn y validacion de categorias de analisis
Para la operacionalizacién de los objetivos se disefiaron guiones de entrevista y de observacion
participante que contenian categorias de analisis seleccionadas mediante la construccién de cuadros
de especificidades (Tabla 2) y operacionalizacion (Tabla 3) que contenian elementos que se tenian

que caracterizar y observar dentro del trabajo de campo.

Para el cumplimiento del primer objetivo correspondiente a la caracterizacién de la cocina
tradicional y el sistema agroalimentario tradicional se construyd un cuadro de operacionalizacién
en la cual se describieron las categorias de andlisis del sistema agroalimentario (produccion,
comercializacion, distribucién y consumo); patrimonio biocultural alimentario (cosmos, korpus y
praxis); y sistema social que tenia como categorias de analisis los factores sociales, politicos,

econdmicos y culturales.
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Para el segundo Yy tercer objetivo, en total se realizaron tres cuadros de operacionalizacion:

El primero correspondia a la teoria del Control Cultural, en la cual se describieron las
categorias de andlisis de elementos culturales y clasificacion que Bonfil Batalla hace con
respecto a la cultura.

El segundo correspondia a la gestion comunitaria y la actividad turistica, las categorias de
analisis fueron: fortalecimiento organizativo (estructura organizacional), revitalizacion de
la cultura (el turismo que se desarrolla en el lugar salvaguarda lo bienes patrimoniales
culturales y naturales), gestion del territorio, gobernanza, calidad y evaluacién continua y
economia solidaria).

El tercero estaba integrado por los imaginarios sociales enfocados en los alimentarios y
turisticos, las categorias de analisis se desarrollaron en torno a los imaginarios instituidos,

instituyentes y las representaciones sociales.

Después del reconocimiento de las categorias de andlisis se realizaron tres tablas de

especificidades, las cuales sirvieron de apoyo para contrastar la teoria con el contexto en donde se

desarrolld la investigacion y los actores locales con los que se trabajo.

La primera tabla de especificidades, acerca del tema del Control Cultural, se contrast6 con
seis rubros que eran pertinentes para la investigacion el primero enfocado en la cocina
tradicional y el sistema alimentario que incluia a los actores locales: socias y empleados del
restaurante del Centro ecoturistico Kakiwin Tutunakl, estudiantes de turismo de la
Universidad Intercultural del Estado de Puebla (UIEP) y las familias totonacas; el segundo
que tiene relacion con la actividad turistica tomando en cuenta a los actores politicos,

estudiantes de la UIEP y socias, herederas y empleados del Centro ecoturistico Kakiwin
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Tutunakd, en total se obtuvieron 63 items que sirvieron para los guiones de observacion
participante y las entrevistas a profundidad.

e Lasegunda tabla de especificidades con el tema de gestion y actividad turistica se contrasto
con tres rubros con el tema principal de actividades de turismo biocultural y alimentario
que incluia las socias, herederas y empleados del Centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku,
alumnos y alumnas de turismo de la UIEP y al actor politico, en total se obtuvieron 70 items
que al igual a los de la primera tabla se reflejaron en los guiones de observacion participante
y las entrevistas a profundidad.

e La tercera tabla de especificidades contenia el tema de Imaginarios Sociales los cuales se
contrastaron con dos temas principales, imaginarios alimentarios e imaginarios turisticos;
el primero se contrasté con familias totonacas y actores locales que incursionaron en el
turismo y el segundo se desarrolld con las socias, herederas y empleados del Centro
ecoturistico Kakiwin Tutunakd, alumnos y alumnas de turismo de la UIEP y el actor
politico. En total se obtuvieron 30 items que se usaron para los guiones de observacion

participante y de las entrevistas a profundidad.

Con base en lo anterior y reconociendo las condiciones del contexto donde se desarrolld la
investigacion, se eligio el método y las herramientas metodoldgicas pertinentes para la

investigacion: etnografia, entrevista a profundidad y observacion participante.
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Tabla 2.

Ejemplo de tabla de especificidades

TEORIAS O
FUNDAMENTOS

SINERGIAS

INDICIOS

COCINA TRADICIONAL ¥ SISTEMA AGROALIMENTARIO TRADICIOMAL

Familias totonacas

Erigada de Turismo Alternativo
UIEP

Restaurante Kakiwin Tutunaku

TEORIA DEL COMNTROL
CULTURAL

Cultura autdnoma

Toman decisiones
propias sobre sus
elementos culturales

Dantro de las familias lotonacas
toman decisiones propias sobre sus
alimentos tradicionales

La brigada de Turismo da la UIEP
toma decisiones propias sobre sus
alimenios tradicionales

En al restaurante dal Kakiwin
Tutunaku toman dacisionas
propias sobre sus alimentos

fradicionales

Sus elemeanios
culturales son propios,
as decir aguellos gue el

grupo crea, produce y
raproduce

En las familias se crea, producea y

reproducen elementos culturales en

tormo & su cocina tradicional v
sistemia agroalimentario

La brigada crea, produwca y
reproducen su cocina tradicional

En al restavrante del Kakiwin
Tutunaku se crea, producs y
reproducen elementos culturales
en relacidn a su cocina tradicional

Patrimonio cultural
heradsdo

Las familiss consideran a su cocina
tradicional un legado heredado

La brigada dea turismo de la UIEP
considera gue es un legado
heredado su cocina tradicional

Las cocineras del restaurants del
Kakiwin consideran gua as un
legado heredado su cocina
tradicional

Tierna sus propios
miacanismos,
instancias y formas da
toma de decisiones

Las familias totonacas tiesnan su
propio proceso oon respeacho a la
toma de decisiones de o gue
CINTIEN Y Or ques

En las Brigada de turismo de la
UIEP ti=nen su propio proceso oon
respecto a la toma de decisiones
de como se presaentara a la cocina
tradicional en sus acltividades

En el restsurante Kakwin
Tutlunaku tienen su propic proceso
con respecio a la toma de
decisiones de lo gue sa dard en al
meand

El grupn social ajerce
control sobre su
patrimonio cultural

Las familias tofonacas gesfiona su
cocina tradicional

La brigada da la UIEF gestiona su
cocina tradicional

El restaurants gestiona su cocing
tradicional

Cultura impuesta

Los elementos
culturales no son
propios

Las familias totonacas no reproeduce
elemeantos culturas con respecto a
sus aimentos y con base ancestral

La brigada dea turismo de la UIEP
no reproduce los elemeantos
culturas con respecto & sus

alimentos tradicionales y con base
ancestral

El restsurants mo reprodsce
elameantos culturas con respecto a
sus alimentos tradicionales y con
base ancestral

Las dacisionas no son
propias sobra los
elemeantos culturalas

Las familias totonacas no toma
decisiones propias sobre los
elamentos culturales en relacidn a
su cocing tradicional

La brigada da la UIEP no toma
decisiones propias sobra los
elamentos culturales an relacién a
su cocina iradicional

En el restawrante del Kakiwin no
toman decisiones propias sobra
lzs alementos culturales an
relacion a su cocina tradicional

Cultura apropiada

Mo hay capacidad de
produccidn y reproducir
los elemantos
culturales

Las familias tolonacas no tienan la
capacidad de produccidn y
reproduccidn de los alementos
culturales en relacidn a los
alimantos

La brigada dea turismo de la UIEP
no tienen capacidad de produccicn
y reproduccidn de los elamentos
culturales an relacién a los
alimentos

En el restaurante deal Kakiwin no
hay una capacidad de produccidn
y reproduccidn de los elementos
culturales an relacidén a los
alimenios

Decisiones propias
sobre elemantos
culturales ajenos

Las familias totonacas toman
decisiones sobre los elemenios
cultwrales ajanos

La brigada dea turismo de la UIEP
toman decisiones sobre los
alementos culturales ajenos

En al restavrante del Kakiwin
Tuhunaku toman decisiones sobre
los elemantos culturales ajencs

Cultura an

Los elemanios
culturales son propios.

Las familias totonacas usan los

eleamentos culturales propios; an

torno a la cocina tradicional y el
sistema agroalimentario tradicional

La brigada dea turismo de la UIEP
utiliza los elementos culturalas
propios; en tormo a la cocina
tradicicnal

En al restaurante dal Kakiwin
Tutunaku esan slamentos
culturales propiocs en tormo a la
cocina tradicional

Nota. Elaboracion propia

Las decisionas, sobre
esios elemeantos
cullturales, no son

propias

Las familias totonacas no toman
decisiones sobre sus propios
elamantos culerales en relacidn a
su cocina tradicionsl

La brigada de turismao de la LIER,
no toma sus propias decisiones
con respecio a sus elamentos
culturales an relacién a la cocina

En al restavrante del Kakiwin

Tubtunaku no toma decisiones
propias, con respecto a sus

elementos culturales; en relacion a

fradicicnal

la cocina tradicional
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EVENTO

Tabla 3.

Ejemplo de cuadro de operacionalizacion

SINERGIAS

CATEGORIAS DE ANALISIS

Preguntas/I TEMS

Teoria del Control Cultural

Definicion:

Sistema segun el cual se ejerce
la capacidad social de decisién
sobre los elementos culturales
(Bonfil, 1991).

Se pueden entender las logicas
y tensiones de la insercion de
las culturas alimentarias en el
ambito turistico (Campos y
Favila, 2018)

Cultura auténoma

Cultura impuesta

Toman decisiones propias sobre sus
elementos culturales (son legitimadas
por el grupo social)

Sus elementos culturales son propios,
aquellos que el grupo crea, produce y
reproduce

Patrimonio cultural heredado

Ejerce control sobre su patrimonio
cultural

Tiene sus propios mecanismaos,
instancias y formas de toma de
decisiones

Los elementos culturales no son
propios

Las decisiones sobre esos elementos
no son propias (mecanismos de
privilegios)

¢ Cuales son los mecanismos
de toma de decisiones del
grupo social?

¢Cudles son las formas en que
toman decisiones el grupo?
¢ Cuales son las instancias de
toma de decisiones?

¢Las decisiones y acuerdos
son tomados por el grupo
social 0 algin miembro
reconocido?

¢Existe algun mecanismo de
representacion o sistemas de
privilegio culturalmente
aceptados por el grupo?

¢Hay elementos culturales
impuestos?

Son producidos o
reproducidos los elementos
culturales

¢Quién toma las decisiones
sobre los elementos
culturales?

¢Qué grupos sociales se
encuentran relacionados con
los elementos culturales?
¢Hay agentes externos que
interviene en la toma de
decisiones?
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Nota. Elaboracidn propia.

Cultura apropiada Decisiones propias sobre elementos
culturales ajenos

No hay capacidad de producciony

reproducir los elementos culturales
por si mismos (dependencia a estos

productos)

Cultura enajenada Los elementos culturales son propios
Las decisiones, sobre estos elementos

culturales, no son propias

¢Qué tipo de elementos
culturales tienen?

¢Por qué utilizan esos
elementos culturales?

¢ Cuales son los mecanismos
de toma de decisiones del
grupo social?

¢Cuales son las formas en que
toman decisiones el grupo?
¢ Cuales son las instancias de
toma de decisiones?

¢Las decisiones y acuerdos
son tomados por el grupo
social 0 algin miembro
reconocido?

¢Qué elementos culturales
propios se reconocen?

¢Se identifican elementos
propios?

Son producidos o
reproducidos los elementos
culturales

¢Quiénes toman decisiones
sobre esos elementos?

¢ Qué grupos sociales se
encuentran relacionados con
los elementos culturales?
¢Hay agentes externos que
interviene en la toma de
decisiones?
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Construccién de herramientas para el trabajo de campo

De acuerdo con Guber (2004) el objetivo del trabajo de campo en ciencias sociales es recabar
informacidn y material empirico que permita especificar problematicas teoricas, reconstruir
la organizacién y la l6gica, propias de los grupos sociales, y para reformular el propio modelo
a partir de la I6gica reconstruida de lo social. No se acota el campo en forma definitiva al
disefiar el proyecto ni al comenzar el trabajo de campo, sino a lo largo del proceso de

conocimiento.

La eleccion de la etnografia se justifica dado que ésta “presenta un retrato vivido de los mas
variados aspectos de una cultura: economia, organizacion social y politica, sistema religioso
y de creencias médicas, formas de socializacion de los jovenes, vinculos con la naturaleza,
relaciones con otros grupos culturales, arte, tecnologia etc.” (Guber, 2004 p.36); es asi que
para el cumplimiento de los objetivos de la presente investigacion se realizé el disefio de los
instrumentos de campo y posteriormente su aplicacion en las siguientes fases y periodos: 1)
el trabajo de campo del 28 junio al 20 de julio, del 16 al 23 de diciembre, del 16 al 19 de
septiembre y durante la segunda semana de marzo del 2022; y 2) la etapa de corresidencia,
que se hizo de mayo a julio y de octubre a diciembre del 2022. Los instrumentos para el
trabajo de campo se validaron con expertos para después entrar en la etapa de pilotaje, en la

mayoria solo se cambiaron conceptos del lenguaje local para un mejor entendimiento.

Las técnicas empleadas fueron cualitativas, se utilizd la observacion participante
principalmente durante las temporadas de siembra de kuxi(maiz) y la cotidianidad indigena
y campesina del lugar; la entrevista a profundidad se aplicé a cocineras, campesinos, el actor
politico, jovenes de bachiller y universidad; también se realizaron visitas continuas a familias

de diferentes comunidades; recorridos por la zona con habitantes durante su cotidianidad
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como la plaza de los domingos y el mercado; y la corresidencia por mas de 6 meses. El
acercamiento con los actores se hizo mediante un muestro no probabilistico de bola de nieve
y a partir de la identificacion de actores claves, como las autoridades comunitarias y las socias

del Unico centro ecoturistico del territorio.

Descripcion de las técnicas utilizadas

Las técnicas son procesos, que pueden tener diferentes niveles de formalidad y ritualizacion,
son utilizados para obtener informacién en situaciones de interaccion desde la perspectiva
interpretativa. Una de las formas para comprender los significados que las personas negocian,
intercambian, emiten y reciben es a través de la experiencia personal que un colectivo o
individuo vivencia esos sentidos mediante la socializacion (Guber, 2004). Para reconocer la
transformacion de la cocina y sistema agroalimentario tradicional, los imaginarios sociales -
turisticos y alimentarios-., asi como la cosmovision de los habitantes de Huehuetla y sus
comunidades se realiz6 un acercamiento etnografico; primeramente, con visitas continuas a

las familias de diferentes comunidades y la cabecera municipal y la observacién participante.

De acuerdo con Guber (2004) la observacion participante es una elaboracion reflexiva
tedrico-empirica que emprende el investigador en el interior de sus relaciones con los
informantes, esta herramienta abarca dos elementos importantes 1) el observar sistematica y
controladamente todo aquello que acontece en torno al investigador, y 2) que este forme parte

de las actividades que realizan los miembros de la poblacion.

La misma autora menciona que la técnica de observacion participante no es solo una
herramienta para la obtencion de informacidn, sino también de produccién de datos y, por lo

tanto, de analisis (Guber, 2004). Para las autoras Batthyany y Cabrera (2011) esta técnica
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puede aplicarse al estudio de todas las actividades y agrupamientos de los seres humanos,

sobre todo cuando se quiere descubrir desde dentro la vision de un mundo.

Basado en todo lo anterior, en la presente investigacion esta técnica se enfocd en el

reconocimiento de diferentes objetos de investigacion que Corbetta (2003) identifica como:

1. Contexto fisico, que se refiere a observar con atencion los espacios en donde hagan
sus entrevistas y lograr su descripcion.

2. Contexto social, para la descripcion del ambiente humano.

3. Las interacciones formales; es decir, las que tienen los individuos dentro de las
instituciones y organizaciones.

4. Las interacciones no formales, para la descripcion del comportamiento cotidiano de
las personas.

5. Las interpretaciones de los actores sociales para identificar como los actores
organizan sus espacios, la forma de vestir de los sujetos, los gestos, las formas de

conducta en general y hasta su personalidad.

El segundo acercamiento se realizd mediante la entrevista a profundidad o como algunos
autores llaman la entrevista antropoldgica. La entrevista es una de las técnicas mas
apropiadas para acceder al universo de significaciones de los actores, a través de ella se

obtienen enunciados y verbalizaciones (Guber, 2004).

La entrevista a profundidad es entendida como encuentros cara a cara entre el investigador y
los informantes, a diferencia de las entrevistas normales, las de profundidad suelen ser mas

flexibles y dindmicas, se trata de un proceso entre iguales, en donde se logra una confianza
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entre el investigador y el informante, ademas, lo importante es la historia de vida de éste

(Taylor y Bogdan, 1992) y se enfoca principalmente en dos instancias (Guber, 2004):

1. Ladinamica general que sirve para descubrir preguntas y la construccion de marcos
metodologicos de referencia de los actores, a partir de la verbalizacion asociada
libremente que sirven para que se identifiquen las preguntas y temas significativos
para la focalizacion y profundizacion.

2. La dindmica particular que ayuda a sintetizar las diversas determinaciones y
condicionamientos que operan solo en situaciones de entrevista y virtudes propias del

trabajo de campo y segundo, las caracteristicas personales de los sujetos implicados.

El tercer acercamiento se hizo mediante la corresidencia bajo la premisa que “la estadia
prolongada permite no sélo ser testigo, sino también visualizar como se articulan diversas
actividades en un contexto, como se reiteran pautas en distintos momentos y frecuencias”

(Guber, 2004 p. 128).

La corresidencia podria desagregarse en dos ejes: uno meramente espacial, la proximidad de
la unidad de estudio, frecuentemente distante del medio habitual del investigador; otro,
social, por el cual se podia ser testigo de la vida del informante en su ambiente natural. Esto

resulta en un proceso de aprendizaje reciproco entre el investigador y los informantes.

El investigador comienza a construir una rutina personal que no necesariamente imita un
papel local especifico, es decir, establece nuevas conexiones, acompafia a los informantes en
sus quehaceres cotidianos, entable conversaciones informales y programadas y toma nota de
todo lo que observa. Sin embargo, al mismo tiempo, el investigador se integra a la vida

cotidiana de los informantes que incluye actividades y relaciones que pasan en su dia a dia.
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La diferencia entre la corresidencia y las visitas puntuales al campo de un investigador
interesado en un tema focalizado y predeterminado, para cuyo relevamiento aplicara un
cuestionario, es que, en este Ultimo caso, no puede ni necesita efectuar este pasaje, ni ampliar
la mirada, ni sorprenderse; ya sabe como procedera y qué tipo de datos ira a buscar; ira al

campo, aplicara el cuestionario y se despedira hasta la proxima.

Desde esta reflexividad, entre ambas rutinas, es de donde el investigador extrae una
dimension de la vida social a la que dificilmente se accede, de no mediar la convivencia con
los informantes. La corresidencia abre la posibilidad no sélo del ejercicio de actividades
ligadas a la observacion sino, también, de la participacion. Puesto en el seno de un grupo y
un modo de vida, el investigador se ve obligado a desempefiarse segun sus reglas minimas:

debe ser participante en algin sentido.

La entrevista es una de las técnicas mas apropiadas para acceder al universo de
significaciones de los actores. Entendida como relacion social, a través de la cual se obtienen
enunciados y verbalizaciones, es ademas una instancia de observacion; al material discursivo
debe agregarse la informacidon acerca del contexto del entrevistado, sus caracteristicas fisicas

y su conducta.

ETAPAS DEL TRABAJO DE CAMPO.

Etapa 1. Fase documental y exploratoria

La revisién bibliografica permite tener una aproximacion a los temas de interés de una
investigacion, ayuda a identificar qué es lo que se ha escrito en relacion al tema y que se
desconoce, es decir, los vacios de investigacion. La revision bibliografica es un conjunto de

diferentes investigaciones y articulos que nos da una idea sobre cual es el estado actual de la
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cuestion a investigar. En la revision se realiza una valoracion critica de otras investigaciones

sobre un tema determinado (Guirao, 2015).

La revision de los antecedentes fue constante durante todo el proceso de investigacion y las
etapas del trabajo de campo fueron definidas por las palabras claves que se identificaron en
cada objetivo de investigacion. Para la primera etapa de trabajo de campo los temas
principales de la revision bibliografica fueron turismo, cocina tradicional y patrimonio
alimentario; el primer acercamiento a los articulos cientificos se realiz6 con 10 articulos
encontrados en los motores de busqueda Scielo, Google académico y Acadecia.edu; se
utilizaron palabras clave y ecuaciones como: turismo biocultural; practicas alimentarias y

productivas y turismo biocultural; cultura alimentaria y turismo biocultural.

La revisién bibliografica permite tener una aproximacion al objeto de investigacion, ayuda a
identificar qué es lo que se ha escrito en relacion al tema y en que se debe trabajar, es decir,
los vacios de investigacion. La revision bibliografica es un conjunto de diferentes
investigaciones y articulos que nos permite vislumbrar el estado actual de la cuestion a
investigar y permite hacer valoracion critica de otras investigaciones sobre un tema

determinado (Guirao, 2015).

La primera parte de este apartado corresponde a la sistematizacion de informacion que se
realizé mediante fichas bibliograficas y un estudio bibliométrico, el cual tuvo como objetivo:
cuantificar el nimero de articulos cientificos encontrados, asi como las revistas en que se
publicaron, los afios de publicacién y el pais donde se ha desarrollado los conocimientos

conceptuales y tedricos acerca de la cocina tradicional y su relacién con el turismo.
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La segunda parte de este estudio corresponde a los antecedentes de investigacion, estos se
ordenaron de acuerdo a los postulados de diferentes autores, permiti¢ identificar aspectos
importantes dentro de las producciones cientificas que aportan elementos para el
reconocimiento de las experiencias turisticas dentro de los territorios de pueblos originarios

en relacion con la cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios.

En total se revisaron 15 articulos que cumplieron con las siguientes caracteristicas: ser
escritos con una temporalidad no mayor de diez afios y que fueran desarrollados dentro del
territorio de pueblos originarios, principalmente de América Latina, esto con el objetivo de
poder reconocer estrategias de gestion turistica y saberes dentro de las experiencias de la

dindmica del turismo.

México es el pais donde se produjeron mas articulos cientificos acerca del tema de préacticas
alimentarias y productivas y turismo biocultural sumando un total de siete investigaciones;
en segundo lugar, Perd con dos articulos y Argentina con uno en los Gltimos diez afios. Esto
probablemente se debe al creciente interés en el patrimonio alimentario gracias al
nombramiento de la gastronomia de México como patrimonio de la humanidad en el afio
2010. Asimismo, el afio donde se publicaron mas articulos fue el 2017, es probable que esto
se deba a la creciente oferta que hubo de festivales con el binomio turismo y gastronomia

durante ese afio en México.

Solo dos revistas que realizaron estas publicaciones tienen como tema central el estudio del
turismo: Turismo y patrimonio y Estudios y perspectivas en turismo. Esto probablemente se
debe a que el turismo es multidisciplinario, por lo que es estudiado por diferentes disciplinas,
eso da como resultado, que se presenten resultados de estudios turisticos en revistas donde
los temas centrales son: etnologia, antropologia, gestion y sustentabilidad.
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En esta etapa se llevaron a cabo recorridos exploratorios durante el 27, 28, 29 de marzo de
2021, lo lugares que se visitaron fueron Huehuetla, Zapotitlan de Méndez y Zongozotla; el
objetivo de estos recorridos fue seleccionar el lugar donde se realizaria la investigacion,
recuperar o adquirir contactos para la investigacion de campo de mayo, mapear la situacion
actual de las comunidades y el contexto turistico, conocer como se desarrollaban las
actividades y la actitud de las personas frente a la COVID, visitar las oficinas de turismo y

sondear a los actores locales para conocer de la alimentacién y la préctica turistica.

Para cumplir estos objetivos se construy6 un guion de entrevista y se empez0 a escribir un
diario de campo. Los lugares seleccionados tenian las siguientes caracteristicas: que fueran
pueblos originarios pertenecientes a la Sierra Norte y nororiental de Puebla, trabajo
comunitario previo por parte de la investigadora y que conservaran aspectos de su cocina
tradicional. Después de este recorrido se seleccioné a Huehuetla porque cumplia las
principales caracteristicas, pero también porque hay un Centro ecoturistico en el que,
originalmente, las integrantes fomentan el turismo en el territorio; ademés de tener un amplio

conocimiento en quelites y que en la actualidad siguen cocinando comida tradicional.

Etapa 2. Trabajo de campo

Esta etapa se realizé durante el afio 2021 y principios del afio 2022 en distintos momentos:
del 28 junio al 20 de julio, del 16 al 23 de diciembre, del 16 al 19 de septiembre y durante la
segunda semana de marzo del 2022. El objetivo de esta etapa fue reconocer la transformacion

y permanencia de la cocina tradicional y el sistema agroalimentario en Huehuetla, Puebla.

Las herramientas metodoldgicas para la primera etapa fueron las entrevistas a profundidad y
la observacion participante. Después de la eleccidn de las herramientas metodoldgicas se
realizaron los guiones de las entrevistas a profundidad y el de observacion participante. En
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total se hicieron 62 preguntas para las entrevistas, de las cuales se seleccionaron 20 bajo los
lineamientos gque tenian que tener un lenguaje adecuado al contexto y no propiciar prejuicios.
Para la guia de observacion participante se integraron 27 items que sirvieron para visualizar
lo requerido para la operacionalizacion del objetivo. Los guiones se validaron por expertos y
se hizo la prueba piloto durante la primera etapa del trabajo de campo, a estos no se les

hicieron cambios solo se agregaron palabras del lenguaje local para un mejor entendimiento.

En total se realizaron nueve entrevistas a profundidad, ademas se hicieron visitas continuas
a casas de las personas de Huehuetla (centro), Leacaman Loma, 5 de mayo, Naranjos, Chacas,
Kuwikchuchut. Se hicieron visitas a la plaza de los domingos junto a miembros de las
familias para identificar las etapas del sistema agroalimentario y las relaciones. Se realizaron
didlogos con la consultora externa del Centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku y la directora 'y
trabajador de la direccion de Turismo y Cultura de Huehuetla, con jovenes del centro de
estudios superiores indigenas Kgoyom (CESIK) y la brigada de turismo alternativo de la

Universidad Intercultural del estado de Puebla.

Se particip6 en dos ocasiones en el proceso de la siembra del maiz en diferentes ciclos del
afio, una participacion en el corte de café, se tomd6 un taller gastrondmico en el centro
ecoturistico Kakiwin Tutunakd, se participaron en distintas festividades religiosas y eventos
sociales tomando diferentes roles que involucraron la preparacion de alimentos y como
invitados, la primera fase termind con la participacion como jurado de la “Primera muestra
gastronomica tradicional de Huehuetla”, en donde se determinaron los platillos tradicionales

que consideraron como elementos que se pueden compartir con los visitantes.

Aunado a esto, se aplico la herramienta denominada Calendario de consumo como parte del
Taller de Soberania alimentaria y turismo alternativo vinculado con el proyecto “Protocolo
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para la creacion de bases de datos y redes de productores a pequefia escala y cocinas
indigenas”, esta herramienta se elabor6 con el fin de conocer las estaciones de los alimentos
basicos que se producen en Huehuetla, se aplicd a diferentes productores y asistentes y se
enfoco a las produccion del maiz y frijol, la cantidad de produccién por afio, el consumo de

alimentos y bebidas ultra procesadas y los nuevos habitos de consumo.

Etapa 3. Corresidencia
El trabajo de campo se complement6 con dos aspectos principales 1) la corresidencia con
una familia huehueteca y 2) la movilidad académica y profesional realizada durante el mes

de mayo y junio en el centro ecoturistico Kakiwin Tutunaka.

Durante esta etapa también se aplicaron entrevistas, principalmente para los actores locales
ya interesados en el turismo: las socias y herederas del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaka,
el actor politico y los estudiantes de turismo de la UIEP; sin embargo, y actores locales de
las comunidades como campesinos y cocineras para conocer la opinion de las familias
totonacas con respecto al tema de turismo y sus alimentos tradicionales. Los guiones de
entrevista a profundidad se integraron con 15 a 20 preguntas y los guiones de observacion
estaban integrados por 10 items, el pilotaje de las herramientas se hizo durante la primera
semana de la etapa de campo y se adecu6 con términos locales para que tuvieran un mejor

entendimiento.

La corresidencia se realizd del 17 de mayo al 17 de agosto del 2022 y del 20 de octubre al 23
de diciembre del 2022, las entrevistas a profundidad y la observacion participante se
aplicaron durante las actividades cotidianas, festivas y rituales de las integrantes del centro
ecoturistico Kakiwin Tutunak( y los habitantes de la cabecera municipal y comunidades. En
total se obtuvieron 16 entrevistas a profundidad que incluyeron a socias y herederas del
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centro ecoturistico Kakiwin Tututnaku, estudiantes de la Universidad Intercultural del Estado
de Puebla, habitantes de comunidades y personas que trabajan en la direccion de Cultura 'y

Turismo de Huehuetla.

Se realiz6 observacion participante en hogares de las comunidades de Leacaman Loma y
Lipuntahuaca, en eventos festivos y rituales como la fiesta de San Salvador patrén de pueblo,
graduaciones, recibimientos y entregas de santos; eventos culturales y turisticos organizados
por la Direccion de Cultura y Turismo de Huehuetla durante la fiesta patronal; el Tercer
Encuentro de Danzas Rituales organizado por la iglesia pastoral y el Aniversario de la

Organizacion Independiente Totonaca (OIT).

Etapa 5. Reciprocidad y devolucion de resultados a la comunidad

La investigadora Margarita Martinez durante la emision de un podcast menciona que es
importante la devolucion de los datos e informacion a la comunidad local esto como parte
del quehacer como investigadores, la eliminacion de practicas de dominacion hacia los
pueblos originarios como el extractivismo y cosificacion del conocimiento; y para contribuir
a la memoria y patrimonio histérico comunitario (Martinez, 2023). Bajo esta perspectiva,
durante esta investigacion se hicieron retribuciones y la devolucién de los datos e

informacion a las personas de Huehuetla y sus comunidades.

En este orden de ideas, se realizd una encuesta, para identificar el mercado al que se puede
enfocar el restaurante del centro ecoturistico; esta permitié identificar las areas de
oportunidad y mejora, el menu para el restaurante, como resultado de este ejercicio se
identificd el mercado del centro ecoturistico estd conformado principalmente por docentes
de la UIEP y el Colegio Paulo Freire, trabajadores del ayuntamiento e integrantes del juzgado
indigena.
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La retribucién al centro ecoturistico fue la redaccidn de un proyecto para la mejora de la
infraestructura, el tejido social de la organizacion y la reparticion de apoyos (pollos y
gallinas) y una procesadora de alimentos con la intencién de mejorar la economia de las
socias. El producto se finalizo y esta en revision para poderlo presentar a la convocatoria de

la USAID from American people.

Se gener6 también una propuesta para la convocatoria “Te financiamos tu proyecto digital”
lanzada por Cooperos, en la cual se gano el segundo lugar y un monto de $20,000 pesos para

realizar el portal de internet del centro ecoturistico con esta cooperativa digital

Se participd en la convocatoria de PACMyC 2022, con el proyecto “NATASPITA
K'MINTANKGAXEKG (REGRESAR A TUS RAICES) el cual consta de la documentacion
y creacién de un video acerca de la cultura alimentaria y tradicional de Huehuetla. El proyecto
fue aceptado, en total realizaron cinco muestras comunitarias de alimentos tradicionales en
cinco lugares de comunidades de Huehuetla y se realiz6 la documentacion de cinco comidas

tradicionales: xkijit", kgantsililh, kulma’stapu, kulmamaklhtukun y paxnikaka.

Durante la realizacion de las cinco muestras comunitarias de alimentos tradicionales y la
produccidn del video se tuvo la participacion de las socias y herederas del centro ecoturistico,
jévenes y poblacion en general de las comunidades de Huehuetla. El video en la lengua
originaria totonaca se entreg6 en el mes de enero del 2023, su primera proyeccion fue el 3 de
febrero del 2023 en el centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku y para acércalo a la comunidad
se proyectd en el Bachillerato Centro de estudios superiores Kgoyom (Cesik) y la Universidad
Intercultural del Estado de Puebla, en la comunidad de Leacaman Loma, asi como en El

Colegio de Tlaxcala A.C.
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CAPITULO 2. CARACTERIZACION DEL SISTEMA AGROALIMENTARIO Y

LA COCINA TRADICIONAL

El presente capitulo tiene como objetivo mostrar la caracterizacion del sistema
agroalimentario y la cocina tradicional de Huehuetla, con el fin de reconocer sus cambios y
transformaciones, mediante la documentacion del patrimonio biocultural relacionado con la
produccién y preparacion de su patrimonio alimentario tradicional y del reconocimiento del

uso que los actores locales les dan a sus alimentos tradicionales en el contexto turistico.

Los vacios de conocimiento que se atienden en el presente capitulo estan relacionados con:
el reconocimiento de vinculos identitarios de los actores locales con sus alimentos, la
permanencia de la cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios y el uso turistico de los
alimentos tradicionales; todos los anteriores son componentes a considerar en la construccion
de una estrategia de gestion turistica y del patrimonio alimentario en el territodio del Kgoyom

(Huehuetla), pueblo originario totonaca de Puebla (Figura 1).

Los principales resultados de este capitulo revelaron la existencia de diversas dindmicas en
el territorio de Huehuetla relacionadas con la cocina tradicional y el sistema agroalimentario.
Estas dinamicas se derivan de los cambios y las continuidades de la vida cotidiana de las
comunidades totonacas, asi como de la cotidianidad mestiza en la cabecera municipal; dichas
dinamicas estan estrechamente vinculadas a las logicas de consumo v las dietas que influyen
en la circulacion de alimentos tradicionales y productos procesados. La importancia y el
consumo de estos alimentos radica en su valor para los actores locales y en uso en el contexto

turistico.
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Figura 1.

Vacios de conocimiento que ser abordan en el capitulo dos: caracterizacion del sistema

agroalimentario y la cocina tradicional.
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Nota. Elaboracion propia

Este aspecto amplia significativamente la comprension de los diferentes imaginarios sociales

relacionados con la alimentacion que comparten los diversos actores locales, pertenecientes

a un pueblo originrario totonaco. También permiti6 visualizar las diversas direcciones que el

patrimonio alimentario toma en la gestion turistica del territorio; ademas, proporciona una

visién integral de la situacion actual de la cocina tradicional y el sistema agroalimentario en

el territorio serrano del estado de Puebla, lo que a su vez contribuye a la construccion de una

estrategia de turismo contextualizada que tenga en cuenta a los actores locales interesados en

el sector turistico.
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En formato de ponencia los resultados fueron presentados durante el IV Congreso de
Etnografia Contemporanea del Estado de Puebla. “Transformaciones culturales: sociedad y
poder”, evento virtual realizado del 21 al 25 de febrero de 2022 en la Universidad de las
Ameéricas Puebla y fue aceptado para su publicacion en el libro “Alimentacion: cultura,
sociedad y salud. Tensiones y alternativas” de la Benemerita Universidad Autonoma de

Puebla.
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Caracterizacion del sistema agroalimentario y la cocina tradicional de
Huehuetla, pueblo originario de la Sierra Nororiental de Puebla. Un

acercamiento a su uso turistico
Lic. Lourdes Yanalte Cabrera Ramirez

Dra. Adriana Montserrat Pérez Serrano
Resumen

En el marco de la crisis alimentaria y de salud a nivel internacional y nacional, el presente
trabajo caracteriza el sistema agroalimentario y la cocina tradicional de Huehuetla, Puebla
para el reconocimiento de elementos asociados a su transformacion, permanencia y al uso
turistico que los actores locales dan a su cocina tradicional. Se parte del supuesto de que el
turismo biocultural puede ser una via que fomenta la salvaguarda de las cocinas y los sistemas
agroalimentarios tradicionales y, por lo tanto, la soberania alimentaria. Los resultados revelan
que dentro del territorio coexisten dos sistemas agroalimentarios, el tradicional y el moderno,
que se han transformado debido a factores ambientales, politicos y socioeconémicos y que

estan incorporandose a la arena turistica.

Palabras claves: cultura alimentaria, sistema agroalimentario, cocina tradicional, turismo

biocultural.

Introduccion

Frente a los nuevos retos que representa el estudio del turismo por su complejidad como
fendmeno, el involucramiento de varios actores y la insercion del patrimonio cultural y
natural en las actividades turisticas; la interdisciplina y la transdisciplina son necesarias para
interpretar la relacion que representa el binomio “alimentacion y turismo”. En materia de
alimentacion, el actual sistema global alimentario promueve tanto la homogeneizacion agro
productiva como la homogeneizacion cultural. Bajo esta problematica, el patrimonio
biocultural, los sabores y saberes de los alimentos y las formas de producirlos se han visto
afectadas (Paez, 2015).
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Con la expansion de los alimentos y bebidas ultra procesadas, entre otros aspectos mas, en la
década de los afios 80 del siglo pasado, la transformacién de la cocina tradicional y de los
habitos alimentarios fue inevitable; con ello, la situacion nutricional global fue afectada a tal
grado que, actualmente, es declarada en estado de emergencia y un problema de salud
publica. Entre los efectos de esta problematica esta el aumento de comorbilidades, que se ven
presentes tanto en territorios urbanos, como de pueblos originarios. A nivel internacional, de
acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS,2020), la obesidad se triplico desde

1975 y para 2016, habia méas de 1 900 millones de adultos de 18 o0 mas afios con sobrepeso.

Asociado al aumento del sobrepeso y de la obesidad entre la poblacién, el estudio de
“Alimentos y bebidas ultra procesados en América Latina: ventas, fuentes, perfiles de
nutrientes e implicaciones normativas del 20197, reflejo en sus resultados que México ocupa
el segundo lugar en la venta de estos productos, con un crecimiento en sus ventas de un 5.3%

en el periodo 2009 al 2019 (Organizacidén Panamericana de la Salud, 2019).

A nivel nacional, los hébitos adoptados por la sociedad mexicana incluyen el consumo de
bebidas carbonatadas y una amplia variedad de productos procesados como sopas
instantaneas, frituras variadas, diferentes tipos de salsas y bolleria industrial (Meléndez et
al., 2010). México, en 2018, tenia un porcentaje de adultos con sobrepeso y obesidad de
75.2%, esto quiere decir que, aproximadamente, siete de cada diez mexicanos mayores de 20
afios tienen estas comorbilidades (Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI),
2018).

Lo anterior provoca que México tenga una poblacion vulnerable frente a enfermedades como
la COVID-19. De acuerdo con Lépez (2020), de las 370,712 defunciones por COVID-19, en
julio de ese afio, el 73% tenian al menos una comorbilidad (diabetes, hipertension, obesidad
o enfermedad cardiovascular). En esa misma linea de ideas, en 2021, de las 324 134
defunciones por Covid- 19 a nivel nacional, solo el 44% no padecia alguna comorbilidad
(Ghilardi, 2021).

Con estos datos, se concluye que, el riesgo de desarrollar la Covid-19 gravemente aumenta
si se padece alguna comorbilidad. Ademas, estos problemas de salud no van aislados, ya que

muchos mexicanos padecen entre dos a tres comorbilidades.
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En este contexto, es necesario combatir la alimentacion deficiente y parte de la solucion es
la salvaguarda tanto de la cocina tradicional, como de los sistemas agroalimentarios
tradicionales, que han provisto de dietas variadas, equilibradas y sanas a su poblacion por
milenios; pero que, desde hace algunos afios, se ven amenazados por la modernidad

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), 2012).

Es asi que los cambios globales ejercen presion en los territorios, ente ellos los de los pueblos
originarios, para la adopcion de imaginarios y practicas occidentales, urbanas y globalizadas,
especialmente en materia de alimentacion (Meléndez et al., 2010). Estos cambios, afectan al
ambito de la salud, pero también al cultural. Esto se refleja principalmente, en dos aspectos:
1) en la reduccion de sus practicas tradicionales, saberes, recetas y costumbres, lo que
repercute en la dindmica social, cultural y, por lo tanto, en su identidad, y 2) en la transgresion

del derecho de los pueblos a definir su politica agraria y alimentaria.

En este capitulo de libro, se parte del supuesto de que el turismo biocultural representa una
via para hacer frente a la problemética anterior y mitigar la presion global en el contexto
local, dado que genera experiencias que fomentan dialogos y aprendizajes interculturales;
porque promueve la compartencia de saberes de la comunidad local y permite a los visitantes
y actores locales reconocer la riqueza e importancia del patrimonio biocultural en general, y
de manera particular el alimentario (Bello y Pérez, 2017); con lo cual, ademaés se fortalece la

soberania alimentaria.

Desde un enfoque critico, se debe de tomar en cuenta que el turismo genera cambios en las
sociedades donde se implanta, ya que trae tanto beneficios como perjuicios, que a veces son
irreversibles. Por lo tanto, es importante poner atencién en el modelo de turismo que se
fomente en los territorios de pueblos originarios (Gasca et al., 2010). Es necesario que el
modelo turistico impulse iniciativas de emprendimientos que provengan de la base
comunitaria, ayude a los actores en el desarrollo de su agencia y permita continuar

preservando su forma de vivir (Kay, 2005).

Esto dltimo, tiene una estrecha relacion con la continuidad de la agricultura familiar
campesina y la salvaguarda de sus préacticas alimentarias porque sitla a los actores locales

como verdaderos guardianes de su patrimonio alimentario. Promueve de ese modo: la

67



soberania alimentaria, la agro biodiversidad y la diversidad cultural (Paez, 2015). Con
relacion al sistema agro productivo, el turismo se entiende como una actividad que acomparia
y no sustituye las practicas tradicionales; ejemplos de esto, pueden ser observados en las
acciones turisticas emprendidas por la Tosepan Kali en Cuetzalan del progreso, Puebla y los
talleres experienciales bioculturales para el buen vivir en Tlaxcala (Pérez et al., 2021,

Tosepan Kali, s/a).

El objetivo del presente capitulo es caracterizar el sistema agroalimentario y la cocina
tradicional de las familias totonacas de Huehuetla, pueblo originario de Puebla, a fin de
reconocer el uso turistico que le dan los locales y con ello, sentar las bases para la
construccion de experiencias turisticas que promuevan la salvaguarda del patrimonio

alimentario en la Sierra Nororiental del estado.

El capitulo se estructura en seis partes: 1) la introduccion, en donde se establece la situacion
actual con respecto a la alimentacién y los alimentos ultra procesados en ambito
internacional, nacional y en los pueblos originarios, 2) el marco teérico-conceptual, en el cual
se desarrollan conceptos relacionados a la cultura alimentaria y los sistemas
agroalimentarios, la interrelacion entre el turismo y la alimentacion, asi como los enfoques
relacionados con el patrimonio alimentario, 3) la descripciéon del lugar de estudio 4) la
metodologia, 5) la presentacion de los resultados obtenidos, destacando los més relevantes
de la investigacion y 6) las conclusiones.

Cultura alimentaria y sistemas agroalimentarios

El concepto de cultura ha sido discutido desde la vision de diferentes disciplinas, una de ellas
es la antropologia. De acuerdo con Thompson (1994), dentro de la antropologia se pueden
identificar dos visiones bésicas de la cultura: la concepcion descriptiva y la concepcion
simbdlica; esta ultima, guia esta investigacion. La concepcion simbolica se refiere al uso de
simbolos como un rasgo que distingue a la humanidad, ya que son los seres humanos los que
han desarrollado, plenamente, lenguajes en virtud de los cuales se pueden construir e

intercambiar expresiones significativas.

El mundo, dentro de la concepcion simbdlica, incluye acciones y expresiones significativas

de enunciados, simbolos, textos y artefactos que son diversos, y de personas que se expresan
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por medio de estos. Ademas, buscan comprenderse a ellos mismos y a los demas por medio
de las expresiones que producen y reciben en un marco natural inmediato (Thompson, 1994;
Giménez, 2007).

Goodenough (1971) plantea que, para entender la cultura, es importante reconocer la forma
en que las personas hacen las cosas y no solo poner atencion en los objetos que derivan de
estas acciones. Por lo tanto, la cultura de una sociedad es una organizacion compleja de
tradiciones separadas y de sus partes constitutivas; ademas, es considerada como un sistema
global de culturas publicas que estan ordenadas acorde a todas las actividades desarrolladas
dentro de una sociedad. En relacidn a lo anterior, el autor distingue diferentes sentidos del
término cultura que se relacionan de forma sistémica; identifica al concepto como un sistema
de normas que hace la funcion de contener varias culturas, también se refiere a la cultura de
un grupo o individual, a la cultura operativa que tiene relacion con el comportamiento de una

persona o colectivo, hasta llegar al pool de culturas.

Giménez (2007), por su parte, argumenta que en cada territorio existe un abanico de
expresiones culturales diversas que le dan vida, sentido e identidad a la sociedad que lo
habita, tales como la danza, el arte, las artesanias, la lengua originaria y, dentro de esas
expresiones, también esta la cultura alimentaria. La alimentacion humana es el resultado de
un complejo proceso en el cual intervienen factores bioldgicos, sociales y culturales (Vargas
y Bourges, 2015).

La relacion entre cultura y alimentacidén es muy estrecha, dado que la alimentacion es un
fendmeno cultural, complejo, sistémico y procesal, determinado por mdltiples dimensiones
(fisica, social, emocional, mental y espiritual) de la vida humana (Aguilar, 2021). Desde la
antropologia de la alimentacion, se interpreta lo alimentario como un hecho social total
porgue puede revelar la estructura de un orden social establecido, la dependencia y afectacion
al resto de los sistemas (econdémico, politico, social, familiar, cultural), el reparto de poder y
autoridad dentro de la esfera economica y politica; asi como el sistema de estratificacion

social, la division de género y social del trabajo (Péaez, 2015).

En ese orden de ideas, los habitos alimentarios estan relacionados con la identidad, son
influenciados por la formacion y el entorno cultural y social (Nunes, 2007). En este sentido

surgen mdltiples expresiones culturales en los pueblos originarios que representan una
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percepcion del mundo y un arraigo a sus costumbres, que, gracias a los mecanismos de

tradicion oral, logran trascender en el mundo de forma generacional (Vargas et al., 2018).

Como parte de las expresiones culturales y las dimensiones humanas, la cultura alimentaria
es entendida como el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de
préacticas heredadas o aprendidas en relacion a lo que una sociedad come (Espeitx, 2004).
Este bagaje es compartido por los individuos de una cultura dada o de un grupo social

determinado (Contreras y Gracia, 2005).

La cultura alimentaria engloba diferentes formas de provision, preparacion, consumo y
desecho de los alimentos, llevadas a cabo en actividades que se practican y perfeccionan. Un
aspecto destacado de la cultura alimentaria son las cocinas tradicionales, las cuales no se
limitan Unicamente a un espacio fisico, sino que representan una relacion con el entorno que
se manifiesta a través de conocimientos agricolas, relatos, mitos y rituales asociados, asi

como costumbres, reglas y restricciones (Kato, 2009).

Las cocinas tradicionales son un reflejo de la historia social, familiar e individual, y en este
sentido, representan un proceso social y cultural, que vincula el pasado con el presente, y
demuestra la continuidad de saberes y haceres. Con su estudio, es posible conocer las
caracteristicas de la vida social, econémica y productiva de los colectivos, asi como los
cambios que han ocurrido en su estilo de vida y como se reflejan en la alimentacion y, en
especial, en la desaparicion o adaptacion de saberes y practicas culinarias (Meléndez y Cafiez,
2009).

Es asi que el estudio de lo alimentario permite comprender la forma de pensar, de creer y de
sentir de las personas; es decir, permite una aproximacion a su cosmovision que tiene una
estrecha relacion con la importancia de los alimentos para quienes los consumen, la manera
en que se come, lo que se come, donde se come, con quién comparten los alimentos, a quién

agradecen por ellos, y, por lo tanto, el sentido de sus rituales.

Las cocinas tradicionales estan asociadas al constructo de sistema agroalimentario, en que
los pueblos originarios desarrollan su espiritualidad e interpretacién de la naturaleza (Boege,

2008). La importancia de caracterizar los sistemas agroalimentarios tradicionales, radica en
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que han provisto de dietas variadas, equilibradas y sanas a su poblacion, por milenios; pero,

actualmente se ven amenazados por la modernidad (FAO, 2012).

El sistema agroalimentario es un concepto analizado y usado desde diferentes vertientes.
Desde la perspectiva politico-institucional, hace referencia a las diferentes actividades
relacionadas con la produccion y distribucion de productos alimentarios y, en consecuencia,
al cumplimiento de la funcion de la alimentacion humana en una sociedad determinada
(Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021). En esta misma linea de ideas, el
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (1ICA, 2021) sefiala que los
sistemas agroalimentarios son aquellos que garantizan la seguridad alimentaria en un marco
de calidad, inocuidad, respeto al medio ambiente y nutricién para todos, de forma que no

comprometa las bases econdmicas, sociales y ambientales para las futuras generaciones.

Por su parte Durand (2009), afirma que los sistemas agroalimentarios son espacios
socioecondémicos. Expresan relaciones entre los factores geograficos, la sociedad y el
reconocimiento de su territorio. Este espacio incluye las fases de produccion, distribucién,

comercializacion y consumo.

A partir de lo anterior, se asume gue no existe un unico sistema agroalimentario; para fines
de este estudio se distinguen dos grandes grupos: el moderno y el tradicional. Los sistemas
agroalimentarios modernos se caracterizan por ser condicionados principalmente, por el nivel
de ingresos. Ademas, no respetan las temporalidades de los alimentos, ya que posibilitan que
las personas puedan encontrar cualquier producto en el supermercado, de diferentes paises y
empresas y en cualquier época del afio; asi se incentiva la homogenizacion del consumo
alimentario que, en consecuencia, promueve la constante y paulatina pérdida de la agro
biodiversidad y de las diversas précticas culturales asociadas a la alimentacion (Garine y
Garine, 1998). Entre sus impactos esta el aumento del hambre, la desnutricion y la obesidad

a nivel global en las Gltimas dos décadas (Paez, 2015).

Por el contrario, los sistemas agroalimentarios tradicionales, desarrollados principalmente en
territorios de pueblos originarios y campesinos, son practicados desde una perspectiva
diferente. Tienen un alimento basico, del que se derivan mdltiples platillos. En el caso de
México es el maiz. Ademas, estos sistemas tienen una dimension geografica regional y estan

vinculados directamente con los bienes naturales disponibles a nivel local, por lo que los
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alimentos producidos y consumidos dependen de las temporalidades (Garine y Garine, 1998).
En otras palabras, estos sistemas estan sustentados en los ritmos de la naturaleza y la sociedad
(Saquet, 2017), no en la oferta y demanda, como en el caso de los sistemas agroalimentarios

modernos

Lo hasta aqui expuesto permite visualizar que la cultura alimentaria y los sistemas
agroalimentarios son parte de los procesos sociales, culturales, econémicos, ambientales y
politicos del quehacer cotidiano en un territorio. Estos conceptos se insertan y expresan en
diferentes dinamicas como la patrimonializacion y el uso que representan para los actores

locales e institucionales.

Entre la herencia, el alimento y lo turistico

Después de la Segunda Guerra Mundial, como consecuencia de los estragos a obras y
monumentos nace la idea del patrimonio cultural, entendido desde dos sentidos: el primero
como una herencia y tradicion, y el segundo, como una visién ligada a lo material y
monumental (Péez, 2015). Con el paso del tiempo, el estudio del patrimonio y el interés por
su salvaguarda por parte de instituciones internacionales, permitié que el concepto fuera

reconstruyéndose dejando atras los planteamientos tradicionales.

Fue a traves del tiempo, que el estudio del patrimonio dejo de relacionarse con la vision
tradicional que solo resaltaba su caracter estético y empez06 a tener un caracter dindmico
(Aguilar, 2005). Navarro (2007) plantea que el patrimonio cultural son todos los bienes
valiosos materiales e inmateriales heredados de los antepasados; son reflejo del espiritu de
una época, de una comunidad, de una nacion, incluso de la propia humanidad. Desde esta

perspectiva, el patrimonio es visto como una construccién social y cultural.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO, 2021) presenta al patrimonio como un legado cultural, que no solo hace
referencia a los monumentos y colecciones de objetos, sino que comprende también
expresiones vivas heredadas de antepasados, como tradiciones orales, artes del espectaculo,
usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y préacticas relativos a la naturaleza y el

universo y saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional. Bajo esta linea de ideas,
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dado que la cultura alimentaria y los sistemas agroalimentarios son parte de las practicas
culturales e identitarias de la sociedad, es completamente plausible considerarla como
patrimonio, tanto cultural como natural (Paez,2015).

El enfoque biocultural permite reforzar el estudio del patrimonio desde dos constructos
integrados: 1) memoria biocultural, entendida como un conjunto de conocimientos, ligados
a la cultura, que actian como una via a partir de la cual las personas adquieren y perfeccionan
experiencia colectivas de generacion en generacion, a lo largo de un periodo de tiempo
(Toledo y Barrera, 2008); y 2) el patrimonio biocultural, el cual se entiende como el legado
que se reproduce mediante practicas tradicionales (praxis), organizadas bajo un repertorio de
conocimiento tradicionales (corpus) y relacionadas con el sentido y la interpretacién de la

naturaleza y su ritualidad (cosmos) (Toledo, 2018).

Como parte de las expresiones del Patrimonio Biocultural, el legado alimentario es entendido
como el conjunto de elementos de la biodiversidad alimentaria, de conocimientos, précticas
culinarias, comensalia especificas y cosmovision relacionados con las representaciones,
signos y significados asociados a la comida. Estos elementos tienen relacion con el territorio
y se desarrollan en un contexto de legitimacion y patrimonializacién local e institucional
(Matta, 2015).

Por su complejidad y diversidad, en México, el patrimonio alimentario ha jugado un papel
relevante en materia turistica desde hace varias décadas. A finales de los afios 90 del siglo
pasado y principios del 2000, con el interés de diversos actores por aprovechar el patrimonio
cultural, incluido el alimentario, se promovieron acciones para diversificar la oferta turistica
tales como: rutas gastronomicas, el etnoturismo y la consolidacion de denominaciones de
origen como el tequila, el mezcal y el mole (Guerrero y Ramos, 2011; Campos y Favila,
2018).

En el afio 2010, la cocina tradicional de México fue reconocida como patrimonio de la
humanidad (Fernandez, 2016). Este nombramiento fue resultado de esfuerzos institucionales;
sin embargo, no tomo en cuenta las preferencias y deseos de las comunidades locales en
relacion a sus alimentos. Estos modelos de patrimonializacion vertical provocan dinamicas

como la valorizacion monetaria de los alimentos tradicionales, su mercantilizacion y
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privatizacion, el cambio y transformacion de recetas e ingredientes, el encarecimiento de los
alimentos y, a partir de ello, se generan procesos de gentrificacion y resignificacion para las
personas poseedoras del patrimonio.

En ese contexto, la puesta en valor de los alimentos en la arena del turismo convencional ha
acelerado los procesos antes mencionados; de modo que esta practica ha servido como un
dispositivo de poder que moldea los imaginarios e inserta nuevas logicas de consumo, que
responden a intereses neoliberales (Matta, 2014). No obstante, hay otros enfoques turisticos
que pueden aportar a la légica de preservacion y divulgacion del patrimonio alimentario,
desde la gestidn de los actores locales; es decir, se trata de la construccion de acciones “de

abajo hacia arriba” y dentro de esta corriente, se encuentra el turismo biocultural.

El turismo biocultural es entendido como la interaccidn entre el fendmeno turistico y el
patrimonio biocultural; es una actividad co-generadora de experiencias a través de la
valoracion de parte del visitante, de la conexion existente en comunidades originarias la
naturaleza y su cultura. El turismo biocultural, mas que una modalidad turistica, es una forma
ludica de entender, compartir y construir aprendizajes. Es una forma de re-crear la vida,
basada en relaciones de reciprocidad, sobreponiendo la preservacion, respeto y proteccién de
la identidad, subjetividad y bienes naturales y culturales de los actores locales, antes que la
derrama econémica, donde esta Ultima es una consecuencia y no un fin (Bello y Pérez, 2017).

En ese orden de ideas, el turismo biocultural debe ser planeado desde la transdisciplina para
que potencie el desarrollo integral de los territorios, cuya gestacion y desarrollo debe incluir
métodos y rutas que integren actividades productivas locales, fiestas religiosas, bienes
naturales y culturales (Jasso, 2018). Relacionado con la alimentacion, el turismo biocultural
permite resaltar la historia, la memoria, el origen e identidad de los alimentos; con énfasis en
el territorio hace frente al proceso de globalizacién; por lo que es una via que permite

salvaguardar lo propio y tradicional de cada zona (Bocanegra y Vazquez, 2006).

Huehuetla, pueblo viejo
El territorio en donde se desarroll6 la presente investigacion esta situado geograficamente en

la Sierra Nororiental de Puebla, en el area de transicion entre esta sierra y la Sierra de Papantla
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(Figura 2). Se encuentra aproximadamente a cinco horas de la capital del estado, la Ciudad
de Puebla.

Desde la perspectiva institucional, se reconoce a Huehuetla como uno de los 10 municipios
que conforman “La region de Huehuetla” (Gobierno del estado de Puebla, 2019). Desde la
dimension sociocultural, Huehuetla se reconoce como parte de la region del Totonacapan, la
cual se integra por varias comunidades y municipios de los estados de Puebla y Veracruz y
se caracteriza por tener asentamientos que aun conservan elementos culturales totonacos,

tales como la lengua y la vestimenta.

Figura 2.

Ubicacién geografica del territorio de Huehuetla
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Con respecto a la orografia del territorio, los cerros que se encuentran dentro de este, alcanzan
los 800 metros sobre el nivel del mar y descienden abruptamente hacia los rios que lo rodean,
como el Tehuancate. También existe otra sierra que se alza en la porcion meridional,
destacando el cerro Tzutic, otros cerros que pertenecen a esta zona son el cerro de la campana,

Katalakgpalhni, Pumakgachokgo y La Loma. EI clima de Huehuetla es semicéalido
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subhimedo con lluvia todo el afio (Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo
Municipal (INAFED), 2018), lo cual permite que se den cosechas de diferentes tipos y varios
ciclos agricolas.

De acuerdo con la Secretaria de Bienestar de México (2021) en el municipio de Huehuetla
se contabilizaban 19, 899 habitantes. Esta poblacion se distribuye en la cabecera municipal
y en 12 comunidades aledafias a la misma que aln conservan caracteristicas culturales, como
el habla de la lengua materna (totonaco) en el caso de la mayoria de sus habitantes, el uso de
la vestimenta tradicional y el consumo de alimentos locales. Dichas comunidades se
encuentran a una distancia aproximada de entre siete y 14 kilémetros de la cabecera
municipal y son la ssiguientes: Cinco de mayo, Leacaman, Leacaman Loma, Xonalpu,
Putlunichuchut, Kuwik Chuchut, Chilocoyo del Carmen, Francisco |. Madero, Lipuntahuaca,

Ozelonacaxtla, Putaxcat y Chilocoyo Guadalupe.

Histéricamente Huehuetla es un asentamiento prehispanico fundado por grupos nahuas y
totonacos. Se cree que es el pueblo mas antiguo de los Totonacas (INAFED, 2018). Como
parte de su cosmovision, los habitantes identifican diferentes seres divinos que protegen al
pueblo como Kimpaxkatsikan (Virgen de Guadalupe o Madre Tierra); Kimpuchinakan (San
Salvador o Padre Sol); Aktsini’ (San Miguel, San Juan o representante divino del Agua);
Kiwikgolo’ (duefio del monte); Xmalana Tiyat (duefio de la tierra cultivable), San Antonio,

San Martin o San Joseé (duefios de los animales domésticos) (Torres et al., 2020).

Actualmente, los actores locales experimentan perturbaciones sociales como la inseguridad
econdmica, el alcoholismo o la transformacién de valores; sin embargo, también poseen un
amplio conocimiento agricola tradicional, ademas de mantener su lengua materna. Al
respecto, el 89% de los pobladores del municipio habla el totonaco, principalmente, la
variante dialectal conocida como totonaca del centro sur (Ellison, 2017; Mackay y Trechsel,
2015).

En lo que respecta a la economia del lugar, segin datos del Censo Econémico 2019, los
sectores econdmicos que concentraron mas ingresos totales en Huehuetla fueron el
secundario y terciario, representados por el comercio al por menor (74.3%), industrias
manufactureras (9.9%) y servicios de alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y
bebidas (5.6%) (INEGI, 2020).
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En relacién al sector primario, la region agroproductiva 4 Huehuetla, que integra a los
municipios de Huehuetla, Huitzilan de Serdan, Xochitlan de Vicente Suérez, Olintla,
Zongozotla, Ixtepec, Zapotitlan de Méndez, Caxhuacan Hueytlalpan y Atlequizayan
concentrd un total de 12,388.80 hectareas de superficie sembrada, que representan el 1.3%
de la superficie sembrada en Puebla y el 0.72% de aportacion al valor agricola de la
produccion estatal. Regionalmente, los cultivos de mayor relevancia son: café cereza, que
ocupd 7,752 hectéreas (62.9%); el maiz que abarcé 4,574 hectéreas (36.9%) y la pimienta,
cultivada en 28 hectareas (.23%) (Gobierno de Puebla, 2019).

Lo aqui expuesto permite visualizar el mosaico sociocultural y productivo del territorio de
Huehuetla que, sin duda, estd asociado a su cultura alimentaria y a sus sistemas

agroalimentarios.
Metodologia

La estrategia metodoldgica de este trabajo de investigacion fue cualitativa e incorpora el
andlisis de aspectos dados por los comportamientos de los individuos, de sus relaciones

sociales y de las interacciones con el contexto en que se desarrollan (Nolla, 1997).

Se seleccion6 la entrevista en profundidad y la observacion participante como técnicas
metodoldgicas principales, para recabar informacion y también se escribié un diario de

campo Yy se hizo documentacion de algunas entrevistas mediante audios y fotografias.

El trabajo de campo se realiz6 en el mes de marzo, junio, julio, septiembre y diciembre de
2021 y abril de 2022. En total se hicieron nueve entrevistas a profundidad y visitas continuas
a casas y terrenos de campesinos, cocineras, comerciantes, estudiantes de bachiller y
universitarios pertenecientes a las comunidades de Leacaman Loma, Las Chacas, El Naranjo,
Cinco de Mayo y la cabecera municipal. Para la seleccion de los informantes clave se
tomaron en cuentas caracteristicas relevantes como: que aun trabajaran en el campo, que
tuvieran una relacién con el turismo o la cocina tradicional del lugar, que estuvieran
dispuestos a compartir su trabajo y por recomendacion (bola de nieve) de otras personas por

parte de los primeros informantes claves.

La observacion participante se realizo en la plaza dominical, en compafiia de personas del

territorio; ademas, se participd en festividades y eventos sociales, dentro de la cabecera
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municipal y en las comunidades. Se participd en diferentes actividades y roles como la
preparacion de tortillas, tamales, platillos como el paxnikaka y mole y como invitadas. Se
participd en los dos ciclos del maiz y en el corte de café en el afio 2021. Aunado a esto, se
tomo un taller de gastronomia tradicional en el Centro Ecoturistico Kakiwin Tutunakd, donde

se prepararon frijoles enchilados, un alimento tradicional del territorio.
Caracterizacion de los sistemas agroalimentarios en Huehuetla

Las categorias que se analizaron en este estudio fueron produccion, distribucion, abasto y
consumo, enriquecidas de la vision complementaria del Patrimonio Biocultural el cual tiene
una relacion transversal con el quehacer cotidiano dentro de los pueblos originarios. Campos
et al. (2016) argumentan que los pueblos conservan su sabiduria y conocimientos con base
ancestral y que gracias a eso han conservado la biodiversidad; no obstante, el caso de
Huehuetla, en parte, contradice lo anterior porque si bien ain hay permanencia de técnicas
con base ancestral y tradicionales en su sistema agroalimentario, no todas las practicas
favorecen a la biodiversidad; por ejemplo, los entrevistados reconocieron que hay
disminucion de produccion de quelites en el campo por el uso de quimicos en las parcelas.

Los principales alimentos que se producen en Huehuetla son el maiz, el frijol y el café. En
el caso de los quelites si bien hay una reduccion de su produccidn, ain persiste la practica de
su recoleccion y consumo. En el territorio, los principales quelites que se venden en la plaza
dominical son el barbaron, la hierba mora y las guias de chayote; estas variedades son las
mas vendidas porque se encuentran casi durante todo el afio y tienen precios accesibles (un

rollo cuesta entre $5 y $10 pesos mexicanos).

A nivel de hogar, en las comunidades, se producen alrededor de dos toneladas por afio de
maiz, los cuales sirven para abastecer a una familia de aproximadamente cinco personas y se
siembran en un almud, es decir en media hectarea. También se producen aproximadamente
50 kilogramos de frijol por afio, los cuales ayudan a abastecer a una familia de cinco personas.

En relacion a las personas del centro de Huehuetla trabajan principalmente en el comercio.

Como parte de sus préacticas tradicionales agricolas (praxis), el trabajo en el campo es

tradicional, ya que todo es manual y no utilizan animales como apoyo. Las herramientas que
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se utilizan para la siembra del maiz son: el lichan?, el morral y el machete. En relacion a sus
conocimientos tradicionales (corpus), como ejemplo se menciono que el proceso de limpiar
el terreno se debe hacer durante la luna llena y que para que el maiz se pueda dar bien es
necesario que la semilla esté “caliente”, lo que implica darle un tratamiento previo, antes de

sembrarse.

Dadas las condiciones climaticas de Huehuetla, el maiz tiene dos ciclos agricolas durante el
afio. Principalmente se siembra en los meses de enero vy julio. Entre cada planta de maiz tiene
que haber una distancia de separacién de aproximadamente un metro, agronémicamente esto
permite el crecimiento y desarrollo adecuado del cultivo; no obstante, desde el pensar de los
locales, al sembrar las plantas de maiz a esa distancia se respetan entre ellas. EI hoyo que se
hace con el lichan, mide cerca de ocho centimetros de profundidad y dentro de este se
depositan cuatro semillas de maiz esto, con el fin de que haya mayor probabilidad y salgan
cuatro plantas de maiz y asi no se desperdician granos; después, el hoyo se debe tapar sin
apretar la tierra. Todos estos conocimientos y técnicas se perfeccionaron de generacion en
generacion y tienen relacion con el entendimiento que los campesinos han ganado sobre sus

tierras y el clima del territorio.

En Huehuetla, el maiz es muy importante y es su alimento base; no obstante, se produce poco

en el sistema milpa; esto fue revelado gracias al comentario de uno de los actores clave:

“El sistema milpa no funciona como lo muestran los académicos, aqui preferimos
sembrar las cosas por separado, asi se tiene un mayor aprovechamiento de la tierra.
Por ejemplo, el frijol es muy sensible y es complicado que se dé si lo ponemos junto
al maiz. A veces solemos juntar el café con el maiz, pero lo hacemos muy poco”.

(Santiago, A., comunicacion personal, 18 de diciembre del 2021).

Otra de sus practicas tradicionales es la “mano vuelta”; que se refiere a la organizacion de
un grupo de vecinos, familiares o conocidos para ayudarse entre si sin tener una remuneracion

econdmica; se hace principalmente durante el tiempo de la siembra y la cosecha del maiz.

2 La interpretacion de la palabra totonaca lichan es “palo para sembrar”. De acuerdo a la
cosmovision totonaca, la punta del lichan debe estar recta y aplanada, porque si no, no se da
el maiz y solo sale la hoja de temolote” (Santiago, A., comunicacion personal, 18 de
diciembre de 2021)
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Se practica también dentro de la cocina, cuando las esposas “echan tortilla” y reparten los
alimentos. Es importante mencionar que esta practica solo se realiza en algunas comunidades

del territorio; mientras que en la cabecera municipal practicamente ha desaparecido.

Durante las siembras, la cosmovisién dentro del campo (cosmos) estd estrechamente
vinculada tanto con la religion cat6lica como con la vision totonaca. Antes de iniciar la
siembra, la familia y personas que sembraran se reunen y piden a Dios por la cosecha, se
ofrenda un plato de comida y bebida en un altar que se encuentra generalmente en los
hogares. Cuando se termina el dia, los platos de la ofrenda deben ser compartidos con todos
los que participaron en la siembra, con el fin de que se dé una buena cosecha. Ademas, se
préactica la bendicién de la semilla de maiz con aguardiente, ritual que consiste en echar
aguardiente a las semillas de maiz; este ritual se practica durante los dos ciclos de maiz.
Después se reparte aguardiente para que sea tomado por los que participaran en la siembra o

se lo unten en las manos.

Los roles de trabajo dentro de las familias totonacas durante el tiempo de siembra y cosecha
se dividen de la siguiente manera: el hombre trabaja en el campo y la mujer participa en la
preparacion y reparticion de los alimentos. Estos roles se guian bajo la idea de la dualidad y
complementariedad que existe entre el hombre y la mujer, lo cual no esté ligado a los roles

de género occidentales.

Uno de los procesos en el que las mujeres participan dentro del campo, es en el corte del café;
ademas, la mayoria de las mujeres se dedican al cuidado de animales y traspatios, estos
ultimos son un sistema que se practica en la mayoria de casas en las comunidades. Es
importante mencionar que hay pocas mujeres que han tomado la decision de participar en la
siembra y cuidado de cultivos como el maiz; cuando lo hacen se debe a problemas familiares
relacionados, principalmente, con el consumo de alcohol en exceso y la migracién, por parte

de los hombres.

Con respecto a la distribucion de la cosecha, dentro del territorio de Huehuetla se practica
el autoconsumo, principalmente de frijol, café, quelites Barbaron y el maiz, este tltimo se
consume diariamente. Cuando hay sobrantes de sus cosechas, los intercambian con sus

vecinos o los distribuyen en circuitos cortos. Las personas de las comunidades principalmente
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bajan a la cabecera municipal y ofrecen sus productos de casa en casa. Esta practica se conoce

como “rancheo”.

Otra de las opciones para distribuir sus excedentes de la produccién, es por la venta directa
en la plaza de los domingos, en la cabecera municipal. El café y la pimienta son los Unicos
alimentos que son percibidos como negocio y traspasan las fronteras del municipio, la

mayoria de estas cosechas se venden en la Ciudad de México y la Ciudad de Puebla.

En relacion al abasto, los actores locales prefieren comprar en la plaza de los domingos sus
verduras, carne y frutas; las principales razones que mencionaron durante las entrevistas
fueron la calidad de los productos; es decir son mas frescos y el cuidado y calidad de vida
que le dan a los animales, asi como los beneficios econdmicos y la conexion directa con los

productores.

Durante las visitas que se hicieron en la plaza de los domingos, se comprobé gue las personas
de las comunidades ofrecen ingredientes frescos y aun respetan las temporalidades. No
obstante, en la plaza también hay puestos de verduras de personas que provienen de la ciudad
de Puebla, principalmente, quienes no respetan las dos caracteristicas anteriores y ofrecen
sus alimentos a precios mas altos en comparacion a los que se pueden cosechar dentro del

territorio.

La segunda forma en que compran sus alimentos es gracias al “rancheo” y como tercera
opcién compran en el mercado municipal, el cual solo tiene dos puestos de verduras y mas

de seis puestos de carne de puerco.

Con respecto al consumo, durante el trabajo de campo se observé que en Huehuetla hay una
dindmica muy acelerada que esta contraponiendo dos légicas de consumo. La primera desde
una demanda tradicional y la segunda desde una demanda de consumo de alimentos y bebidas
ultraprocesadas. La primera logica se manifiesta principalmente en las comunidades que
estan alrededor de la cabecera municipal, y es practicada por las personas que dentro de la

comunidad se reconocen como indigenas.

La segunda logica se observa, principalmente, en la cabecera municipal, donde se ve un
aumento de establecimientos de “antojitos de la ciudad” y la introduccién de alimentos

externos (ultraprocesados). Entre los alimentos que mas se consumen de esta categoria se
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encuentran: la mayonesa, el azlcar, la salchicha y vegetales enlatados. Esta l6gica es

practicada principalmente por las personas que se autonombran mestizos.

Esta tension tiene su fundamento en los imaginarios que se han construido dentro de la
comunidad, lo cuales han sido trastocados por el clasismo, la discriminacion, la
modernizacion, la migracion y la desvalorizacion de la cocina tradicional, por parte de los
pobladores, y principalmente entre los jovenes. Estos son algunos comentarios expresados

durante las entrevistas, con respecto al consumo de alimentos:

“Mi comida favorita son los tacos, hay unos muy buenos aqui. A veces me aburro de
la comida que hace mi mama y no me gustan mucho los quelites” (Rodriguez, M.,

comunicacion personal, 14 de julio de 2021).

“A mis nietos ya no les gustan los quelites, de hecho, he dejado de comerlos porque
antes los preparaba y como nadie comia ahi se quedaban, como ellos vivieron un
tiempo en la ciudad, ahora solo quieren comer pizza, hamburguesas o crepas”

(Fuentes, H., comunicacion personal, 3 de julio de 2021).

Conforme a lo anterior, las dietas alimentarias identificadas en el territorio de Huehuetla, son

cuatro: 1) la tradicional 2) la de los abuelos 3) la de antojitos de ciudad y 4) la ritual.

La primera tiene como base alimentos como: maiz, frijoles, chile y café; entre los platillos
reconocidos dentro de esta estan: los tamales de frijol, pinto, barbaron y cilantro; las gorditas

de frijol, los tayoyos y los frijoles enchilados; se incluye la bebida del atole de capulin.

La dieta de los abuelos se centra principalmente, en el consumo de quelites hervidos vy el
quelite barbaron, reconocido por los actores locales como un alimento representativo,
nutritivo y que se puede encontrar en todas partes. Los platillos reconocidos en esta dieta son:
la sopa de quelite de barbaron, el tamal de barbaron, el paxnikaka “original” y el paxnikaka
con frijoles. La bebida reconocida en esta categoria es el atole agrio. También, en esta dieta
se incluye el consumo de otros quelites como las guias de chayote y hierba mora; los cuales

se comen hervidos o en sopa.

La dieta de antojitos de ciudad (categoria que respeta el nombre de como la reconocen los
actores locales) se consume dentro de la cabecera municipal, es una fusion de alimentos ultra

procesados (pan molido de marcas reconocidas, pastas de harina refinada, crema de bote,
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mantequilla, verduras enlatadas, mayonesa, embutidos, uso de aceite en exceso, azucar) y

alimentos tradicionales (que tiene como base lo que se siembra en el territorio).

Durante la preparacion de los platillos mas consumidos en esta dieta se observd que se
combinan los alimentos ultraprocesados y tradicionales, ejemplo de estos son la salsa de
chicharron con papas, el arroz, milanesas de pollo, carne asada, espagueti, pechuga en adobo,
sopa de pasta, frijoles refritos de lata, albondigas, hamburguesas, alitas, crepas y pizzas.

Dentro de las bebidas estan el agua de frutas de temporada con azucar y los refrescos.

La dieta ritual esté ligada a las creencias religiosas y a la cosmovision totonaca, esta se come
durante eventos relevantes como mayordomias, el Santujni” (dia de todos los santos) o
eventos sociales en los cuales se practican rituales. Esta dieta incluye platillos como: tamales
de dia de muertos (solo en esa temporada), tamales de pifia y dulces, los cuales se preparan
para recibir a las virgenes o santos, cuando alguien es padrino o madrina; el mole, que se
prepara en eventos sociales como cumpleafios y graduaciones vy, a diferencia del primero, el
mole de campo que no incluye en sus ingredientes las galletas de animalitos ni chocolate; se

sirve sin carne y solo se prepara durante las siembras.

También se observo que, diariamente se consume café endulzado, para el cual la panela esta
siendo reemplazada por azucar refinado y a veces, toman esta bebida como agua de tiempo;
asimismo, cotidianamente se consume pan de dulce o galletas y las frutas que se consumen

son de temporada.

Dentro de la cabecera municipal hay un incremento de restaurantes de pollos asados,
rosticerias, taquerias y panaderias. Principalmente dos restaurantes son reconocidos por la
venta de antojitos de ciudad y la mayoria de personas que van a esos lugares son trabajadores

(fonarenos) de la Universidad Intercultural del Estado de Puebla (UIEP) y mestizos.

La cocina tradicional se practica principalmente en las comunidades alrededor de la cabecera
municipal, conserva elementos del Patrimonio Biocultural, como parte de sus conocimientos
tradicionales (corpus). Las principales técnicas que utilizan para la preparacion de alimentos
son la nixtamalizacion, fermentacion, hervido y asado. Emplean herramientas tradicionales

como ollas de barro, estufa de lefia, metate y palitas de madera.
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Las formas tradicionales de servir los alimentos no incluyen el uso de cubiertos en las casas
y durante las fiestas; en éstas ultimas, los alimentos y bebidas que se sirven se colocan en el
piso, las personas no toman su plato hasta que todos en la fiesta tengan el suyo en frente y de
igual forma, no se usan cubiertos, estos son reemplazados por las tortillas. Esta practica es

muy especial porque reconocen que asi se mantiene la conexién con la madre tierra.

La dindmica social, con respecto al género, dentro de las festividades cambia en relacion a lo
que pasa dentro de los hogares a diario, en donde la mujer sirve y prepara los alimentos y se
sienta hasta que la mayoria de personas haya terminado de comer. Durante las fiestas, la
mujer prepara los alimentos y “echa tortillas”, por lo que, el hombre es el que sirve los

alimentos, los reparte y atiende a los invitados.

Durante las entrevistas las cocineras resaltaron la importancia de los simbolos y rituales
durante de preparacién de los alimentos, lo cual pertenece a su cosmovisién (cosmos); la
preparacion de sus platillos incluye rituales como “el pegarle a la olla” cuando no se quieren
cocinar los tamales, poner una cruz de ceniza a la olla, para que los alimentos se cocinen
bien. Para la gente de Huehuetla: no se debe “echar tortillas” mientras llueve, porque puede
caer un rayo; también destacaron la practica de compartir alimentos como una forma de
ofrenda (que se pone en el altar de sus hogares con incienso) y conexidn con sus seres

queridos fallecidos.

Con respecto a los tamales, dentro de los funerales, tienen un significado especial. El tamal
representa al difunto, la masa representa la tierra y la carne al cuerpo. Si se sirven tamales en
el funeral de mole o salsa, significa que hay riqueza en el hogar; si son de otros ingredientes
quiere decir lo contrario (Comentarios compartidos por Garcia, M., comunicacién personal,
13 de julio de 2021).

En relacion al Patrimonio Biocultural enfocado al sistema agroalimentario y la cocina
tradicional de Huehuetla, si bien por razones metodologicos y para un mejor entendimiento
se mostrd de forma separada, lo hasta aqui expuesto demuestra que los constructos estan
estrechamente interrelacionados. Los conocimientos tradicionales (corpus) se manifiestan en
practicas particulares (praxis), entre las cuales se incluyen las técnicas agricolas, de
recoleccion y preparacion que se comparten de manera generacional en el territorio; a su vez

todo ello se vincula con las creencias (cosmos) que los pobladores tienen sobre su entorno
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natural y cultural. Es asi que cosmos, corpus y praxis se producen y reproducen, de forma
integrada, a partir de una memoria biocultural compartida; esta perspectiva integral, holistica
y compleja implica a su vez, el entendimiento compartido y la consecucion de acciones
comunes en los hogares, el campo y el territorio, para lograr la permanencia de la cocina y el
sistema agroalimentario tradicional en Huehuetla (figura 3). Como parte de dichas acciones,
diferentes grupos sociales, han desarrollado iniciativas turisticas, dentro del territorio,

relacionadas con la cocina tradicional, las cuales se presentan en el siguiente apartado.

Figura 3.
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Fuente: Elaboracion propia

Factores asociados a las transformaciones y permanencias de la cultura
alimentaria en el territorio de Huehuetla
En el area de estudio, se reconocen transformaciones y permanencias en el sistema

agroalimentario y la cocina tradicional de Huehuetla. Se identificaron tres factores, que

influyeron en los cambios de la alimentacion de los huehuetecos.

El primer factor, de orden natural, que integran dos fendmenos entre los afios 1989 y 1999,
el primero fue una helada y el segundo lluvias intensas que afectaron al afecté el principal

cultivo de la poblacién: el café. Estos fendmenos fueron atipicos y provocaron que se
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perdieran el 75% de las hectareas de cultivo y, como consecuencia, se introdujeron cultivos

externos y las dinamicas socioecondmicas cambiaron.

El segundo factor, considerado de orden politico, acontecié en el afio 2006, cuando la
Universidad Intercultural del Estado de Puebla (UIEP) empez6 sus actividades en
Lipuntahuaca, comunidad del municipio de Huehuetla. La introduccion de la universidad
trajo multiples cambios dentro de Huehuetla. Personas provenientes de otras comunidades y
de las ciudades empezaron a alojarse en Huehuetla por largos periodos; con ello, aumentaron
los establecimientos comerciales, de hospedaje y comida como: restaurantes, puestos de
comida répida y fondas. Los cambios en los habitos de consumo se hicieron evidentes, por
ejemplo: se abrieron tortillerias cuyo servicio es utilizado por las personas de las
comunidades, principalmente los dias domingo y, diariamente, para el caso de las personas
que viven en la cabecera municipal; es asi que poco a poco se ha observado el reemplazo de

la tortilla de mano.

El tercer factor, de tipo socioeconémico, ha sido la migracion y la consecuente adopcion de
Imaginarios ajenos a los locales, tradicionales. Muchas de las personas de Huehuetla, al no
encontrar oportunidades de trabajo, deciden irse a las ciudades de Puebla y CDMX; de
acuerdo al estudio de Ortega y Ramirez (2020) el 50% de las familias de los productores
cafetaleros sefialaron tener al menos un integrante que ha cambiado su lugar de residencia.
En los lugares de destino, los huehuetecos migrantes han adoptado nuevos habitos

alimentarios y al regresar al pueblo buscan seguir comiéndolos.

Los tres factores antes mencionados permiten evidenciar que las razones de las
transformaciones de la cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios no son univocas,
sino mas bien multifactoriales. En el caso de Huehuetla, los acontecimientos significativos
para sus habitantes han sido de orden natural, politico y social que en suma han influido en
adopcion de los nuevos imaginarios sociales adoptados por parte de los actores locales del
territorio. Estos imaginarios estan relacionados con las “exigencias de la modernidad”
nociones que han sido compartidas y reproducidas, tanto por personas originarias del
municipio (migrantes de retorno) como por personas foraneas que han llegado a vivir al

pueblo.
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El impacto que estos cambios han tenido en la salud de los actores locales de Huehuetla no
estd documentado oficialmente; no hay informacién, ni estadisticas actualizadas sobre el
aumento de comorbilidades en el territorio; no obstante, con la observacion, se pudo notar
que, el mayor numero de personas con sobrepeso u obesidad se concentran en la cabecera
municipal, alrededor de siete personas de cada 15; mientras que en las comunidades suman
dos de cada diez personas en dicha condicidn. Con respecto a las comorbilidades, la méas
identificada entre los actores locales es la diabetes y en mayor proporcion la padecen
personas de la tercera edad; lo anterior es la percepcion de los entrevistados porque es
importante recalcar que, dentro de Huehuetla, son pocas las personas que tienen el habito de

hacerse chequeos médicos continuos. Al respecto una entrevistada menciond lo siguiente:

“Un cambio que he notado en el pueblo, es que cada vez se come mads carne de puerco,
hay muchos puestos, esa carne es dafiina y provoca mas enfermedades y que la gente
viva menos, pienso que la carne de puerco ha generado que la gente tenga diabetes,
por la alimentacion procesada que se le da al animal” (Fuentes, H., comunicacion

personal, 3 de julio de 2021).

El reconocimiento de las caracteristicas de la produccion, distribucidn, abasto y consumo de
alimentos; es decir, de los sistemas agroalimentarios, en los territorios de Pueblos originarios
es de suma importancia no solo por su valor cultural y social, sino también por las

posibilidades que estos tienen en términos de su salvaguarda y gestion en la arena turistica.
La cocina de Huehuetla, una aproximacion a su uso turistico

La préctica turistica en el territorio de Huehuetla se insertd, como en otros contextos de
Pueblos originarios a finales del siglo pasado. Actualmente se reconocen dos iniciativas
enfocadas en el turismo y relacionadas con la cocina tradicional: la del centro ecoturistico
Kakiwin Tutunakd y la promovida por estudiantes de la Universidad Intercultural del Estado
de Puebla (UIEP).

El centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku es una empresa social gestionada por 33 mujeres
indigenas de las comunidades de Huehuetla y Olintla; abrio sus puertas en los afios noventa
y ofrecen servicio de alojamiento y restaurante. Conforme pasé el tiempo, se detectd que los

factores mencionados en el apartado anterior, influyeron de tal manera en las personas que
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causaron una ruptura con sus alimentos tradicionales; esto se reflejo en el rechazo del menu
tradicional que inicialmente se ofrecia en el centro, lo que a su vez provocd que las socias de
esta Sociedad de Solidaridad Social (S. de S. S.), integraran en su menu alimentos ajenos a
su cultura, como el pozole y las truchas, decision que aceptaron por sugerencia de su asesor
externo y que ha provocado tensiones al momento de tratar de conseguir los ingredientes;
ademas llama la atencion que la mayoria de las socias no conocian el proceso de preparacion

de estas comidas.

Posteriormente las socias consideraron que el turismo podria ser una via para promover su
cultural totonaca y su cocina tradicional; por esta razon, entre 2006 y 2010, empezaron a
ofrecer talleres de gastronomia tradicional a los visitantes con el objetivo de dar a conocer su
patrimonio alimentario. Desde esta perspectiva, el turismo juega en favor de la logica de
consumo tradicional; no obstante, los resultados aun son incipientes y los talleres fueron

abandonados durante la pandemia de Covid-19.

La segunda iniciativa fue promovida por los alumnos de la Universidad Intercultural del
Estado de Puebla (UIEP), en coordinaciéon con la Direccién de Turismo y Cultura del
municipio en cuestion; dicha iniciativa se nombrod “Primera degustacion gastrondmica
tradicional de Huehuetla” y se realizé el dia 16 de abril de 2022. En el marco de esta
actividad, se observaron elementos relevantes en relacién a los sentipensares de los

pobladores y su relacion con el patrimonio alimentario y cobmo quieren darlo a conocer.

Esta actividad se enfoc6 principalmente en el platillo paxnikaka, el cual ya no es conocido
por muchos pobladores, principalmente, por jovenes de la comunidad. Dentro de la muestra
gastronémica, se pidi6 a las participantes que prepararan paxnikaka como platillo principal a
calificar, y ademas integraran otros platillos que consideraran tradicionales; en su mayoria

las mujeres presentaron mole, tamales y bebidas como el atole de capulin.

En total, participaron cinco equipos provenientes tanto de la cabecera municipal como de las
comunidades de Lipuntahuaca y Francisco I. Madero. Los elementos que los organizadores
reconocieron como propios del platillo paxnikaka fueron: el quelite barbaron como su
ingrediente base, el ajonjoli y la hoja de aguacate. Ademas, los aspectos que se calificaron
tenian relacion con el sabor del platillo, el color, olor y su textura; el montaje de su mesa de

presentacion y la presentacion del paxnikaka, asi como la descripcion oral de la receta.
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En relacién a lo ultimo, se pudo observar que el paxnikaka y sus variaciones, los tamales, el
mole y los frijoles enchilados son percibidos como patrimonio o legado, ya que la mayoria
de las cocineras contestaron que esa receta la aprendieron de su mama o abuela. También, se

observo que estan dispuestas y quieren dar a conocer sus platillos a los visitantes.

La gestion y objetivo de la degustacion tradicional fueron importantes. Los alumnos de
turismo alternativo de la UIEP, en su narrativa, mostraron que es necesaria la salvaguarda de
la cocina tradicional y que son las personas que poseen este patrimonio las que deben tomar
decisiones con respecto a qué quieren y cOmo quieren dar a conocer su comida tradicional,
dentro de las actividades turisticas. Al respecto, parte de su narrativa durante el evento fue la
siguiente: se observé que hay grupos en el territorio que estan apostando por el turismo como
via para la salvaguarda de la cocina tradicional, ademas, hay interés por compartir y dar a
conocer su patrimonio alimentario. Este primer acercamiento permitié vislumbrar los
alimentos que se pudieran ofrecer en una experiencia turistica de patrimonio alimentario

tradicional en el territorio, desde los propios actores locales.

La Tabla 1 integra los comentarios de personas que participaron en la muestra gastronémica
y, si bien se considera que aporta informacion valida, en calidad de sondeo, es necesario

reforzar la aproximacion.

Tabla 1.

Primer acercamiento al uso que le dan los actores locales de Huehuetla a su cocina tradicional

Alimento

Caracteristicas

Viabilidad turistica

Paxnikaka

Alimento tradicional y significativo
porque lo reconocen como totonaco,
principalmente las personas adultas
en el territorio, que tiene como base
el quelite barbarén, la hoja de
aguacate y el ajonjoli.

Alta. - Se puede ofrecer todo el afio,
ya que su ingrediente principal no
tiene temporada especifica.
Alimento nutritivo y sano.

Se puede compartir con nichos de
mercado especificos como el de los
vegetarianos 0 veganos.

Frijoles
enchilados

Alimento tradicional que se
consume dentro de la cotidianidad
totonaca. Es una preparacion que
Ileva picante y manteca de cerdo.

Alta. - Se puede ofrecer todo el afio,
ya que la produccion de frijol en los
hogares generalmente tiene
excedentes.

Todos los ingredientes se dan en el
territorio y hay muchas variaciones
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del platillo.

Tamales

Alimento tradicional que ofrece un
mosaico de sabores, en Huehuetla
principalmente se prepara el tamal

Medio. - Es un platillo que se
encuentra en diferentes partes del
pais. Por las caracteristicas de sus

de cilantro, pinto, elote, pulakhla y
muy rara vez de barbaron.

ingredientes, se podrian ofrecer
distintos sabores, de acuerdo con sus
temporalidades: elote (en junio), los
Pulakhla (noviembre) y pintos.

Nota: Elaboracion propia
Respecto al lugar de intercambio, las cocineras entrevistadas del centro ecoturistico Kakiwin
Tutunakd compartieron que a ellas se le haria mas comodo recibir en sus casas a los visitantes
que en el centro ecoturistico; se deduce que esas respuestas son por la generacion de doble
trabajo que a veces implica atender al hogar y salir a trabajar. Se infiere y refuerza, gracias a
la primera iniciativa, que se deben construir iniciativas desde los actores locales que son los
que conocen su territorio; de la segunda experiencia, se pudo observar que los concursos son
una dinamica compleja ya que provoca tensiones entre las participantes, el fin de la
salvaguarda de los alimentos tradicionales no deberia ser un premio, sino crear conciencia

tanto en los actores locales y visitantes de la importancia que estos tienen.

Este primer acercamiento permitid identificar algunas condiciones basicas para el desarrollo
de un turismo biocultural, con énfasis en el patrimonio alimentario: la primera a resaltar es
que hay grupos de actores locales que valoran sus alimentos tradicionales no solo en un
aspecto monetario, sino identitario; la segunda es que se siguen respetando las
temporalidades de la tierra y tercera que existen colectivos interesados en el turismo a quienes

les gustaria compartir su cotidianidad con los visitantes.
Conclusiones

En el presente trabajo se logr6 el reconocimiento de dos sistemas agroalimentarios en el
territorio de Huehuetla, pueblo originario totonaco ubicado en la Sierra Nororiental del estado
de Puebla: el tradicional y el “moderno”. El primero de ellos se observo en las comunidades
aledafias a la cabecera municipal y se caracteriza por tener un ingrediente basico, que en este
caso es el maiz, del cual se derivan muchos platillos que se consumen en el municipio;

también se observé que la principal via de distribucion y comercializacion de alimentos, en
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el territorio de Huehuetla es el “rancheo”. Ademas, se identificd que atn conservan el uso de
herramientas y técnicas tradicionales en la preparacion de alimentos y que en todo el ciclo
productivo se respetan las temporalidades de los alimentos.

Por otra parte, el sistema agroalimentario moderno esté presente en la cabecera municipal de
Huehuetla, donde habitan los autonombrados mestizos. Este sistema esta asociado a la
adopcion de alimentos externos, al uso de agroquimicos, principalmente, en la cosecha del
maiz, y a la disminucién del consumo de alimentos tradicionales y locales que han sido
reemplazados, en parte, por “antojitos de la ciudad” que tienen como base ingredientes e
insumos ultraprocesados, que se compran en las tiendas de abasto y que estan disponibles en

cualquier época del afio.

Cabe senialar que los sistemas agroalimentarios no son excluyentes; es decir, que ambos se
estan presentes en Huehuetla y de cuya imbricacion se reconocieron, en este estudio, cuatro
tipos de dietas alimentarias: 1) la tradicional 2) la de los abuelos 3) la de antojitos de ciudad

y 4) la ritual.

La cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios dentro de Huehuetla han transitado por
cambios debido a tres factores (de orden natural, politico y socioeconémico); no obstante, se
observa la permanencia de elementos culturales tradicionales como: préacticas agricolas, uso
de herramientas e instrumentos tradicionales en el campo y al momento de cocinar,
autoconsumo de productos, continuidad de platillos con base ancestral y tradicionales,
practicas de solidaridad, entre otros. Este reconocimiento esta presente, principalmente, en

las comunidades aledafias a la cabecera municipal.

Las primeras condiciones que se vislumbraron en el trabajo de campo, relacionadas con el
interés de los actores locales en fomentar y preservar su cocina tradicional, muestran que las
temporalidades agroproductivas son respetadas y, por lo tanto, existe la posibilidad de
presentar a los visitantes menus con alimentos variados y nutritivos; que ademas, cuentan
con el reconocimiento identitario por parte de los actores locales, ello a pesar de las dinamicas
de consumo que se contraponen en el territorio. El reconocimiento de las potencialidades
alimentarias, por parte de los actores locales, es considerado el primer paso y la base para la

construccion de iniciativas turisticas en torno a lo alimentario; lo que permitira su insercion
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con base en el respeto a las dinamicas socioculturales y a los sentipensares de los actores

locales del territorio en cuestion.
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CAPITULO 3. IMAGINARIOS ALIMENTARIOS

El presente capitulo expone el reconocimiento de los imaginarios alimentarios que comparten
los totonacos y los mestizos de Huehuetla y como estos influyen en la manera en que

patrimonializan y gestionan su cocina tradicional y sus sistemas agroalimentarios locales.

Tras identificar, en el capitulo 2, el reconocimiento del territorio, la identidad que los actores
locales asumen respecto a sus alimentos, la permanencia de la cocina tradicional, los sistemas
agroalimentarios en Huehuetla y los usos turisticos que le dan los actores locales a sus
alimentos, el presente capitulo aborda los vacios de conocimiento relacionados con: los
imaginarios alimentarios observados en el territorio, el reconocimiento de espacios
socioculturales y geogréficos relacionados con dichos imaginarios y el control cultural que

tienen los actores locales sobre sus alimentos (Figura 1).

Como resultados principales de este capitulo, se identificd la existencia de diversos espacios
socioculturales y geogréaficos en el territorio donde se preparan alimentos tradicionales. Estos
espacios estan influenciados por valores, costumbres, tradiciones locales, imaginarios
compartidos y matices propios de las personas que se autonombran totonacas y mestizas. Los
imaginarios alimentarios identificados contrastan entre si, generando distintas dinamicas en
la gestion del patrimonio alimentario, por lo que este patrimonio se encuentra inmerso, tanto

en una légica de mercado como en otra vinculada a la cosmovision totonaca.
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Figura 1.

Vacios de conocimiento que ser abordan en el capitulo tres: imaginarios alimentarios
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Nota. Elaboracién propia

En relacién al Control Cultural, se observaron matices, con dos tendencias socioterritoriales
y geograficas marcadas, en lo que respeta a las elecciones alimentarias de los actores locales.
Por una partem, en las comunidades de Huehuetla, donde residen personas que se
autonombran indigenas o totonacas, se observo un acercamiento a la cultura autbnoma. Por
otro lado, las personas que se autonombran mestizas y que viven en la cabecera municipal

tienden a mostrar una cultura mas apropiada y enajenada.

La relevancia de reconocer estos aspectos radica en que los imaginarios alimentarios influyen
en las actividades de un colectivo en diversos aspectos, incluida la alimentacién. Esto, a su

vez, permite identificar las ideas, discursos y valores que guian el uso de la cocina tradicional
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y los sistemas agroalimentarios y como estas se reflejan en el contexto turistico. Estos
hallazgos amplian los conocimientos sobre como los actores locales totonacas y mestizos
desean preservar y difundir la cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios. No
obstante, es necesario enriquecer este entendimiento mediante el reconocimiento de los
imaginarios turisticos presentes en el territorio y las estrategias asociadas a ellos, temas que

se abordan en el capitulo cuatro de esta tesis.
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Imaginarios alimentarios en el pueblo totonaco de Huehuetla, Puebla y su relacién con
la forma en que los y las locales patrimonializan su cocina tradicional y sistema

agroalimentario.
Resumen

En el marco de la crisis global (social, econdmica, politica y ambiental) e imposicion y
adopcion de imaginarios sociales como la modernidad, el desarrollo y el progreso en los
territorios de pueblos originarios ha trastocado elementos como la alimentacion, el presente
trabajo muestra los imaginarios alimentarios dentro de Huehuetla, Puebla, pueblo totonaco,
con el objetivo de reconocer y comprender la influencia que estos tienen dentro de la
patrimonializacion y el uso de su cocina tradicional y sistema agroalimentario. Bajo una
metodologia cualitativa los resultados revelan que coexisten varios imaginarios alimentarios
dentro del territorio que dan direccion a acciones relacionadas con los elementos
socioculturales, ambientales y econémicos con respecto a lo deciden comer y presentar en el

marco del turismo.

Palabras claves: cultura alimentaria, patrimonializacion, imaginarios sociales, control

cultural y turismo.

Abstract: In the context of the global crisis (social, economic, political and environmental)
and the imposition and adoption of social imaginaries such as modernity, development and
progress within the territories of indigenous communities and disrupting elements such as
food, this article shows the food imaginaries within Huehuetla, Puebla, Totonaco people in
order to recognize and understand the influence they have within the heritage and the use of

their traditional food and food system. Under a qualitative methodology, the results reveal
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that several food imaginaries coexist in the territory that give direction to actions related to
sociocultural, environmental and economic elements with respect to what they decide to eat

and present in the framework of tourism.

Keywords: food culture, social imaginaries, cultural control and tourism.

Introduccion

Desde que los espafioles llegaron a América hasta la actualidad, se ha considerado necesario
intervenir, corregir o incluso exterminar la presencia de los indigenas (Mignolo, 2013). A lo
largo de la historia, los pueblos originarios se han enfrentado a multiples situaciones en las
cuales su identidad y formas de vida han sido trasgredidas, la mas reciente es la resistencia

que han emprendido frente a la crisis global y el proyecto neoliberal.

La crisis actual, que se comprende de problematicas ambientales, sociales, politicas,
culturales y econdmicas, y es ocasionada por el actual sistema econémico y politico, es decir
el capitalismo, el cual tiene multiples manifestaciones, una de estas es la colonialidad y sus
expresiones. La colonialidad es una estructura de dominacion y explotacién, donde el control
de los recursos, la autoridad y otros ambitos de una poblacion es agredida por otra de

diferente identidad que incluso tiene otra territorialidad (Quijano, 2014).

La colonialidad se fundamente principalmente en la colonialidad del poder que tiene como
expresiones la colonialidad del saber qué hace referencia a la imposicion de un pensamiento
dominante, en este caso occidental, sobre otros que son percibidos como invéalidos y trae
como efecto la folclorizacion de los patrones de expresion, conocimiento, lenguajes, y
significados de las poblaciones dominadas; y la colonialidad del ser que resalta el control y

la produccién de la subjetividad, la sexualidad, las identidades, jerarquizando y
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deshumanizando las experiencias vividas de determinadas de poblaciones (Maldonado-
Torres, 2007; Vazquez, 2017) ademas, es transversal a su cotidianidad y actividades
econdmicas y socioculturales, dentro de las cuales el turismo se encuentra inmerso y puede
manifestarse en favor de las expresiones de la colonialidad o como un aliado de la diversidad

no occidental.

Las expresiones de la colonialidad refuerzan y estan alineadas con la construccién y difusion
principalmente de imaginarios sociales como el desarrollo, la modernidad y el progreso que
han sentado las bases para la modificacion de conocimiento y culturas (Vazquez, 2017) vy,
por lo tanto, al capitalismo. Para introducir estos imaginarios en las sociedades — urbanas,
rurales y de pueblos originarios - se han utilizado diferentes vias como la escuela, los medios
masivos de comunicacion y la creacion de politicas pablicas que permiten la formulacion de
programas y proyectos homogenizantes que desconocen los contextos, a los actores locales

y sus necesidades, asi como sus aspiraciones.

Ejemplo de anterior fue el proceso de castellanizacion en las escuelas de México, que fue
una caracteristica importante del sistema educativo después de la independencia, y obligaba
a los nifios y nifias ha no hablar su lengua materna e “igualarse” con los mestizos, sino eran
castigados (Pacho,1999), las campafas publicitarias que desde mediados del siglo XX
promovia a los alimentos procesados en los periddicos, debido a la relacion entre el discurso
de industrializacion y modernidad del pais (Instituto Nacional de Estudios Histéricos de las
Revoluciones de México, 2022) y en la actualidad ain pueden verse en las redes sociales y
la television, asi como la creacion de las tiendas CONASUPO que hoy en dia ya no operan

bajo esa denominacion, pero que, en el caso de Huehuetla y sus comunidades estas tiendas
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aun laboran y tienen controlado el abastecimiento del grano principal (Maiz), este control se

ha visto mas estricto y reducido en los ultimos cinco afos.

Los imaginarios sociales son esquemas construidos socialmente que permiten a las personas
percibir e intervenir en diversos aspectos de la realidad, tales como aspectos espaciales,
temporales, geogréficos, histéricos y culturales, asi como también estrategias, programas,
politicas, técticas y aprendizajes en cada sistema social diferenciado (Pintos, 2005)
principalmente son reproducidos por las instituciones internacionales y gubernamentales que
dan direccion a la mayoria de las politicas publicas; uno de los aspectos que méas ha sido
trastocado por ellos es la alimentacion. En la sociedad actual, la accion de cultivar, procesar
y cocinar los alimentos unos mismo se percibe, desde la perspectiva dominante, como
actividades carentes de valor y socialmente despreciadas. Normalmente se tiende a relegar
estas tareas a personas consideradas inferiores, lo cual refuerza la tendencia hacia la

industrializacion de la agricultura y las cocinas (Pérez y Soler, 2013).

Al respecto, llaman la atencion el monocultivo y el megacultivo, que influyen negativamente
en la salud de los sistemas socioecoldgicos dado que, entre otras cosas, tienen consecuencias
como la desaparicion de especies originarias, erosion, desertificacion, que impactan
directamente en la diversidad alimentaria , obligando a las sociedades a cambiar sus dietas,
para consumir alimentos procesados y carne, cuya ingesta excesiva repercute en la salud

humana desatando enfermedades de importancia social y economica (Matute et al., 2018).

Los pueblos originarios no han escapado a esta situacién y han enfrentado problemas
alimentarios, presentes a partir de la década de los ochentas del siglo pasado, con la firma del
tratado de libre comercio (TLC), que trajo como consecuencia la expansion de la revolucion
verde, la apertura de os mercados alimentos y bebidas ultra procesadas, entre otras mas.
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Desde entonces, en los pueblos originarios se ven cambios en sus dinamicas con respecto a
como se alimentan y se refleja, tanto en el ambito cultural con la disminucidn de las practicas
y conocimientos tradicionales al momento de producir, preparar, compartir y consumir sus

alimentos, pero también en el &mbito social con el aumento de comorbilidades y desnutricion.

La répida destruccion de los recursos naturales, la carencia de incentivos para los
productores, la globalizacion y los 12 tratados de libre comercio que tiene México, en algunos
casos han promovido, en el pensamiento indigena, un desarraigo a la tierra (Leiva y Diaz,
2013). No obstante, en otros mas de los pueblos originarios, aln se conserva la sabiduria de
sus formas de vida integrales, que incluyen el respeto a la tierra, sus tecnologias ancestrales
agricolas, sus formas de medir los tiempos de siembra, cosecha, intercambio y trueque (Leiva

y Diaz, 2013; Matute et al., 2018).

Lo anterior ha sido gracias a que los pueblos originarios buscan preservar sus formas de vida
principalmente guiadas por el Buen Vivir, el cual implica vivir en armonia con unos mismo,
los demas y con la Madre Tierra. Este enfoque busca asegurar el acceso y disfrute de los
bienes naturales y materiales, asi como el desarrollo personal, intelectual y espiritual de las
personas y comunidades. Todo esto se busca lograr en armonia con la naturaleza y a través
de la de la convivencia comunitaria (Matute et al., 2018); relacionado con la alimentacion,
derecho fundamental de todas las personas, el Buen Vivir persigue que los pueblos

originarios tener una Soberania alimentaria.’

3 El acceso a los bienes naturales y el control sobre ellos en sus tierras y territorios son elementos
fundamentales para que los pueblos originarios ejerzan su derecho a la alimentacion y a la soberania
alimentaria. Ademas, la adquisiciéon y el consumo de alimentos no solo son aspectos relacionados con la
cultura, sino que también forman parte integral de la organizacidn social, econémica y politica de estos
pueblos (Organizacién de las Naciones Unidas, 2012)
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La presencia de la idea del Buen Vivir, trae consigo que los pueblos originarios desarrollen
actividades economicas y socioculturales en sus territorios, el turismo se encuentra dentro de
estas, este puede contribuir a la soberania alimentaria al apoyar y promover la produccion
local, el comercio justo, la preservacion de las tradiciones, conocimiento y saberes
tradicionales y la sensibilizacion de los visitantes y locales sobre la importancia de los
sistemas agroalimentarios tradicionales, asi como las cocinas; bajo la condicion de que sean
los locales quienes gestionen y promuevan la idea del turismo, y por lo tanto, sean conscientes
de la importancia de sus alimentos tradicionales y los valores culturales que quieren construir

entorno a estos.

En el caso de Huehuetla, en los ultimos 15 afios en el territorio se han manifestado
transformaciones, pero también permanencias de lo que es su cultura madre (totonaca),
relacionado con los alimentos, en las comunidades se observo una resistencia por seguir
conservando su alimentacién tradicional y formas de vida heredadas por los ancestros y
ancestras, mientas que, en la cabecera municipal la condicién de la alimentacion es cada vez
mas urbanizada; lo cual habla de la manera en que los actores locales perciben sus alimentos
tradicionales y el valor que dan a estos. Basado en lo anterior, el objetivo del presente
documento es dar a conocer los imaginarios alimentarios reconocidos en el pueblo totonaco
de Huehuetla, Puebla y comprender la influencia de estos en la patrimonializacion y uso que
le dan a su cocina tradicional y sistema agroalimentario en el &mbito cotidiano y el turismo,

desde la perspectiva de los actores locales.

Culturas alimentarias y vida social

La memoria del ser humano se compone tanto de la memoria genética como cultural. Al igual
que las especies cuentan con un codigo genético que les permite aprender, recordar y
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memorizar sus interacciones con la naturaleza, los seres humanos también poseen un codigo
cultural que funciona como una herramienta de aprendizaje. Al mismo tiempo los seres
comparten una memoria colectiva que se manifiesta como experiencias aprendidas y
perfeccionadas a lo largo del tiempo, es decir, transmitidas de generacion en generacion por

siglos e incluso milenios (Toledo, 2008).

Toledo (2008) argumenta que esta memoria y sabiduria se expresa, fundamentalmente, como
un conjunto de conocimientos, practicas, usos, tecnologias y estrategias relacionadas con el
entorno y sus recursos naturales; ambas tienen sustento en la vida social y en diversas

concepciones del mundo que han fructificado en maltiples y variadas culturas.

La vida social abarca mucho méas que simplemente objetos y eventos que se presentan como
fendmenos en el mundo natural. Este mundo también engloba acciones y expresiones
significativas a través de enunciados, simbolos, textos y artefactos que son diversos y que las
personas utilizan para comunicarse entre si. Ademas, las personas buscan entender tanto a si
mismas como a los demas a través de las expresiones que generan o recibe (Thompson,

1994).

Como parte de las manifestaciones de la vida social las Culturas Alimentarias ayudan a
comprender la pluralidad, diversidad y la riqueza de las sociedades; al estudiarlas se pueden
conocer y practicar matices entre los diversos modos de cultivar, producir y comer; ademas,
su estudio permite reconocer como diferentes culturas coexisten en diferentes momentos
temporales y cdmo se generan diferentes narrativas sobre el futuro a través de las practicas

alimentarias (Rincon, 2018; Gonzales, 2019).
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Producir alimentos y prepararlos para su disfrute es una accion humana, social e
historicamente determinada, y por esa razon esta sometida a las reglas econdémicas y de las
relaciones simbdlicas (Gonzéalez, 2019). Es otras palabras, la comida, ademas de alimento
para el cuerpo, es un asunto de culturas e identidades; por lo tanto, de modos de vida, rituales,

simbolos y relatos (Rincon, 2018).

Las cocinas tradicionales y el sistema agroalimentario tienen una potencia comunicativa
porque no son un acto intelectual en sentido estricto, sino un performance emocional en
dénde el ser humano pone su cuerpo, su emocion, su memoria y su cultura; es decir, lo que
comemos se convierte en una metafora comunicativa para leer, comprender y explicar las

sociedades (Rincon, 2018).

Para explicar a las sociedades desde las cocinas tradicionales y sus sistemas agroalimentarios,
es posible identificar diferentes lugares y momentos sonde se lleva a cabo la produccion,
preparacion y consumo de alimentos. Estos lugares incluyen la cocina tradicional cotidiana
en los hogares de las familias de un territorio; la cocina comunitaria que se da en los eventos
rituales, festivos y en la produccion de alimentos dentro de las comunidades; y la cocina
destinada a los “otros” que prepara, sirve y comparte con a la llegada de visitantes ajenos al
territorio. Gracias a esta identificacion se puede reconocer la interrelacion, construccion y

reproduccion de los imaginarios sociales y, principalmente, de los alimentarios

Imaginarios sociales y alimentarios

La realidad, el conocimiento y los imaginarios se encuentran estrechamente vinculados, de
modo que existe una relacion de interdependencia entre lo que es considerado en una

sociedad como real y su imaginario (Randazzo, 2012). Para conocer la realidad es necesario
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aproximarse a todos los elementos que conforman el sistema social -politicos, culturales,
administrativos y cotidianos-; la interpretacion de la realidad social la podemos comprender
desde los imaginarios sociales, que son entendidos como un proceso cognitivo y emocional,
pero también como un esquema referencial para interpretar la realidad, construida subjetiva

e histéricamente y socialmente legitimada en la vida cotidiana (Cegarra, 2012).

Los Imaginarios Sociales (IS) son modificables o histéricamente no permanentes, en cada
época historica los grupos sociales construyen o resignifican los sentidos que desena
socialmente transmitir; de ahi que se hable de imaginarios sociales dominantes y dominados;
es decir, existe la hegemonia de unos imaginarios sobre otros, producto de la legitimacion
que estos adquieren en el marco de su difusion, circulacion y aceptacion social (Cegarra,

2012).

Segun Castoriadis (1997), el imaginario social instituyente, es el resultado de la creacién de
“significaciones imaginarias sociales y de la institucion”. En contraste, el imaginario
instituido se considera un fenémeno individual mas que social, que se presenta de manera
relativamente libre e irreducible a cualquier tipo de racionalidad. Sin embargo, este
imaginario individual se vuelve social debido a la necesidad humana de establecer relaciones
sociales en su existencia, y se convierte en un fendmeno colectivo no como una mera suma
de imaginarios individuales, sino gracias a las condiciones histdricas y sociales favorables

que permiten su institucion.

El mismo autor divide el imaginario social en dos planos de significacion distintos y
dependientes. Los primarios o centrales, que son creaciones institucionales imaginadas que
no dependen sino de su misma idea para referenciarse, ejemplo de esto es Dios, la familia o
el Estado. Los secundarios, que surgen y dependen de los primarios, por ejemplo, la idea de
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ciudadano no puede concebirse sin la idea de Estado. Por eso estas representaciones son
consideradas instrumentales, jugando un simple papel reproductor de los primarios

(Castoradis, 1997).

De acuerdo con Baczko (1991) agrega que, mediante los imaginarios, la comunidad establece
su identidad al construir su propio conjunto de referencias. De este modo, el imaginario
cumple la funcion de regular la accion social al asignar una “identidad colectiva”, es decir,
trazar los limites territoriales y fronteras, definir las relaciones con otros, generar imagenes

de amigos, enemigos y aliados. Asimismo, implica la preservacion y moldeado del pasado.

En su trabajo, Pintos (2005) llevo a cabo una definicidn de los imaginarios sociales. El autor
los reconoce como esquemas construidos socialmente que permiten a las personas percibir e
intervenir en diversos aspectos de la realidad, tales como aspectos espaciales, temporales,
geograficos, histdricos y culturales, asi como también estrategias, programas, politicas,
tacticas y aprendizajes en cada sistema social diferenciado. Para este autor, aunque los
imaginarios sociales parecen ser intangibles, desempefian un papel fundamental, ya que la

sociedad y los individuos se crean y recrean a través de ellos.

Dentro de esa recreacion y creacion del humano y la sociedad, los imaginarios alimentarios
son una de las expresiones de la vida social y tienen relacion con lo que se come, lo que se
produce, por qué se come Yy las acciones que se emprenden con respecto a los alimentos en
un determinado colectivo. Los significados atribuidos a los alimentos son convenciones y
formas instituidas acordadas respecto al uso; son socialmente funcionales, unen a aquellos
que los respetan y sefialan a los que no lo hacen. Los alimentos permitidos atraen una

identidad, los excluidos ayudan aun mas a definirla (Arias, 2014).
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De acuerdo con Millan (2009) si somos lo que comemos, la identidad de un alimento puede
afectar la identidad del consumidor; de modo que un alimento indefinido 0 ambiguo amenaza
de des-identificar a quien lo come; es decir, hay una destructuracion de la naturaleza y
destructuracion del comensal. Esto generalmente pasa cuando en los pueblos originarios se
introducen alimentos y bebidas ultra procesadas, los cuales tienen un significado diferente

dentro de su cosmovision.

De acuerdo con los autores Leiva y Diaz (2013) para los pueblos indigenas, lo importante de
los alimentos no radica en la cantidad o calidad de los ingredientes, sino en la capacidad para
establecer vinculos entre los miembros de una comunidad, los vecinos y toda la poblacién.
Estos alimentos poseen la capacidad de comunicar e intercambiar productos, asi como de
compartir momentos significativos tanto para las familias como para un pueblo en su
conjunto. Todos estos aspectos forman parte del proceso de patrimonializacion y control

sobre sus elementos culturales en relacién a sus alimentos.
Teoria del control cultural y patrimonializacion

La teoria del control cultural desarrollada por Bonfil Batalla (1991) es un sistema que permite
identificar la capacidad social de decision que tiene un grupo indigena sobre los elementos
culturales. Los elementos culturales son todos los componentes de una cultura que se usan
para realizar todas las acciones sociales, mantener la vida cotidiana, satisfacer necesidades,
definir y solventar problematicas, formular y tratar de cumplir aspiraciones. Se distinguen

en.

e Materiales. — Son todos los objetos disponibles en estado natural o transformados

por el trabajo humano, que un grupo tiene la capacidad de utilizar.
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e Formas de organizacion. - Son las formas establecidas de interaccién social que
permiten la participacion de los miembros de un grupo en la realizacion de una
accion conjunta.

e De conocimiento. — Representan las experiencias adquiridas y sistematizadas que
se desarrollan, acumulan y transmiten de generacion en generacion.

e Simbolicos. —Son los diferentes sistemas de simbolos y codigos utilizados para la
comunicacion entre los miembros en diferentes momentos de una accion.

e Emotivos. —Son las representaciones colectivas, creencias y valores integrados
que motivan la participacion y aceptacion de las acciones por parte de los

miembros del grupo.

Es importante destacar que esta clasificacion no tiene como objetivo presentar los elementos
culturales como entidades separadas dentro de una cultura, sino que sirve como un enfoque
metodoldgico para comprender el fendmeno de la toma de decisiones y el control cultural.
Al relacionar los elementos culturales que dorméan parte de la cultura de un grupo con la
condicion propia y ajena de las decisiones sobre dichos elementos, se puede identificar
cuatros ambitos o espacios diferentes dentro de la cultura en su totalidad, los cuales se

distinguen por su funcion y el grado de control que ejercen sobre ellos.

Estos cuatro &mbitos fueron definidos por Bonfil como: 1) cultura autbnoma, donde un grupo
indigena toma decisiones sobre los elementos culturales propios y no depende externamente
en relacion a esos elementos; 2) cultura impuesta, en el cual ni los elementos culturales ni las
decisiones sobre elementos culturales ajenos son propias del grupo; 3) cultura apropiada,

cuando el grupo tienen la capacidad de tomar decisiones sobre los elementos culturales ajenos
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y los utiliza en acciones que responden a sus propias decisiones; y 4) cultura enajenada,

cuando un grupo ha perdido la capacidad de decidir sobre sus propios elementos.

Los elementos culturales ademés pueden ser propios o ajenos, son propios 10s que un grupo
considera a recibido como patrimonio cultural heredado de generaciones anteriores y los que
produce, reproduce, transmite o mantiene. Contrariamente, lo elementos culturales ajenos
son aquellos que forman parte de la cultura que vive en el grupo, pero esto no son producidos,

ni reproducidos (Bonfil, 1991).

Lo mencionado anteriormente se complementa con el concepto de patrimonializacion
entendido como un proceso voluntario de incorporacion de valores socialmente construidos,
contenidos en el espacio-tiempo de una sociedad particular y que forma parte de los procesos
de territorializacion, que estan en la base de la relacion entre territorio y cultura. La
apropiacion y valorizacion como accién selectiva, individual o colectiva, se expresa en

acciones concretas que permiten construir referencias identitatarias durables (Bustos, 2004).

La patrimonializacion a lo largo de la historia se ha practicado desde dos perspectivas, la
primera desde lo institucional que promueve declaraciones como Patrimonio de la
Humanidad y Ciudades Patrimonio, las cuales estan guiadas principalmente por la UNESCO
y que generalmente son introducidas a los territorios “de arriba hacia abajo”. Y la
patrimonializacion desde las bases, la cual es un proceso que sucede en la cotidianidad de los
territorios y las decisiones del proceso recaen en los grupos que son portadores del

patrimonio.

El proceso de patrimonializacion se realiza a partir del abanico de expresiones culturales y

conocimiento que tiene un colectivo como parte de su identidad, es decir los valores se
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construyen en relacion en como las personas perciben sus danzas, medicina tradicional, su
arte y artesanias, sus practicas tradicionales, su lengua originaria y su alimentacion
tradicional. En relacién a la patrimonializacion de lo alimentario, el analisis de las cocinas
tradicionales y los sistemas agroalimentarios esta estrechamente vinculado con el turismo,
ya que esta ha desempefiado un papel fundamental en la preservacion y difusion de estos
elementos, al mismo tiempo que se ha convertido en un consumidor de los mismos.
Identificar y caracterizar la dimension alimentaria de una region puede contribuir a fortalecer
la identidad de una comunidad. En este sentido, el patrimonio alimentario puede ser
manifestacion del “nosotros del nosotros™ (sentimiento identitario) y del “nosotros de los
otros” (exhibicion de la propia imagen a otros) por ejemplo, a través del turismo (Prats,

1997).

De acuerdo con Moncusi (2014) las expresiones de la cocina local o regional pueden servir
como base para proyectos turisticos destinados a impulsar inversiones. Ademas, tiene la
capacidad de generar sensaciones y estimular los sentidos, aunque existe el riesgo de que se
trivialicen los elementos patrimoniales al convertirlos en solo aspectos Ilamativos para
satisfacer las perspectivas de los visitantes. Un ejemplo de ello son las denominaciones de
origen como el mezcal y el tequila, que convierten a Oaxaca Yy Jalisco en destinos turisticos

muy populares.

Desde la perspectiva de la patrimonializacion se busca analizar, las acciones de salvaguarda
que se estan emprendiendo dentro de los pueblos originarios con respecto al turismo y los
alimentos tradicionales, es necesario saber a quienes obedecen y si en verdad aportan a las
personas locales o por el contrario, estan agrediendo sus derechos, una de las formas para

lograr esto es reconocer los imaginarios alimentarios que se comparten en un territorio, ya
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que estos son los que direccionan las acciones cotidianas y administrativas sobre lo que se
come; ademads, saber el control que los actores locales tienen sobre sus alimentos
tradicionales y su participacion en el turismo permite entender las logicas y tensiones de la
insercion de las culturas alimentarias en el ambito turistico (Campos y Favila, 2018) y no
caer en los errores del turismo tradicional en donde solo se pone atencion a las necesidades

de los visitantes y se olvidan de los sentipensares de las personas locales.
Camino metodolégico

El camino metodologico del presente articulo fue cualitativo en el que se incluye un
acercamiento interpretativo y naturalista a los sujetos de estudio, quienes son las personas,
grupos o instituciones que brindan conocimientos para darle sentido o interpretar los
fendmenos con base a los significados que las personas les otorgan (Alvarez-Gayou et al.,

2005).

Los sujetos de estudio se eligieron de conformidad con tres principales caracteristicas 1) que
estuvieran relacionados con el turismo o actividades comunitarias relacionadas con la
alimentacion 2) que estuvieran dispuestos a compartir su trabajo 3) por el método de bola de
nieve. Estas caracteristicas se determinaron para que se pusiera cumplir el objetivo de
reconocer los imaginarios alimentarios en el pueblo totonaco de Huehuetla, Puebla y
comprender la influencia de estos en la patrimonializacion y uso que le dan a su cocina

tradicional y sistema agroalimentario en el ambito cotidiano y el turismo.

La operacionalizacion de los objetivos se hizo mediante un cuadro de operacionalizacion y
una tabla de especificidades que se contrastaron con el contexto de los sujetos de estudio

(Figura 2).
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Figura 2.

Proceso de operacionalizacion del objetivo

- , — NIEES
¢ Control cultural \ * Familias totonacas y mestizas.
¢ Imaginarios alimentarios ¢ Brigada de estudiantes de
¢ Cocina tradicional y sistema turismo de la UIEP
agroalimentario  Restaurante del centro
* Imaginario instituido ecoturistico Kakiwin
¢ Imaginario instituyente Tutunaku

j - Eventos

N

Nota. Elaboracion propia

Las herramientas que se utilizaron fueron las entrevistas a profundidad y la observacion
participante aplicadas durante las actividades cotidianas, festivas y rituales de las integrantes
del centro ecoturistico Kakiwin Tutunakd y los habitantes de la cabecera municipal y
comunidades. Se practicé ademas la corresidencia con una familia de la cabecera municipal

por mas de tres meses, lo cual permitid la integracién a la comunidad.

El trabajo de investigacion se realizo entre el mes de mayo y agosto del afio 2022. En total
se realizaron 16 entrevistas a profundidad que incluyeron a socias y herederas del Centro
ecoturistico Kakiwin Tututnaku, estudiantes de la Universidad Intercultural del Estado de

Puebla, habitantes de comunidades y personas que trabajan en la direccion de Cultura y
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Turismo de Huehuetla, y se participé en las actividades cotidianas del centro ecoturistico

Kakiwin Tutunaki por méas de un mes.

Se realiz6 observacion participante en hogares de las comunidades de Leacaman Loma y
Lipuntahuaca, en eventos festivos y rituales como la fiesta de San Salvador (patron de
pueblo), graduaciones, recibimientos y entregas de santos; eventos culturales y turisticos
organizados por la Direccion de Cultura y Turismo de Huehuetla; el Tercer Encuentro de
Danzas Rituales organizado por la pastoral en agosto 2022; y el Aniversario de la

Organizacion Independiente Totonaca (julio 2022).
Kgyom (Huehuetla): pueblo originario totonaca.

El territorio de Huehuetla se encuentra ubicado en medio de la llamada area “sur de la sierra
de Puebla y Papantla”, justamente en la zona de transicion entre la Sierra Norte de Puebla y
la Sierra Papanteca y es parte del Totonacapan (Figura 3) gue tiene como caracteristicas la
continuidad de manifestaciones culturales totonacas como la lengua materna (totonaco),
cosmovision, vestimenta, creencias y tradiciones, pero que en la actualidad no es una region
cultural homogénea ejemplo de esto son las ceremonias de la fiesta de los compadres-tlacuas

y la fiesta de fertilidad del Tawilate y otras manifestaciones (Elisson, 2007).
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Figura 3.
Ubicacion geogréfica de Huehuetla

N

A

Huchuetla

Nota. Elaboracion propia.

Huehuetla estd compuesto por catorce comunidades que, a pesar de formar parte del mismo
municipio, presentan notables diferencias socioculturales y econdmicas segun lo evidenciado
durante el trabajo de campo. Entre estas comunidades se encuentran Cinco de Mayo,
Leacaman, Leacaman Loma, Xonalpu, Putlunichuchut, Kuwik Chuchut, Chilocoyo del
Carmen, Francisco |. Madero, Lipuntahuaca, Ozelonacaxtla, Putaxcat y Chilocoyo
Guadalupe, las cuales son las principales areas donde residen las personas que se auto
identifican como totonacos (Figura 4). En la mayoria de estas comunidades, se sigue
hablando cotidianamente la lengua originaria, se visten su traje tradicional y participan en la
organizacion de tareas comunitarias (faenas), aunque esta practica esta en declive. Ademas,
estas comunidades se dedican a la agricultura familiar, pero enfrentan desafios considerables

en términos de servicios basicos y acceso debido a la carencia de caminos y senderos.
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Por otro lado, las comunidades de Huehuetla (Barrio Alto) y Huehuetla cabecera municipal
disponen de mejores servicios basicos y albergan principalmente a la poblacion que se
autonombra mestiza. Estas poblaciones estan mayormente orientadas hacia actividades
comerciales, han dejado de hablar el totonaco en su mayoria y muestran un interées
predominante en la modernizacion y la migracion hacia ciudades como Puebla y Ciudad de

México.

Figura 4.

Comunidades de Huehuetla

Huehuetla
Centro

[ Comunidad de Lipuntahuaca ]

Nota. Instituto Nacional para la Evaluacion de la Educacion (2014).
Los procesos historicos que han reforzado las ideas entorno a los imaginarios sociales que
ahora se comparten dentro del territorio tienen relacion con un proceso de colonialidad e
introduccion de la modernidad dentro de este territorio. ElI primero proceso se suscitd
aproximadamente a principios de la década de los ochentas, con la castellanizacién y la
apertura a la educacién formal. Durante este proceso hubo una trasgresion a la identidad de

las y los totonacos pertenecientes principalmente a las comunidades. Se les obligaba a los
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nifios a no hablar su lengua materna con base a castigos, se les imponia la idea de un uniforme
y que el cambio de la vestimenta tradicional por otra ropa era necesario para “igualarse” al
mestizo, se les hizo creer que trabajar en el campo era para pobres y se les inserto el

imaginario de nacion (Pacho, 1976; Pacho,1999).

El segundo proceso historico fue el movimiento indigena encabezado por la Organizacion
Independiente Totonaca (OIT) de los afios noventa, el cual logré que por primera vez un
gobierno indigena tomara el poder, este gobierno indigena gobernd por nueve afios, durante
este proceso las dindmicas politicas, econdmicas y socioculturales dentro de Huehuetla

cambiaron principalmente para la poblacion de las comunidades (Pacho,1999).

Se abrieron caminos y senderos dentro de las comunidades, integraron los servicios basicos
como el agua y la luz, se abrié la escuela indigena Centro de Estudios Superiores Indigenas
Kgyom (CESIK) la cual es un bachiller que imparte materias propias contextualizadas al
territorio que refuerzan a la identidad de los y las estudiantes, ejemplo de estas materias son:
filosofia indigena, organizacion y accion comunitaria, lengua materna (totonaco) y medicina

tradicional (Pacho, 1976; Pacho,1999; Hernandez, 2009).

La principal actividad econdmica en las comunidades de Huehuetla es la agricultura familiar
y practican el autoconsumo principalmente del maiz y frijol. Por otra parte, su principal
actividad comercial se basa en la produccion de café. En relacién a los mestizos de Huehuetla

su principal actividad econémica es el comercio.

Los productores de café en Huehuetla tienen extensiones pequefias de tierra que trabajan
generalmente bajo el régimen de propiedad privada, con una superficie que va de un cuarto,

hasta una hectarea. La hectarea les llega a producir en promedio hasta 7 quintales de café
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(Ayuntamiento de Huehuetla, 2021); no obstante, desde el 2002 de acuerdo con Hernandez
(2009) existe una progresiva escasez de tierra, en tanto medio de produccién de milpa y
alimentos para su autoconsumo, es una de las problematicas mas serias que enfrenta la
poblacién serrana y sitla a las familias en una condicién de pobreza permanente. Pero esto
es consecuencia de un proceso que ha durado mas de 50 afios cuando la induccidn por parte
del INMECAFE del monocultivo del café incitd a reemplazar la produccion del sistema
milpero. Este mismo autor menciona que esto trajo como consecuencia que se vaya perdiendo
la Soberania alimentaria y acentda las relaciones de poder como el arrendamiento. Ademas,

orilla a los habitantes a depender de los subsidios federales y la migracion (Hernandez, 2009).

En relacién a lo anterior, en Huehuetla son tres los programas federales que se enfocan en la
alimentacion y la produccion de alimentos en el campo: sembrando vida, los comedores
comunitarios y las tiendas CONASUPO, estas ultimas, de acuerdo con comentarios de los
habitantes limitan la compra del maiz ya que desde el 2021 existe una escasez de este grano
y no es suficiente para la poblacién; es importante mencionar que la mayoria de las personas
compran este grano en estas tiendas para su consumo familiar, pero también para la
alimentacion de animales como pollos o cerdos.

Resultados y discusion
Cocinas: mas alla de un espacio

Los Imaginarios sociales de modernidad y desarrollo, que tiene como caracteristicas
principales la industrializacion, modernizacion y homogeneizacién cultural ha tenido
consecuencias tanto en las zonas urbanas como en las comunidades de los pueblos originarios
y se promovieron, principalmente por las instituciones gubernamentales internacionales y
nacionales, aproximadamente a partir de la década de los ochentas. En Huehuetla,

principalmente se difunden por los medios de comunicacién, la comunicacién oral, las
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acciones y decisiones que toman en su cotidianidad; la modernidad y el desarrollo han
trastocado varios aspectos de la vida en Huehuetla como la alimentacién, la cual tiene una
dindmica dentro de la comunidad, pero también ha sido utilizada en las actividades turisticas
que se ha emprendido en el territorio.

Durante el trabajo de campo se observo que en Huehuetla hay una division geografica y
social con respecto a lo que los actores locales consumen, si bien se ha impulsado el
imaginario de desarrollo en el territorio, principalmente por las instituciones
gubernamentales, se identificd que el area de las comunidades ha sido menos trastocada por
ese imaginario, ya que existe una resistencia frente a la idea de consumir alimentos externos
y prefieren seguir practicando el autoconsumo de lo que producen, mientras que en la
cabecera municipal los actores locales tienen una mayor dependencia a la proteina animal y
los alimentos ultra procesados, estas Gltimas caracteristicas coinciden con Peérez y Soler
(2013) que argumentan que los imaginarios de la modernidad y desarrollo impulsan cambios
en las dietas de consumo alimentario y pone su enfoque en que las personas tengan
dependencia a la proteina animal, los alimentos ultraprocesados, disminuya el consumo local,
y que los alimentos que se consumen dejen de ser adaptados a las temporalidades de la tierra.
Es asi que la diferencia geografica entre las comunidades de Huehuetla y la cabecera
municipal, se traduce en diferencias sociales y culturales, por lo que se identificaron tres tipos
de imaginarios alimentarios predominantes en Huehuetla y sus comunidades los cuales los
actores locales han construido, adaptado, reproducido e introducido en el territorio y tienen
relacién con el proceso historico del lugar, las instituciones, el area geografica, la migracion,
la cosmovision y la resistencia de conservar la cultura, formas de vida de los habitantes y
obedecen a distintos intereses. La conjugacion de estos elementos ha dado pauta a diversidad

de formas en las que los habitantes de Huehuetla se relacionan con sus alimentos y cocinas;
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de tal manera que para hacer el reconocimiento de los imaginarios alimentarios primeramente

se identificaron diferentes lugares y momentos en donde se desarrolla la produccion y

preparacion de alimentos, asi como su consumo. Dentro de Huehuetla se pudieron identificar

cuatro tipos de espacios donde se cocinan los alimentos (Tabla 1):

Tabla 1.
Espacios donde se cocina en Huehuetla

Nombre ¢En donde se ¢ Qué se consume? ¢Quién la

reproduce? promueve?
Cocina  cotidiana | Comunidades de | Principalmente Familias indigenas
totonaca Huehuetla maiz, frijol, chiles y | (principalmente las
quelites madres, abuelas vy

abuelos)
Cocina cotidiana | Cabecera municipal | Productos locales y | Familias mestizas e
Huehueteca ultraprocesados instituciones

Cocina comunitaria

Eventos
comunitarios
(rituales,
festividades)

Alimentos  locales
que los participantes
producen, animales

de corral y carne de

Autoridades
comunitarias,

familias indigenas.

ultraprocesados

como pozole,
mojarras fritas,
hamburguesas.

cerdo
Cocina para los | Lugares y eventos | Alimentos locales, | Grupos relacionados
“otros” relacionados con el | comidas en el turismo (Centro
turismo. tradicionales, ecoturistico Kakiwin
alimentos externos | Tutunaku), oficina
productos de cultura y turismo

de Huehuetla.

Nota. Elaboracion propia 2023
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El reconocimiento de los espacios y momentos en dénde se cocina en el territorio de
Huehuetla, permitié reconocer que direccion tiene la accion de cocinar para los actores
locales y que intereses se cubren, es decir cuales son sus imaginarios alimentarios. EI primer
imaginario alimentario, el comunitario, este es reproducido principalmente por las personas
de las comunidades, es decir las que se auto-identifican como litotonacos, este imaginario,
por lo tanto, responde a los intereses de los indigenas que preservan su cotidianidad totonaca.
Las principales caracteristicas de este imaginario es que es parte de la identidad y resistencia
por sus formas de vida, se respeta a la tierra, los rituales son parte importante para la
preparacion de alimentos y las siembras, asi como la comida se prepara con respecto a
temporalidades, que por lo general son largas.
En el aspecto alimentario, la mayoria de las personas entrevistadas coincidieron en que no
comian lo mismo que las personas de la cabecera municipal; que tenian préacticas diferentes
en relacion a los alimentos y que los abuelos y abuelas antes comian mejor y por eso
conservaban parte de esa dieta tradicional. Lo mencionado anteriormente coincide con Leiva
y Diaz (2013) que mencionan que los pueblos originarios establecen una conexién con sus
alimentos y la tierra, ya que de ella se obtienen. Esta relacion con la alimentacion posee un
significado humano y espiritual profundo, ya que mucho de los conocimientos tradicionales
estan relacionados con los ancestros. Por otra parte, los alimentos tradicionales son
consumidos por dos principales razones 1) porque es lo que les ensefiaron a comer y lo que
la tierra provee; y 2) porque son limpios y buenos para la salud. Respecto a esto se presentan
los siguientes testimonios:

“Yo como verduras como el barbaron, cinco quelites, espinosos (chayote tiernito),

chile, frutas de temporada, cacahuate, papas, yuca porgue son los alimentos que
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tienen las vitaminas, nos ayudan a los huesos y todo lo que se da adentro de la tierra
son los que nos ayudan mads” (Vega, G., comunicacion verbal 1 de junio del 2022).
“Yo como lo que se da en el campo de nosotros, porque todo es mas natural. Ademas,
yo puedo salir y buscar lo que se me antoje como la hoja de aguacate, quelites
(barbaron, quitonil), chile, frijol, cebollina, calabacita. Yo prefiero comer mi quelite
mas que carne, porque aqui hay variedad. Y una ventaja es que no es necesario
comprar, aqui la tierra te da todo, aqui tenemos todo” (LOpez, R., comunicacién
verbal 3 de junio del 2022).
Con respecto a lo que piensan de su comida tradicional, los entrevistados dan apertura a un
abanico se sentipensares y, por lo tanto, sus acciones con respecto a estos temas. Mientras
las personas siguen consumiendo sus alimentos tradicionales en la cotidianidad y en sus
casas, en eventos como el Tercer Encuentro de Danzas Rituales a pesar que en la cocina
comunitaria preparan alimentos locales y tradicionales, también las personas prefieren
vender tortas, chicharrones preparados, tostadas, aguas con saborizantes artificiales y
molotitos. Esto permite deducir dos cosas la primera es que la venta de estos alimentos es
porgue no requieren una preparacion que toma mucho tiempo; y la segunda, tiene que ver
con el hecho de que el evento en si, es reconocido como un espacio de convivencia con los
visitantes, “un lugar para los otros y mestizos”.
El segundo imaginario alimentario, el mestizo, es practicado principalmente por las ideas y
habitos que las personas adoptaron por razones como la migracion, el clasismo, la
introduccion de alimentos y bebidas ultra procesadas, las creencias relacionadas a los
alimentos tradicionales y los alimentos de la ciudad, y el proceso de mestizaje que hubo

dentro del territorio. Este imaginario es reproducido principalmente dentro de la cabecera
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municipal en donde habitan lo que se autonombran mestizos y, por lo tanto, obedece a sus
intereses.
Las personas que se alimentan dentro de esta area administrativa (la cabecera municipal)
generalmente no saben de donde provienen los alimentos que consumen, lo que incide en la
pérdida de identidad con respecto a lo que comen; ademas integra rasgos de racismo con
respecto a los alimentos tradicionales, como que estos son considerados para pobres, por lo
que, en la cabecera municipal, algunos entrevistados de este estudio, reconocen que ya no
consumen su cocina tradicional. Con respecto a esto se muestran algunos testimonios.

“La verdadera comida tradicional esta en las comunidades, aqui nosotros ya no

comemos bien” (Mora, C., comunicacion verbal 29 de junio del 2022).

“La gente de comunidad esta acostumbrada a comer humilde” (Fuentes, H.,

comunicacion verbal 22 de junio del 2022).
El tercer imaginario, el externo, es reproducido y corresponde a los intereses de personas
externas que por motivos de placer, trabajo o estudios se mudan o visitan Huehuetla, la
mayoria de personas buscan cubrir sus necesidades con respecto al tipo de alimentacién que
practican en sus lugares de origen y requiere de alimentos y productos externos, lo cual trae
como consecuencia que al tratar de cubrir esas necesidades la dieta alimentaria local se
modifique, dentro de este imaginario esta insertado el turismo que se practica en el territorio.
El reconocimiento de los imaginarios alimentarios y los lugares donde principalmente se
reproducen permitieron reconocer la direccion y las acciones emprendidas dentro del

territorio relacionadas con los alimentos y el turismo (Figura 5).
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Figura 5.
Imaginarios alimentarios en Huehuetla y sus comunidades

M M * Obedece a los intereses de las
I m a g I n a rl O personas externas.
* Acciones emprendidas:
exte r n O intro_duccio:n de a_limentos que no
contienen ingredientes locales.
Obedece intereses de los mestizos
* Acciones emprendidas: aumentos

I magi na rio de restaurantes de comida de la

ciudad, comentarios negativos de

la comida tradicional, consumo de

m e St i ZO alimentos ultraprocesados,

perdida de identidad y relacién
con lo que comen.

Obedece interese de los indigenas

I m a gi n a ri 0 * Acciones emprendidas:

continuidad de consumo de
alimentos tradicionales,

CO m u n ita ri 0 resistencia a los alimentos

externos.

Nota: Elaboracion propia

Cabe sefialar que la distincion entre los tres imaginarios predominantes identificados en
Huehuetla se ha presentado explicitamente por razones pedagogicas; es decir, para facilitar
su comprension diferenciada; no obstante, los tres imaginarios, en la realidad del territorio
presentan matices; como cuando las personas de las comunidades “rachean” y ofrecen sus
alimentos en la cabecera municipal, los mestizos prefieren comprarles a ellos sus productos,
a los totonacos, e incluirlos en su cocina cotidiana; por ejemplo, de los alimentos que mas
compran a las personas de las comunidades son las frutas de temporada y los quelites.

El control de los actores locales de Huehuetla sobre sus alimentos

En relacion a los elementos culturales identificados que se utilizan para la produccién y
preparacion de alimentos se identificaron cuatro lugares esenciales de contraste: 1) el campo,

también llamada parcela, 2) las cocinas de las familias de comunidades, 3) las cocinas de las
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familias de la cabecera municipal y 4) el restaurante del Centro ecoturistico Kakiwin
Tutunakd.

En la parcela los elementos materiales reconocidos fueron tradicionales, ya que las
condiciones del suelo no permiten la introduccion de maquinaria o bestias (animales); las
personas utilizan el lichan, el machiti (machete) y el murralh (morral) para realizar sus
actividades diarias en la parcela. En relacion a las cocinas de las familias de las comunidades
aun conservan elementos propios como es el fogdn, el comal de barro, las ollas de barro,
pumakgxkgat (cucharon de calabaza) y el xwati (metate); los elementos materiales ajenos
identificados fueron la licuadora (que la ocupan muy poco) y sartenes de teflon.

Las cocinas de las familias de la cabecera municipal, en su mayoria, ya tienen elementos mas
urbanos, si bien siguen utilizando metate y las palitas de madera, los elementos ajenos son
los que predominan; se observd que dentro de estas cocinas las estufas son de gas, los
utensilios de cocina son de metal, las ollas, sartenes y comal son de teflon o acero, se utiliza
licuadora, batidora y horno de gas.

Por ultimo, en la cocina del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku la situacion es muy
parecida a la anterior, donde se combinan elementos propios y ajenos. Entre los elementos
propios se encuentran el comal de barro, un area donde establecieron su fogn como
resistencia al uso de los otros tipos de estufas que hay en el establecimiento; ollas y utensilios
de barro. Los elementos ajenos identificados son las estufas industriales y una estufa
ecoldgica, los utensilios y cucharas que emplean para la elaboracién de alimentos son de

metal, ademas, usan cafetera, ollas y sartenes de teflon y acero.
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La forma de organizacion que practican las personas de las comunidades de Huehuetla y que
tiene relacion al sistema de produccion de los alimentos es “la mano vuelta™ y las
asambleas. En la cabecera municipal la organizacion de las fiestas la realizan desde las
familias nucleares y extendidas, depende de la ocasion, y lamayoria de los miembros coopera

con dinero o es padrino/madrina de algin alimento como el pastel, las bebidas, etc.

Dentro de la memoria colectiva hay un extenso repertorio de conocimientos transmitidos por
los abuelos y abuelas que tienen relacion con la siembra, cosecha, preparacion y consumo de
alimentos. Tanto las mujeres como los hombres dentro de las familias tienen roles definidos
y estos son guiados por una cosmovision, que comparten las personas, que se autoidentifican
como totonacas, reconocida como dualidad. Mientras a los hombres se les ensefia como
sembrar, cortar lefia, levantar la cosecha, temporalidades de la tierra; a las mujeres se les
ensefia la preparacion de alimentos, procesos como la nixtamalizacion, hacer traspatios,
cuidado de animales de corral y la identificacion de plantas comestibles y medicinales.
Dentro de la cabecera municipal algunos actores locales conservan elementos de estos
conocimientos tradicionales y en relacion al rol de la mujer, dentro de la cocina y preparacién

de alimentos, los mestizos siguen esquemas occidentales.

Como parte de los elementos simbdlicos se identificaron rituales en las casas tanto de las
comunidades como la cabecera municipal que comparten, uno de estos es poner en el altar
de la casa alimentos para sus seres queridos, pero también en algunas casas durante la siembra

y cosecha de Kuxi”(Maiz) como agradecimiento a la madre tierra o el santo/virgen que sean

4 Mano vuelta: trabajar con tus vecinos o amigos un dia que lo necesite y ellos a cambio te daradn un dia de
trabajo cuando se requiera, esta practica se ve presente durante las siembras y cosechas, pero también en la
preparacién de tortillas y alimentos en la cotidianidad y en eventos religiosos, rituales o festivos como las
mayordomias.
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devotos para que haya una buena cosecha, el principal alimento que ponen es el mole y chu
(tortillas). Ademas, existe una relacion entre la luna -las mujeres- el maiz, ya que desde muy
pequefias les untan el gusano de maiz (que de acuerdo a la cosmovision lo vomita la luna) o
las nifias las ponen aplaudir durante la luna llena para que en un futuro hagan tortillas

redondas y bonitas.

Los elementos emotivos son muy variados dependiendo de la comunidad, entre los mas
representativos esta el sentimiento que guardan las mujeres cuando recuerdan que su mama,
abuela o suegra les ensefio hacer un platillo. En lo que respecta a los elementos simbolicos,
se identificd la existencia y permanencia de rituales en las casas, tanto de las comunidades
como de la cabecera municipal, que consisten en la practica de poner en el altar alimentos, a
pesar de no ser Santujni’ (Dia de Muertos), para sus seres queridos, pero también en algunas
casas durante la siembra y cosecha de Kuxi”(Maiz), como agradecimiento a la madre tierra o
el santo/virgen al que sean devotos, para que haya una buena cosecha. El principal alimento
que ponen en el altar es el mole y chu (tortillas). Otra préctica ritual comin en Huehuetla y
sus comunidades es poner una cruz de ceniza o persignan la olla para que la comida sea rica

y este a tiempo.

Lo hasta aqui expuesto deja en claro que el sistema agroalimentario, las cocinas y los
imaginarios a los que estan vinculadas, asi como la dindmica sociocultural en Huehuetla son
construcciones y procesos complejos, compleja en relacion a lo que se puede observar e
interpretar con base a lo que comen y porqué lo hacen; por ello no es posible “encasillar” y
denotar “objetivamente” el control que los actores locales tienen sobre sus elementos

culturales; en otras palabras, no se puede definir o colocar en una Unica categoria (cultura
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autonoma, cultura enajenada, cultura impuesta y cultura apropiada) de las propuestas por
Bonfil Batalla (1991) (Figura 6).

Figura 6.
Matriz de control cultural de la cocina tradicional y produccion de alimentos en

Huehuetla.

Elementos
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Nota. Elaboracidn propia con base en Matriz del Control Cultural de Bonfil Batalla (1991).

Para un mejor entendimiento de la Figura 4. El circulo y las flechas indican la dindmica de
movimiento en el territorio y que las decisiones pueden cambiar de lugar en cualquier
momento, las casillas mas oscuras son los elementos ajenos, mientras que las claras los
elementos propios; las casillas que tienen un contorno continuo se refieren a las decisiones
propias y las que tienen linea punteada son las decisiones ajenas.

Primeramente, dentro del trabajo de campo se observo una diferenciacion entre la cabecera

municipal (centro), las comunidades (periferia) y el centro ecoturistico Kakiwin Tutunakd
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que tiene una relacion con la forma de ver y compartir alimentos, la cual fue transgredida por
los nuevos habitos alimentarios causados por la migracion, el proceso histérico entre los
indigenas y mestizos, asi como el clasismo y discriminacion hacia los indigenas de las
comunidades de Huehuetla.

Los actores locales de las comunidades deciden que van a comer, esta decision corresponde
con los roles y los espacios en los hogares y el campo, porque la tiene la mujer decide
generalmente en lo domestico y el hombre en la parcela, es decir, el hombre participa
indirectamente en estas decisiones ya que él esta encargado de cosechar y sembrar los
alimentos. La mayoria de las mujeres entrevistadas deciden darles a sus familias alimentos
tradicionales o como ellas les dicen “comida de los abuelos y abuelas” la eleccion de estos
alimentos se basa en que son nutritivos y es lo que provee la tierra.

Las mujeres del centro ecoturistico Kakiwin Tutunakd, quienes son de diferentes
comunidades de Huehuetla, viven dos dinamicas con respecto a los alimentos, mientras en
sus casas deciden lo que comeran, utilizan herramientas tradicionales para su preparacion,
consumen alimentos tradicionales que tienen raices ancestrales. En el centro ecoturistico no
tienen ese poder de eleccidn en su restaurante por lo que ofrecen la mayoria de dias alimentos
gue no son tradicionales y hasta externos como pozole y mojarras fritas; no obstante, como
respuesta y resistencia para que sus alimentos sigan preparandose ellas tiene poder de
decision en los talleres gastronémicos que ofrecen como parte de sus servicios.

La seleccidn de los alimentos que se ofrecen en su restaurante se basa en un menud que no
han disefiado ellas mismas, y este se ajusta exclusivamente a “las preferencias de los
visitantes” con el fin de satisfacer las demandas del mercado turistico. Dado que operan como

un centro ecoturistico, sienten que estan obligadas con estas expectativas. Ademas, les han
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tratado de introducir la idea de que la manera mas conveniente de preparar alimentos implica

el uso de herramientas externas y modernas, como electrodomesticos y estufas de gas.

Durante el trabajo de campo, se observd que las socias del centro ecoturistico Kakiwin
Tutunakl a pesar de que ofrecen pozole en su restaurante muchas no lo consumen y prefieren
comer alimentos mas cercanos a ellas como el stapu (frijol), también que la mayoria de ellas
no conocen todos los platillos de su mend y no saben prepararlos; como resistencia frente a
la idea del uso de herramientas externas y modernas, las socias prefieren usar el fogén en vez
de la estufa ecoldgica e industriales, esto hace intuir que ellas no tuvieron voz durante la

creacion del menu para su restaurante y ponen una resistencia a ciertos electrodomésticos.

Durante las entrevistas se reconocieron factores que determinan la falta de alimentos
tradicionales en el menu del restaurante que tiene que ver con la reproduccion del imaginario
mestizo, la respuesta que mas se repitié fue: “que no ofrecen alimentos tradicionales en el
restaurante porque no se venden o la gente no va querer comer eso porque son alimento de
pobres”; otro factor es el asesoramiento externo y capacitaciones que han recibido basados
en un turismo tradicional que busca estandarizar la comida que se ofrece a los visitantes lo
cual tiene una coincidencia con Pérez y Soler (2013) quienes mencionan que alimentarse es

cada vez una actividad dependiente del mercado, en este caso el turistico.

En relacion a los actores locales de la cabecera municipal, la mujer toma la decision de lo
que se comerd, dentro de esta area la adopcion de elementos ajenos es mas notoria esto como
parte de la modernizacion y facilitar mas las actividades cotidianas ya que en la mayoria de
hogares dentro de la cabecera municipal, la mujer tiene un trabajo y comparte gastos con el
hombre. Esta dindmica como en muchos otros lugares, ha provocado que los habitos de
consumo cambien y se coma fuera de casa, se compre comida rapida, se compre alimentos
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procesados para una mejor conservacion y se preparen platillos que no requieran invertir
mucho tiempo. Esto Gltimo coincide con Nunes (2007) quién afirma que los patrones de
alimentacion estan estrechamente vinculados con la identidad cultural y se moldean con la
formacion sociocultural. Los cambios en la sociedad han introducido nuevos
comportamientos alimentarios que han dado lugar a identidades en constante evolucion,
convirtiéndose en parte de la cotidianidad y crean nuevas demandas que surgieron a raiz de

los cambios en la economia, la sociedad y la tecnologia.

Durante este apartado se abordé el control cultural que tienen los actores locales con respecto
a sus alimentos, el control cultural influye en qué alimentos y practicas tradicionales se
consideran importantes para un colectivo o comunidad, es decir la forma en que son
valorados y considerados parte de su cultura, en este caso la totonaca y mestiza. A su vez
estos alimentos pueden ser considerados objetos de patrimonializacion lo cual implica
acciones que tienen que emprender los actores locales para preservarlos, compartirlos y la
continuidad de estos en el territorio, uno de estas acciones puede ser ponerlas en la arena

turistica mediante estrategias.

Patrimonializacion de los alimentos en Huehuetla

El concepto de patrimonializacion implica que los locales adopten un papel como cuidadores
y constructores de significados en torno al patrimonio, lo cual requiere emprender acciones
para compartirlo y decidir proyectos futuros con respecto a este, es decir salvaguardarlo
(Bustos, 2004). En concordancia con esto, durante esta seccion se plasman estrategias
relacionadas con la salvaguarda de la cocina y sistemas agroalimentario en la comunidad, y

relacionadas con el turismo (Tabla 2).
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Tabla 2.

Estrategias emprendidas por los actores locales relacionadas con la cocina tradicional y el turismo en Huehuetla

Estrategia ;Quién la realiza? A quién va Alimentos tradicionales Caracteristicas
dirigida? involucrado
Talleres de | Socias y herederas del | Visitantes o | Paxnikaka, chu | -Ofrecen alimentos tradicionales y locales.
gastronomia centro  ecoturistico | personas (tortilla), frijoles | -Retoma la alimentacion tradicional como parte de su identidad
tradicional. Kakiwin Tutunaki externas enchilados totonaca.
-Mujeres socias participaron en la planeacion v decision de alimentos
para los talleres dependiendo las temporalidades y tiempos de
preparacion.
Primera  muestra | Oficina de cultura y | Mestizos v | Paxnikaka como | -Retoma un alimento tradicional de la cultura totonaca.
gastronémica  de | turismo de Huehuetla | visitantes alimento principal, | -La convocatoria es creada y difundida principalmente para la
comida tradicional | y Universidad tamales,  atole cabecera municipal.
Intercultural del capulin. - Los requisitos no toman en cuenta el contexto, principalmente
Estado de Puebla economico de las participantes.
-Los jueces son personas externas o que no estan involucradas en
dindmica de la comunidad relacionadas con los alimentos.
Muestras Socias y herederas del | Familias kulma maklhtukun, -La convocatoria es abierta para la participacién de muchos sectores
comunitarias Centro  ecoturistico | totonacas y keantsililh, Ihkakg, de la poblacion.
Kakiwin e integrantes | mestizos de stape kulmastapu -Se realizan en diferentes puntos y comunidades para una mayor
de la Maestria en | diferentes Filioctal, xkijit v participacion
gestion regional del | comumdades, paikaka -Se realiza en casa de las socias y herederas, lo cual permite
turismo Sustentable. | jovenes de comodidad para ellas
diferentes -Todos participan en la elaboracion de los alimentos
comunidades -Se retoman alimentos tradicionales y se respeta sus temporalidades
-Al final existe una convivencia con todos los participantes v se
comparte lo preparado
Produccién v | Socias v herederas del | El principal Keanisililh v -Los alimentos tradicionales fueron seleccionados por el consejo del
presentacion de | Centro  ecoturistico | nicho son las xkijit” Centro ecoturistico, asi como la reparticion de actividades.
video de alimentos | Kakiwin e integrantes | personas de las -Durante algunas muestras comunitarias se hicieron las tomas para el
tradicionales de la Maestria en | comunidades, video.
gestion regional del | pero también fue -El video es en totonaco con subtitulos en espafiol.
turismo Sustentable. | proyectado para -Lag mujeres que dieron su voz durante el video son las que

el publico en
general.

decidieron como compartir sus alimentos v que decir durante la
entrevista.

-Participaron familias totonacas

-El video se proyectd en diferentes comunidades y redes sociales.

Nota: Elaboracion propia.
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Para que los alimentos sean parte del turismo biocultural y contribuya a la idea del Buen
Vivir, es importante que sean reconocidos en un orden cultural, ya que son el reflejo de lo
que la sociedad o un colectivo designa para considerarlo alimento (Arias, 2014), en el caso
del centro ecoturistico Kakiwin Tutunakd las socias designaron los alimentos que se
ofrecerian a los visitantes desde la presentacion de talleres de gastronomia tradicional, pero
también hubo la influencia del actor externo que inserto la l6gica de mercado reflejada en su

restaurante.

El objetivo de los talleres gastronémicos es que los alimentos tradicionales se sigan
preparando y se puedan compartir con los visitantes para contrarrestar la situacion de su
restaurante en donde, si bien preparan alimentos tradicionales como xkaki (tamales de elote),
huevos con cebollina y tamales de cilantro, principalmente ofrecen alimentos externos como
pozole y mojarras como parte de una estrategia de ventas. Las socias decidieron que
alimentos presentar en sus talleres gastrondmicos con base los valores culturales que ella
tienen sobre sus alimentos y por el acceso a los ingredientes (los cuales son faciles de
conseguir), su temporada y el tiempo de preparacion del platillo; son tres los talleres que

ofrecen: paxnikaka, chu (tortilla) y Ihkaka stapu (frijoles enchilados).

Hay otros alimentos tradicionales que las socias consideran como propios del territorio y que
estan dispuestas a compartir, pero estos no estan incorporados dentro de los talleres
gastronomicos que ofrecen permanentemente, ya sea porque los ingredientes son de
temporada o porque los alimentos son considerados especiales. En el caso de los primeros
refieren al xkijit” un caldo amarillo con chipotle que solo se puede comer durante los meses
de agosto a noviembre; tambien el kulma maklhtukun, el kgantsililh, Ihkaka stapu,

kulmastapu y kilhxtak, son alimentos que tienen como base quelites que no estan disponibles
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durante todo el afio; por su parte, aquellos que se ofrecen en menus especiales (los cuales
solo se presentan a visitantes o grupos que los solicitan principalmente para evento de la

UIEP) incluyen a los xkaki (tamales de elote), huevos con cebollina y tamales de cilantro.

En cuanto a la primera degustacion de comida tradicional se puede destacar que esta actividad
fue promovida por la oficina de cultura y turismo y estudiantes de la carrera de turismo
alternativo de la UIEP, este evento se enfocO en la recuperacion del paxnikaka desde la
actividad de un concurso, esta légica generd dindmicas entre las participantes como actitudes
de competencia no sana y, ademas, la convocatoria no fue inclusiva, los requisitos no se
adaptaban al contexto, la mayoria de los jueces eran personas externas o no habian probado

el platillo.

Las muestras comunitarias junto con la produccion de un video de alimentos tradicionales
fue una estrategia que se trabajé en conjunto con las socias y herederas del Centro ecoturistico
Kakiwin Tutunaku, desde la generacion de la propuesta se realizaron las actividades de
gestion en conjunto. Los principales objetivos de estas actividades era generar espacios
comunitarios donde se hablara de los alimentos tradicionales y el campo, practicar para
futuros productos turisticos relacionados con los alimentos y dar a conocer lo que se realiza

en el centro ecoturistico Kakiwin Tutunaka.

Las principales caracteristicas de estas estrategias fueron: la toma de decisiones y reparticion
de actividades se hicieron en asambleas, se realizaron las muestras en cuatro comunidades y
solo una en la cabecera municipal con el objetivo de descentralizarlas y participaran personas
de las comunidades, se construyeron espacios comunitarios e interculturales en donde los
participantes locales y externos tuvieron la oportunidad de aprender unos de los otros. La
generacion de estas estrategias permitié a los participantes locales en reconocer aspectos
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sobre sus alimentos tradicionales y resignificar la importancia de estos en su vida cotidiana
y la forma en que quieren compartirlos. Algunas de los sentipensares que los actores locales
compartieron durante su participacion en las muestras comunitarias y la proyeccion del video
relacionadas la importancia de sus alimentos y los imaginarios alimentarios que comparten

fueron (Figura 7):
Figura 7.

¢Por qué es importante seguir comiendo la comida tradicional en Huehuetla? Voz de los

actores locales.

Porque es parte

de nuestra
culturay
costumbres

Porque
podemos seguir
utilizando
nuestra forma
de sembrar

Porque tenemos
derecho a una
alimentacion
sana

éPor qué es importante
seguir comiendo la

comida tradicional en
Porque estos Porque no

alimentos han Huehuetla? queremos que
alimentado a se pierda la
muchas alimentacion de

generaciones. los abuelos.

Porque los
ingredientes los
encuentras
dentro del
territorio.

Porque
contribuimos a
la autonomia de
nuestro pueblo. |

Nota: Elaboracion propia.
La exposicion anterior permite vislumbrar que algunas de las estrategias turisticas
relacionadas con la cocina tradicional y el sistema agroalimentario implementadas en

Huehuetla estdn estrechamente vinculadas con los objetivos del Turismo Biocultural,
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mientras que otras requieren una reestructuracion para que el turismo se convierta en una

actividad complementaria dentro del territorio.

En cuanto a las estrategias desarrolladas con las socias y herederas del centro ecoturistico
Kakiwin Tutunaku (talleres gastrondmicos y muestras comunitarias), se identificd que siguen
el objetivo de preservar su Patrimonio Biocultural (Medina y Mérida, 2016). Esto se refleja
en la difusion de sus alimentos tradicionales, la preservacién de las temporalidades de los
ingredientes y la continuidad de las précticas tradicionales de cultivo. Ademas, ellas buscan
transmitir la idea de que detras de los alimentos tradicionales se encuentra una cosmovision
profundamente arraigada a la cultura totonaca y la madre naturaleza. Estas estrategias
también contribuyen a la Seguridad Alimentaria y la Soberania Alimentaria, lo cual esta en
linea con los argumentos de Bello y Pérez (2017), quienes sostienen que el Turismo

biocultural busca integrar de manera coherente los conocimientos tradicionales.

Otro objetivo del Turismo biocultural es que esta actividad se convierta en complementaria
(Bello y Pérez, 2017) con respecto a las actividades cotidianas de quienes deciden participar
en ella. La mayoria de las socias y herederas del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku, asi
como los artesanos y productores del grupo del Ayuntamiento, se dedican a mdltiples
actividades, siendo la agricultura, la venta de productos y el estudio sus principales
ocupaciones. Siguiendo la linea de pensamiento de Bello y Pérez (2017), la actividad turistica
se presenta como una oportunidad para utilizar su cotidianidad como base para la creacion

de productos turisticos.

Si bien las estrategias implementadas por los actores locales de Huehuetla relacionadas con
la cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios estan alineadas con los objetivos del
Turismo Biocultural, es fundamental abordar uno de los objetivos mas cruciales: la
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participacion e involucramiento de los actores locales en la gestion y toma de decisiones
(Medina y Mérida; Bello y Pérez, 2017). En la mayoria de los casos, los actores antes
mencionados solo son participes de las actividades turisticas. Para abordar esta cuestion, es
necesario trabajar en la concienciacion de todos los colectivos relacionados con la practica
del turismo, sus implicaciones y beneficios; por tanto, es imprescindible que las personas
locales gestionen, promuevan y protejan su Patrimonio biocultural, incluyendo su cocina

tradicional y sistemas agroalimentarios.

En conformidad con los planteamientos de Leiva y Diaz (2013) sostienen que, para los
pueblos originarios, la importancia de sus alimentos no radica en la cantidad de sus
ingredientes, sino en la capacidad de generar vinculos entre las personas, tanto a nivel local
como comunitarios. Los alimentos tradicionales son vistos como medios de comunicacion e
intercambio, ya que comparten significados tanto en el &mbito familiar como en el colectivo.
En correspondencia con lo anterior, se identificd que las personas de Huehuetla y sus
comunidades se identifican, conviven y relacionan con sus alimentos tradicionales gracias a
aspectos emocionales relacionados con la memoria bicultural que les compartieron los
abuelos y abuelas, su relacion con la tierra gracias a que comen lo que producen y aspectos
econdmicos como el reconocimiento de que es mejor el autoconsumo ya que no dependen de

tiendas como la CONASUPO.

En relacion a la poblacion mestiza que vive principalmente en la cabecera municipal, ya que
la idea de la modernidad estd méas presente en esa area, se observd que ellos ya no se
identifican como parte de la cotidianidad totonaca y los alimentos tradicionales; esto coincide
con Fishchler (2010) que sefiala que los alimentos incorporan a los actores en el mundo y por

ello, el consumidor moderno.
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Como parte de las acciones de patrimonializacion y salvaguarda de la cocina tradicional y
sistema agroalimentario que no estan relacionadas con la idea del turismo se reconocié que
las familias totonacas tienen 1) una continuidad y presencia de alimentos tradicionales dentro
de los eventos comunitarios principalmente relacionados con su ritualidad y maneras de
organizacion 2) existe un recetario en donde el Centro de estudios Kgoyom documento
alimentos tradicionales que incluyen recetas en espafiol, totonaco y nahualt llamado “El/
sabor del saber” y videos de muestras comunitarias en donde se puede observar la
preparacion de los platillos 3) la presencia constante, dentro de las familias, de la frase “se
pone lo mejor para nuestros seres queridos” en los alteres de Santujni”(dia de muertos)

refiriéndose a la comida tradicional que preparan y comparten durante esta fecha.

Conclusiones

Los pueblos originarios a lo largo de la historia, desde la llegada de los espafioles al
continente americano, han defendido sus formas de vida, su cosmovision y todas las
manifestaciones culturales que los representan, entre ellos sus cocinas que, poco a poco han
sido desplazadas por el aumento de los alimentos y bebidas ultraprocesadas que se han hecho
presentes dentro de los pueblos originarios, esto se ve reflejado en el incremento de las

personas que tienen obesidad, sobrepeso y otras comorbilidades.

Ante la necesidad de tener una continuidad de sus formas de vida, los habitantes de los
territorios de pueblos originarios han desarrollado estrategias de dierente indole para resistir
y preservarlas, entre estas estan las turisticas; no obstante, las practicas del turismo tradicional
estan presentes y han causado deterioro en el tejido social del territorio y la cultura local. Es
por eso que con esta investigacion buscé reconocer los imaginarios sociales alimentarios de
las personas locales, asi como el control cultural que tienen con respecto a su cocina
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tradicional y sistemas agroalimentarios, con la intencién de contribuir a la construccion de
una estrategia turistica contextualizada que respete la cultura y salvaguarde el patrimonio

biocultural del territorio.

Durante el trabajo de campo, se identificd que en el territorio existen diferentes espacios
socioculturales y geogréficos en donde los actores locales llevan a cabo actividades
relacionas con la produccion y preparacion de alimentos. En estos lugares los alimentos
tradicionales tienen una carga simbdlica y ritual que determina qué comeran y compartieran,
ya sea con personas de la misma comunidad o visitantes. Estas determinaciones estan
influenciadas por los valores, costumbres y tradicionales locales, asi como por los

imaginarios alimentarios compartidos y sus matices entres los actores locales.

Los imaginarios alimentarios que se practican en el territorio se contraponen entre si,
generando diferentes dinamicas en relacion a la gestion del patrimonio alimentario. Mientras
uno esta inmerso en una logica de mercado que fomenta concursos y actividades que afectan
el sentido del alimento y el tejido social, el otro, obedece a la cosmovisién y relacion de los

indigenas con sus alimentos, la tierra y su cotidianidad como totonacos.

No obstante, en el territorio se identificaron matices de esos imaginarios alimentarios que
hacen compleja la dinamica de re significacion, control y salvaguarda de la cocina tradicional
y sistema agroalimentario. En relacion con el control cultural que tienen los actores locales
sobres sus alimentos y la forma en que los producen, de acuerdo con los resultados, se
observO que las personas en el territorio, principalmente aquellas que habitan en las
comunidades, se acercan mas a vivir una cultura autbnoma. Estas personas toman decisiones
sobre lo que van a comer y qué es lo que van a sembrar, y tienen claro el por qué desean
seguir consumiendo sus alimentos tradicionales.

137



Por otro lado, la modernizacidn que estd mas presente en la vida de los mestizos ha generado
que la poblacién mestiza de la cabecera municipal, aunque también decide qué comerd,
depende cada vez mas de productores externos. En su dieta, hay una mayor presencia de
productos ultraprocesados, y su identidad se ve cuestionada, ya que no reconocen de donde

provienen la mayoria de sus alimentos.

El desprendimiento de los mestizos y sus alimentos tradicionales provoco, por o menos en
el &mbito turistico, que las estrategias de difusion y salvaguarda de la cocina tradicional y el
sistema agroalimentario, gestionadas por ellos (desde la oficina de Turismo y Cultura),
pusieran en escena a los alimentos tradicionales desde la perspectiva y las necesidades de
solo esa parte de la poblacién y su imaginario alimentario. En relacion a lo que se ofrece a
los visitantes en el Centro Ecoturistico Kakiwin Tutunaku, las socias y herederas se acercan
a una cultura impuesta, ya que ofrecen alimentos externos durante la mayor parte de las
temporadas, los cuales en su mayoria no saben preparar ni les gusta comer, lo cual se
convierte en una situacién de imposicién por parte de un mercado que deben satisfacer; no
obstante, hay un matiz ya que como respuesta a esto, ellas ofrecen talleres gastronémicos y

deciden hacer parte de esto a sus alimentos tradicionales.

Todo lo anterior, ayuda a concluir que para que se desarrolle un turismo biocultural enfocado
en la cocina tradicional y su sistema agroalimentario en Huehuetla y se pueda construir una
estrategia de gestion contextualizada, es necesario complementar las estrategias locales con
dos elementos importantes, el primero con la sensibilizacion de los actores locales, para que
re signifiquen sus alimentos y por lo tanto, la forma en que los compartiran si asi lo deciden
y, segundo que las estrategias de salvaguarda de la cocina y sistemas agroalimentarios

tradicionales turisticas deben tomar en cuenta primeramente, los imaginarios alimentarios
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que se comparten en un territorio para no agredir a los actores locales, cotidianidad e
identidad; deben fomentar la participacion de los locales no solo en las actividades que se
emprendan sino en la gestion de estas; deben promover la decentralizacion de las actividades
turisticas en el territorio y tomar en cuenta a las personas de las comunidades, para esto es
necesario entender la dinamica en su cotidianidad y lugares en donde compartir la
informacion e invitaciones. Ademas, las actividades turisticas deben considerar la relevancia
y revitalizacion de la lengua originaria, las formas de organizacién y aspectos identitarios,

para que los locales se apropien de las actividad.
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CAPITULO 4. IMAGINARIOS TURISTICOS EN HUEHUETLA, PUEBLO TOTONACO
DE LA SIERRA NORORIENTAL DE PUEBLA'Y SU INCIDENCIA DENTRO DE LA

GESTION DE LA PRACTICA TURISTICA DEL TERRITORIO

El objetivo de este capitulo consistio en la identificacion de los imaginarios turisticos compartidos
por los actores locales en Huehuetla, con el fin de comprender como estos influyen en las decisiones
con respecto a la gestion turistica en el territorio. Tras identificar en el capitulo 2 y 3 el
reconocimiento del territorio, la identidad que los actores locales tienen con sus alimentos, la
presencia de la cocina tradicional y sistemas agroalimentarios en Huehuetla y el uso turisticos que
le dan los actores locales a sus alimentos, imaginarios alimentarios compartidos en el territorio, el
control cultural que tienen los actores locales sobre sus alimentos y el reconocimiento de espacios
socioculturales y geogréficos relacionados con la alimentacion, el presente capitulo aborda los
vacios de conocimiento: imaginarios turisticos compartidos en el territorio, el reconocimiento de
actores claves en el territorio en relacion al turismo y el control cultural que tienen los actores

locales con respecto al turismo (Figura 1).
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Figura 1.

Vacios de conocimiento que ser abordan en el capitulo tres: imaginarios turisticos.
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Nota. Elaboracion propia.

Los resultados principales de esta investigacion revelan la presencia de dos imaginarios turisticos
predominantes en el territorio de Huehuetla, los cuales promueven de diferentes maneras enfoques
particulares para vivir y gestionar el turismo. Estos imaginarios se orientan principalmente hacia

dos direcciones relacionadas con la practica turistica.

La primera se enfoca en una concepcion de turismo tradicional centrada en la obtencion de
beneficios econdmicos, mientras que la segunda ve el turismo como una oportunidad para mantener
y compartir la continuidad de la forma de vida, especialmente de los actores locales totonacas.

Ademas, se ha identificado la presencia de actores locales interesados e involucrados en la
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actividad turistica en el territorio, quienes mantienen opiniones diversas acerca del desarrollo
turistico en Huehuetla. Esto ha permitido reconocer las tensiones que han surgido en relacion a este
tema y ha resaltado la necesidad de considerar diferentes perspectivas en la construccién de una

estrategia turistica contextualizada de patrimonio alimentario.
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IMAGINARIOS TURISTICOS EN HUEHUETLA, PUEBLO TOTONACO DE LA
SIERRA NORORIENTAL DE PUEBLA Y SU INCIDENCIA DENTRO DE LA GESTION

DE LA PRACTICA TURISTICA DEL TERRITORIO

Resumen: La globalizacion ha hecho que el turismo llegue a la mayoria de territorios que hay en
el mundo, aunado a la idea de modernidad que se quiere imponer dentro de los territorios de pueblos
originarios a lo largo de la historia provocé que la actividad turistica se desarrolle principalmente
desde dos posturas: la imposicion de la actividad vista como una nueva colonizacion (capitalismo
turistico); y la organizacion y gestién de turismo desde las bases dentro de estos territorios.
Direccionado desde una metodologia cualitativa, el presente trabajo muestra los imaginarios
turisticos dentro de Huehuetla, Puebla., pueblo totonaco; con el objetivo de reconocer y
comprender la influencia que estos tienen dentro de la gestion de la actividad turistica y su quehacer
en la vida cotidiana sin perder de vista el contexto del territorio. Los resultados revelan que los
imaginarios turisticos que se comparten dentro de Huehuetla y las comunidades estan asociados a
factores socioculturales, ambientales y econémicos, pero principalmente politicos que coexisten,

pero también generan tensiones dentro del territorio.
Palabras clave: turismo, pueblos originarios, gestion turistica y gestion comunitaria.

Tourist imaginaries in Huehuetla, Totonac village of the northeastern sierra of Puebla and its

impact on the management of tourism practice in the territory.

Abstract: Globalization has caused tourism to arrive the majority of territories in the world, coupled
with the idea of modernity that is intended to be imposed within the territories of indigenous people
throughout history caused tourism activity to develop mainly from two positions: the imposition

of activity seen as a new colonization (tourism capitalism); and the management of tourism from
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community organization in these territories. Guided by a qualitative methodology, the present work
shows the tourist imaginaries within Huehuetla, Puebla., Totonac village; with the aim of
recognizing and understanding the influence that these have within the management of tourist
activity and their work in daily life without losing sight of the context of the territory. The results
reveal that the tourist imaginaries that are shared within Huehuetla and its communities are
associated with socio-cultural, environmental and economic factors, but mainly political that

coexist, but also generate tensions within the territory.

Keywords: tourism, indigenous people, tourism management and community management.

Introduccion

En las dos décadas del siglo XXI el fendmeno turistico se ha expandido en practicamente todas las
latitudes del mundo; lo que ha sido posible, entre otros factores, por la globalizacién (Salazar,
2005). En ese contexto, las ldgicas que guian y gestionan el desarrollo del turismo son tan diversas
como los destinos existentes y con intereses igualmente heterogéneos y hasta divergentes. Una de
las I6gicas hegemonicas, la capitalista, se basa en la competitividad del mercado; en esta, se
adscribe la actividad turistica enfocada en la acumulaciéon de capital. En esta perspectiva, se
prioriza la rentabilidad econ6mica para unos cuantos, sin considerar las consecuencias de la sobre
ocupacion y explotacion del entorno natural y cultural, asi como la posible distorsion de las
practicas culturales y sociales, especialmente en Latinoamérica. Esta logica se conoce como

capitalismo turistico (Ortiz, 2012).

Una segunda légica de ser y hacer turismo se adscribe a la perspectiva del Buen Vivir, donde los
modelos de gestion buscan promover la participacion democrética en la toma de decisiones sobre

los servicios turisticos y la reparticion de sus beneficios de manera equitativa. Se busca generar
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espacios de encuentro y fortalecer las diversas identidades, todo esto mediante la proteccién del
Patrimonio Biocultural. Ademas, busca ampliar las capacidades de todos los locales, fomentando
su libertad y contribuyendo a una sociedad emancipadora, donde no solo se sobreviva, sino que se

viva con dignidad y plenitud (Castillo et al., 2015).

En las Gltimas dos décadas del siglo XXI, los pueblos originarios han participado en el fendmeno
turistico. El reconocimiento de sus précticas culturales como patrimonio intangible ha contribuido
a la creacion de imégenes que retratan a los pueblos originarios como entidades pre modernas,
cuyas practicas poseen una cualidad ancestral que los diferencia de la cultura moderna y
cosmopolita; esta representacion responde a una economia basada en la autenticidad (Heinich y
Ruiz, 2014); cualidad altamente asediada en la practica turistica capitalista. Aproximadamente, en
las ultimas décadas del siglo XX en los pueblos originarios de América Latina empezd a generar
relevancia el desarrollo del turismo, ya sea debido al interés en sus tierras, bienes naturales y
territorios, que han sido afectados por el avance del turismo y el mercado inmobiliario, 0 porque
sus miembros encuentran empleo en diversas actividades relacionadas con la expansion del
turismo. También, algunos individuos de estos pueblos ven en el turismo una oportunidad para
obtener dinero a través de la venta de productos y servicios (Oehmichen y Maza, 2019); lo anterior
es indicativo de que las relaciones que estos grupos han mantenido con el turismo son heterogéneas,

algunas de subordinacion, otras méas de negociacion y tal vez las menos de control.

Con base en lo dicho, es importante reflexionar sobre si la responsabilidad recae en el turismo per
se 0 en aquellos encargados de gestionar los proyectos turisticos. Es fundamental analizar desde
qué perspectiva parten estos proyectos, qué intereses estan involucrados y quiénes se benefician de
ellos. Es decir, es necesario reconocer si la base comunitaria es la que organiza y promueve el

turismo en sus territorios, 0 si son las instituciones y actores externos los que impulsan -
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discursivamente- el turismo “en busca de mejorar la calidad de vida de las personas” para -

realmente- obtener beneficios a cambio.

Se asume, que la integracion de los pueblos originarios a la arena turistica no solo debe considerar
el repertorio de bienes tangibles o intangibles con el cuentan los grupos étnicos sino, mas
importante aun es tener en cuenta elementos como los imaginarios sociales compartidos en el
territorio, las configuraciones de identidad, el contexto histdrico, el tipo de visitantes que llegan al
lugar, el nivel de desarrollo turistico y las condiciones econémicas, politicas, socioculturales y

ambientales en los territorios.

En Meéxico, las dos visiones del turismo coexisten, la del turismo tradicional y la del turismo
alternativo, y son implementadas desde entes institucionales o desde las bases comunitarias, la
primera generalmente se manifiesta a través de diversas politicas en las que, ademas, intervienen
también distintos actores del turismo; ejemplo de ello son los programas gubernamentales a como
el de Pueblos magicos (2001), Programa de turismo alternativo en las zonas indigenas (2012),

Paraisos indigenas (2015) y el programa sectorial de turismo en Puebla (2020-2024).

Estos ultimos programas tienen principalmente cuatro caracteristicas: buscan promover y guardar
los bienes naturales y culturales; aportar al desarrollo econémico de los territorios; son promovidos
por instituciones gubernamentales y conservar usos y costumbres como recurso turistico en los
pueblos originarios; sin embargo, los resultados ain son incipientes, principalmente porque se
siguen valorando y evaluando solo con indicadores cuantitativos y no se ha explorado como la
actividad ha beneficiado o afectado el contexto social y cultural de estos pueblos; es decir, aspectos

de orden cualitativo.
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Oehmichen y Maza (2019) afirman que hay ejemplos en donde la incorporacion de los pueblos
originarios al proceso de turistificacion, como actores que emprenden economias turisticas
comunitarias, les ha permitido, en algunos casos, ser activos defensores de su cultura y territorio,

generar procesos de revitalizacion cultural e identidad y crear nuevas oportunidades econdmicas.

Existen otros casos en los que el turismo ha funcionado no solo como una fuente de ingresos
econdmicos, sino también como un medio a través del cual los actores locales desarrollan actitudes
y habilidades para mejorar sus contextos. Ejemplo de esto son los Pueblos Mancomunados en la
Sierra Norte de Oaxaca, quienes han logrado gestionar de manera sustentable su patrimonio natural,
en correspondencia con su cultura (Hernandez, 2021). Asimismo, las cocinas Otomi, creadas por
un grupo de mujeres tienen el objetivo de promover, preservar y difundir la cocina tradicional de

Santiago de Anaya, Hidalgo (Ibercocinas, 2021).

Con base en los datos anteriores, el objetivo de este texto es distinguir los imaginarios turisticos,
que comparten las personas locales dentro del territorio totonaco de Huehuetla, Puebla; para la
comprension de su incidencia en la gestion de la practica turistica y en especifico, que brinde
herramientas de reconocimiento para la construccion de una estrategia de turismo alimentario que

respete la cosmovision del lugar y promueva el Buen Vivir,

Turismo para el buen vivir

El buen vivir es una reivindicacion y propuesta que trasciende la idea occidental de prosperidad
basada Unicamente en aspectos econdmicos y valora la diversidad cultural y la posibilidad de vivir
de manera armonica entre los seres humanos y la naturaleza. Busca la equidad, la justicia social y
el respeto por las cosmovisiones y formas de vida de las diferentes comunidades y reconoce la

importancia de la comunidad, la participacion ciudadana y la toma de decisiones colectivas en la
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construccion de un bienestar compartido (Rodriguez, 2021); segun Castillo et al., (2015), el turismo
puede contribuir al Buen Vivir dado que se convierte en un medio de desarrollo que se planifica,
consensua y construye colectivamente, desde y para los actores locales de un territorio. Para que el
proposito se alcance, se necesitan practicas sociales y culturales basadas en la igualdad, la equidad
y la solidaridad, donde el enfoque econémico se centre en la distribucion equitativa, pero no sea el
fin del turismo. Con esto se busca una gestion auténoma de los territorios, que estimule actividades
productivas y cotidianas y fomente una sociedad intercultural, en la cual exista un dialogo y la

convivencia entre diferentes culturas de una manera respetuosa.

El turismo visto desde la perspectiva alternativa, el cual esté ligado a la idea del Buen Vivir, es una
via secundaria que puede generar beneficios para las familias de las comunidades que deciden ser
participes de actividades turisticas, dependiendo de la manera en que se desarrolle esta actividad y
los actores involucrados en esta, es como se presentaran resultados, avances e impactos dentro de
un territorio (Giacosa et al., 2014). Una de las caracteristicas del turismo alternativo, y sobre todo
del Biocultural es que se logre la inclusién de los actores locales que viven en un territorio (Bello
y Pérez, 2017) hasta lograr que ellos gestionen, re-definan y se apropien de su patrimonio y el uso

de este en su cotidianidad y la actividad turistica.

Bajo esta linea de ideas, hay dos enfoques desde los que es posible el turismo, es decir la idea del
turismo tradicional y la del turismo alternativo; la primera toma en cuenta la perspectiva occidental
y capitalista, convirtiendo al fendmeno turistico en una industria. La segunda toma en cuenta a los
pueblos originarios en relacion a las formas de vida y su relacion con la naturaleza; es decir desde

la vertiente del Patrimonio Biocultural.

El turismo alternativo tiene muchas vertientes una de esas es el Turismo Biocultural que se refiere
a la interaccion entre el turismo y el patrimonio biocultural, donde se busca generar experiencias
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significativas para los visitantes, a partir de la valoracion y la conexion entre la naturaleza y la
cultura en los pueblos originarias. Esta forma de turismo tiene como objetivo compartir una forma
de vida basada en las relaciones de reciprocidad, prioriza la preservacion, respeto y la proteccion
de la identidad, la subjetividad y los bienes naturales de los actores locales, en lugar de enfocarse
en los beneficios econdmicos; es decir, la generacion de la derrama econémica se considera una
consecuencia mas que un objetivo en si mismo. Ademas, esta modalidad de turismo se presenta
como una herramienta para la preservacion del Patrimonio Biocultural y, por lo tanto, de los

pueblos originarios y la continuidad de sus formas de vida (Bello y Pérez, 2017).

El turismo biocultural también busca promover un intercambio intercultural entre los visitantes y
los actores locales de un destino turistico, reconoce que ambos forman parte de la humanidad y se
complementan de manera diferenciada. Ademas, busca contrarrestar los patrones establecidos por
la gestion y los elementos de servicio en el turismo tradicional (Medina y Mérida, 2016). Este tipo
de turismo se distingue por el enfoque transdisciplinario en su planificacion, los cual lo convierte
en una alternativa para la participacion de diversos actores locales en su gestién. Asimismo, su
desarrollo implica la utilizacién de métodos y técnicas ecoldgicas para la creacion de senderos y
rutas que integren actividades productivas locales, festividades, asi como el Patrimonio Biocultural
de la region (Jasso, 2018), en el cual estan incluidas las cocinas y sistemas agroalimentarios

tradicionales.

La idea del turismo biocultural, ademas plantea que este puede ser una via de educacion no formal,
tanto para los actores que lo gestionan como para los visitantes. Si bien no se puede ignorar que la
riqueza generada en el turismo, a través del compartir elementos culturales, a menudo se distribuye
de manera desigual entre la poblacion local y externos, lo que puede contribuir a desigualdades

sociales y econdmicas y que, ademas, en algunos lugares existe una explotacion de los bienes
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culturales que ha llegado a pervertirlos, degradarlos o alterarlos (Orduna y Urpi, 2010). Una de las
posibles soluciones a estos problemas es abordar la confusion y la falta de orientacion de los actores
involucrados en el turismo, sean locales o externos, sobre qué aspectos del patrimonio merecen ser
valorados o preservados, para esto la educacion desempefia un papel importante en facilitar la
adquisicién de nuevas perspectivas que permitan el acceso a todos a un patrimonio considerado

como algo colectivo (Fontal, 2003).

En términos de valor educativo para los visitantes, la experiencia que ellos buscan va més alla de
una actividad cultural o recreativa, ya que implica disfrutar del tiempo libre al acercarse a una
identidad cultural, un lugar, una historia, un pueblo o un monumento con el objetivo de aprender
de ellos y enriquecerse personalmente. Para lograr compartir con los visitantes una experiencia
pedagdgica turistica, es necesario que la propia identidad cultural de un destino se convierta en el

contenido de la propuesta turistica (Orduna y Urpi, 2010).

Imaginarios sociales turisticos y gestion comunitaria turistica.

Para comprender la realidad, es necesario aproximarse al contexto en el que se desenvuelve el actor
social. Este contexto abarca diversos &mbitos, como el econdmico, politico, cultural, administrativo
y cotidiano, que conforman la mayor parte de la estructura social. Como parte de la estructura
social los imaginarios sociales juegan un papel importante, ya que son esquemas de referencia que
permiten interpretar la realidad social, siendo construidos subjetivamente y determinados

histéricamente (Cegarra, 2012; Randazzo, 2012).

El imaginario social se considera una estructura fundamental de significados que guia la atribucion
de sentidos a conceptos vitales como el amor, el bien y el mal; y conceptos compartidos

ideologicamente como la nacién, los politicos, el arte, etc., por los individuos de una sociedad
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(Cegarra, 2012). En ese orden de ideas, el imaginario social, influye en las acciones que las
personas, grupos o sociedades llevan a cabo en diversos ambitos, como el desarrollo turistico en

una comunidad.

De acuerdo con Baczko (1991) mediante los imaginarios la colectividad define su identidad y
construye su propio sistema de referencias. Es decir, el imaginario regula la accién social y
configura una identidad colectiva lo cual implica, entre otras cosas: un limite territorial, la
definicién de relaciones con los otros, crea imagenes de rivales y aliados; del mismo modo,
significa conservar y moldear el pasado. Para Castoriadis (1997) los imaginarios son fuentes de
inspiracion capaces de influir con fuerza en las maneras de pensar, decidir y orientar las acciones
sociales; como herramienta metodoldgica los imaginarios sociales tienen un sentido instituyente,
permiten hablar de las luchas y la emancipacion con un lenguaje nuevo porque tienen la capacidad

de cuestionar las estructuras existentes, fomentar la colectividad y abrir caminos hacia el futuro.

Un imaginario turistico se entiende como las representaciones construidas en un colectivo acerca
de como la comunidad local percibe su territorio e identidad cultural, pero ademas afecta a las
decisiones y acciones de los diferentes actores locales y la imagen que desean proyectar y cdmo
quieren ser percibidos por los visitantes (Gravari-Barbas y Graburn, 2012). Su estudio entonces,
puede demostrar como los proyectos turisticos desarrollados en distintos territorios de pueblos
originarios, pueden utilizar distintos mecanismos que omiten 0 encuadran y exponen procesos,
contextos y memorias vinculadas (Dachary y Arnaiz, 2009). En este sentido los imaginarios
organizan la realidad inmediata que se experimenta en los espacios cotidianos y comunes, en los

cuales estan incluidos los alimentos y la forma en que se gestiona el turismo.

La gestion, hace referencia a la manera en que un grupo de individuos establece objetivos
compartidos, organiza, coordina y utiliza sus recursos. Ademas, es un proceso colaborativo que se
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basa en las identidades, experiencias y habilidades de los participantes (Huergo, 2004). En el caso
de la gestion turistica esta abarca el desarrollo y la potencializacion de los diversos subsectores que
conforman el fendmeno del turismo, incluye aspectos culturales, religiosos, gastronémicos y
diversas formas de turismo, como el alternativo; la planificacion y gestion adecuadas desempefian
un papel fundamental, ya que pueden actuar como motores esenciales para el bienestar de las
comunidades receptoras. Esto implica la generacion de beneficios econémicos y sociales
significativos. Ademas de la generacion de ingresos, es fundamental llevar a cabo una gestion
eficiente en cada destino, que tome en cuenta las condiciones particulares de cada territorio y las

contribuciones esperadas del turismo hacia la poblacion local (Naranjo et al., 2019).

La gestién comunitaria es un proceso con un enfoque de organizacion y toma de decisiones en el
cual se involucran a los miembros de una comunidad en la planificacion, implementacion y
evaluacion de actividades que estan ligadas o afectan directamente sus vidas y entorno. Este
enfoque se basa en considerar a las necesidades como oportunidades de desarrollo basadas en los
recursos disponibles dentro de un territorio. Es importante destacar que la gestion comunitaria es
una responsabilidad en manos de la propia comunidad, lo que implica que los procesos se generen
desde la base y sean llevados a cabo por los actores locales, quienes son y se sienten parte integral

del proceso (Centro de arbitraje y conciliacion de la cdmara de comercio de Bogota, 2004).

La gestién comunitaria esta estrechamente ligada a la toma de decisiones y dentro de este marco
se desarrollan nuevas estrategias para alcanzar metas colectivas relacionadas con la resolucion de
problemas o la mejora de la calidad de vida en un territorio (Centro de arbitraje y conciliacién de
la camara de comercio de Bogota, 2004). Como parte de estas estrategias se incluye el turismo
como una actividad que puede tener beneficios o generar problemas en los territorios de los pueblos

originarios, dependiendo de cdmo sea gestionado y quiénes estén involucrados en dicha actividad.
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Para que el turismo se desarrolle adecuadamente en un territorio; es decir que no genere
externalidades negativas, es esencial que contribuya al fortalecimiento organizativo y a la
construccién de estructuras de organizacién horizontales, en las cuales los actores locales
participen en la toma de decisiones respecto al turismo, como quieren dar a conocer su cultura,
como quieren salvaguardar su patrimonio biocultural, como serd la colaboracion con otros
participantes, asi como actores externos y de qué forma se repartiran los beneficios. También se
deben establecer mecanismos comunitarios para la resolucion de conflictos, identificar los
colectivos relacionados con la actividad turistica y de preservacion, determinar la figura legal en la
que se desea operar y trabajar en intervenciones en red. Eso implica que los actores locales sean
capaces de establecer vinculos que fomenten el crecimiento, el intercambio y la interconexion del
conocimiento, los suefios y la realidad para satisfacer necesidades y expectativas (Calle-Calderén

y Salazar, 2021).

Los mismos autores mencionan que el desarrollo del turismo debe considerar varios aspectos
importantes; en primer lugar, debe contribuir a la revitalizacion de la cultura local, al
fortalecimiento organizativo y la gestion del territorio. Otro de los elementos importante es tener
herramientas para valorar la calidad y evaluacion continua de los servicios turisticos. Esto involucra
la capacitacion constante, mejoras en la accesibilidad del territorio, a través de infraestructura y
sefializacion, y la creacion de mecanismos de evaluacion y autoevaluacion por parte de los grupos

interesados en el turismo (Calle-Calderon y Salazar, 2021).

Sumando a esto, con el objetivo de lograr una comprension mas precisa en el marco de este trabajo
y el territorio en el que se desarrolla, se seleccionaron diversas categorias de analisis (planificacion,

implementacién y evaluacion de actividades) adaptadas al contexto especifico de Huehuetla,

153



Puebla, que se complementaron con el modelo de gestion comunitaria de turismo sustentable y

comunitario propuesto por Calle-Calderon y Salazar (2021).

Area de estudio

El pueblo originario totonaco de Huehuetla esta ubicado en la Sierra Nororiental del Estado de
Puebla, colinda con el estado de Veracruz (Figura 2) y esta préximo a cinco nodos de turismo
importantes: Cuetzalan (1 h 33 min), Zoquiapan (1 h 4 min), Jonotla (59 min), Tuzamapan (43
min) por parte del estado de Puebla y Zozocolco de Hidalgo (37 min), pueblo magico de Veracruz.
De acuerdo con la Secretaria de Bienestar (BIENESTAR) la poblacion en el municipio de
Huehuetla (2021) es de 19,899 habitantes, las comunidades del municipio son: Cinco de mayo,
Leacaman, Leacaman Loma, Xonalpu, Putlunichuchut, Kuwik Chuchut, Chilocoyo del Carmen,
Francisco I. Madero, Lipuntahuaca, San Juan Ozelonacaxtla, Putaxcat, Chilocoyo Guadalupe y la
cabecera municipal Huehuetla (Secretaria de desarrollo social, 2010) y aproximadamente, 17 710

personas hablan su lengua materna, es decir el totonaco (Ellison, 2017).

Los sectores que concentraron mas unidades econdmicas en Huehuetla son el comercio al por
menor, las industrias manufactureras y los servicios de alojamiento temporal y de reparacion de
alimentos y bebidas (INEGI, 2020), en este ultimo se insertan las actividades turisticas. Con
respecto a la infraestructura de hospedaje en Huehuetla hay tres los hoteles— Hotel colibri, Hotel
Maria Elena y Hotel Kachikin Tutunaku- ademas, desde 1998, existe el Centro Ecoturistico
Kakiwin Tutunaku el cual es dirigido por mujeres totonacas de diferentes comunidades y ofrecen

servicio de alojamiento de dos tipos cabarias u hostal.
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Figura 2.
Ubicacion geogréfica del territorio de Huehuetla
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Nota: Elaboracién propia.

El centro ecoturistico Kakiwin Tutunakt, ademas de ofrecer alojamiento cuenta con un restaurante,
en el cual se ofrece comida tradicional, pero también comida externa como mojarras y pozole.
Como servicios turisticos ofrece talleres gastrondémicos, recorridos internos (dentro del centro
ecoturistico) con tematica ecoldgica y actividades enfocados en dar a conocer la cultura totonaca y
sus expresiones como la lengua y textiles, visita a las casas de las diferentes socias, un puente

colgante y sala de capacitacion o eventos.

El centro ecoturistico Kakiwiwin Tutunaku nace de un largo proceso organizativo, pero también
por ideas externas promovidas y dirigidas por actores que no pertenecian al territorio,
aproximadamente del afio 1998 al 2000, se capacitaron a 35 dirigentes mujeres por parte de la
Comision Nacional para el desarrollo de los pueblos Indigenas (CDI) y de esta actividad surge la
idea del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku, en el 2001 las socias lograron consolidar un
proyecto escrito y presentarlo al CDI, institucién que financié la adquisicion de tres hectéareas de

tierra en dénde ahora estan las cabafas, el restaurante, el albergue y el area administrativa. Durante
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el afio 2002 el Fondo Estatal de Mujeres Indigenas financié la construccién de la sala de
capacitacion o eventos y la Secretaria de Desarrollo Social (SEDESOL) apoya con el equipamiento
para el centro ecoturistico. Entre el 2003 y 2006 las mujeres del centro ecoturistico recibieron
constantes capacitaciones de instituciones como INMUJERES, SEMILLAS A.C, INDESOL Y

SEMARNAT.

Hasta el afio 2006, las socias del centro ecoturistico, junto con su asesora externa, comenzaron a
adentrarse en el turismo. Durante este periodo desarrollaron talleres gastronémicos, actividades
medioambientales y culminaron un sendero interpretativo. Sin embargo, entre el 2006 y 2021,

experimentaron muchos cambios tanto internos como externos.

Antes de 2020, los talleres mencionados anteriormente se centraban principalmente en grupo de
extranjeros provenientes de Estados Unidos. Con la llegada de la pandémica de la COVID-19, el
centro ecoturistico dejo de recibir visitantes, lo que complicé la situacion econémica y
administrativa. Ademas, en el afio 2021, el huracan Grace causd dafios significativos en la
infraestructura del lugar. La falta de resolucion e interés para afrontar estos ultimos
acontecimientos han resultado en una disminucion de la participacion de las socias. Actualmente,

el centro ecoturistico se enfrenta a una situacion complicada.

En relacion con el turismo que se ha desarrollado en el municipio en el Plan de Desarrollo
Municipal de Huehuetla, para la gestion del 2018-2021 y 2021-2024 el turismo fue considerado
como una actividad importante a impulsar, para cumplir con este objetivo el ayuntamiento de
Huehuetla busca actualizar, posicionar y difundir la oferta turistica del municipio a nivel estatal,
nacional e internacional para asi mejorar la calidad de vida de los pobladores con esta actividad,
apoyar a los artesanos, posicionar y desarrollar el ecoturismo y el turismo cultural dentro de la
zona.
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Con base en lo anterior, la direccién de turismo y cultura de Huehuetla, a partir del 2020, desarroll6
estrategias que principalmente se enfocan en la planeacion de eventos que seleccionan y muestran
elementos de la cotidianidad totonaca como sus alimentos, su lengua originaria, sus creencias y
rituales; y los presentan en festivales, ejemplo de esto son el Festival del Santujni”, la primera
muestra gastronémica tradicional, las actividades realizadas durante la fiesta patronal del afio 2022
en el mercado principal de Huehuetla, las cuales no estaban coordinadas y tenian un sentido
diferente a las actividades que se realizaban, al mismo tiempo, en el atrio de la iglesia por parte de

los que se autonombran indigenas o totonacos.

En el mes de noviembre del 2021, Huehuetla fue nombrado municipio con vocacién turistica
durante el segundo encuentro turistico la Ruta Ancestral “El Plumaje de Moctezuma” (Gobierno
de Puebla, 2021) y cuenta con el reconocimiento de casa totonaca (Secretaria de Turismo Puebla,
2021). El legado cultural y natural que se promueve en la actividad turistica lo integra el templo de

San Salvador, la iglesia del Calvario, los rios de Putlunichuchut y Tehuancate.

A pesar de todo lo anterior, la actividad turistica dentro de Huehuetla se encuentra en la primera
etapa: exploracion, usando como referente el ciclo de vida de una destino turistico de Butler, ya
que las acciones aun son incipientes y verticales, la poblacion de las comunidades y la mestiza no
ha sido consultada con respecto a este tema; esto quiere decir que las actividades emprendidas
principalmente se han realizado bajo los imaginarios de actores politicos o externos, y ha causado
gue sean pocos los actores locales que identifican a Huehuetla como un destino turistico y ain

menos, los que reconocen el centro ecoturistico Kakiwin Tutunaka.
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Camino metodoldgico

El camino metodolégico del presente articulo fue cualitativo; bajo el método etnogréafico se

realizaron entrevistas a profundidad, observacion participante y corresidencia por mas de cuatro

meses, la cual es entendida como la oportunidad que el investigador tiene de construir un proceso

de aprendizaje con sus informantes y poder ser testigo de la vida de sus informantes en su ambiente

natural (Guber, 2004), estas herramientas metodoldgicas se aplicaron durante la cotidianidad

dentro de las comunidades totonacas, la cabecera municipal y en el centro ecoturistico Kakiwin

Tutunaku. La operacionalizacion de los objetivos se hizo mediante un cuadro de operacionalizacion

y una tabla de especificidades que se contrastaron con el contexto de los sujetos de estudio (Figura

3).

Figura 3.

Proceso de operacionalizacion del objetivo del capitulo cuatro.
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El trabajo de investigacion se realizo entre el mes de mayo y diciembre del afio 2022. En total se
realizaron 16 entrevistas a profundidad que incluyeron a socias y herederas del centro coturistico
Kakiwin Tututnakd, estudiantes de la Universidad Intercultural del Estado de puebla, habitantes de
las comunidades tutunakd y trabajadores de la direccion de Cultura y Turismo de Huehuetla; se
participd, ademas, en las actividades cotidianas del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku por méas

de un mes.

Se realiz6 observacion participante en hogares de las comunidades de Leacaman Loma, La Loma,
Lipuntahuaca y Kuwitchuchut, en eventos festivos y rituales como la fiesta de San Salvador vy el
Santujni” (dia de muertos), mayordomias y recibimientos o entregas de santos; eventos culturales
y turisticos organizados por la Direccion de Cultura y Turismo de Huehuetla como el festival del
Santujni” y la Feria del Café; y eventos socioculturales como graduaciones, el Tercer Encuentro de
Danzas Rituales organizado por la pastoral y el Aniversario de la Organizacion Independiente

Totonaca (OIT).

Resultados y discusion

Un acercamiento a los actores turisticos dentro de Huehuetla

Bajo el entendido de que la actividad turistica debe ser gestionada por los actores locales; se hizo
obligatorio, en un primer momento, reconocer quiénes son las personas que estan a favor del
turismo, en Huehuetla, y quiénes no, esto para la identificacion de areas de oportunidad, de posibles
alianzas y, muy importante, los diferentes imaginarios sociales que direccionan y guiaran, en el

futuro, las acciones con respecto a lo que se debe hacer con el turismo.

El primer grupo identificado es el que practica el turismo en el territorio, el cual se divide en tres

colectivos, 1) el grupo de artesanos, artesanas y productores del municipio, 2) el actor politico y 3)
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las socias y herederas del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku. EI primer colectivo esta integrado
principalmente por personas de la cabecera municipal, la mayoria son mujeres que se dedican hacer
textiles, joyeria tradicional, los productores que participan venden café, miel, moles y hay poca
participacion por parte de los jovenes, el grupo fue creado en el afio 2021 y han participado en
eventos locales, ejemplo de esto es el festival del Santujni” y la Feria del Café, asi como eventos
nacionales ya que han sido invitados a ferias de artesanos en la Casa de la cultura de Puebla y

eventos de pueblos indigenas en los Pinos, en la Ciudad de México.

En relacion con actor politico, esta representado principalmente por trabajadores de la oficina de
turismo y cultural de Huehuetla y el Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
(DIF), sus principales caracteristicas es que en su mayoria son actores locales que tienen estudios
universitarios en escuelas privadas de la ciudad de Puebla y Ciudad de México, estos estudios
principalmente estan enfocados en administracion y gastronomia, y por un tiempo migraron a estas
ciudades y regresaron al territorio. Este grupo principalmente ha sido el encargado de planear y
coordinar distintas actividades turisticas en el territorio como el festival del Santujni”, los concursos
de la reina del liston y la reina del café, la primera degustacion de gastronomia tradicional, el
concurso de café de olla, la feria del café, el corredor de artesanos, artesanas y productores durante
la feria patronal. El discurso de este grupo principalmente se enfoca en que quieren desarrollar el
turismo alternativo en Huehuetla; no obstante, aplican précticas del turismo tradicional ya que no
integran a la comunidad local en la gestion de las actividades, focalizan solamente las actividades
para la cabecera municipal, buscan cubrir solo las necesidades de los visitantes y quieren mostrar
la imagen de un Huehuetla moderno, pero no tienen un estudio previo o diagnostico de como se

encuentra la situacion del turismo en Huehuetla.
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El tercer colectivo lo integran la S. de S. S. Taputsama Talakxtumit (Socias y herederas del centro
ecoturistico Kakiwin Tutunaku) tiene una trayectoria de méas de 20 afios en el turismo (1998); tienen
un restaurante y el Gnico centro ecoturistico del territorio, ofrecen alojamiento, productos turisticos
como talleres gastrondmicos y recorridos. Las caracteristicas que comparten en este primer grupo
es que la idea de participar en el turismo surgi6 de instituciones y fue apoyada por actores externos
que dieron financiamientos para proyectos; y, a pesar de que buscan un turismo alternativo siguen
reproduciendo acciones de turismo tradicional, es decir su enfoque se centra mas en los visitantes

y como amoldarse a los estandares del mercado turistico.

El segundo grupo identificado es el que esta interesado en el turismo alternativo, pero ain no
accionan en esta area, este grupo esta divido en dos partes, la primera principalmente por actores
locales que han participado procesos organizativos y proyectos en Huehuetla y tienen un
acercamiento a la cotidianidad totonaca. Este grupo adin esta en consolidacion, por lo que no se
tiene un nimero exacto de personas que quieren participar o su sexo, se encuentran en el proceso
de platicas informales con algunos posibles interesados, las caracteristicas que se pudieron
identificar es que son actores locales cercanos a la educacion (profesores) y campesinos. Ellos
comentaron que les gustaria un turismo educativo, para ellos esto representa que se consiga un
grupo de personas que quieran aprender acerca del campo o les llamen la atencion las actividades
que se desarrollan en el territorio, con esta idea buscan que los ingresos del turismo sean repartidos

de forma equitativa y esta actividad tenga poco impacto en Huehuetla.

La segunda parte de integra la “brigada de Huehuetla” un grupo de estudiantes de turismo
alternativo de la Universidad Intercultural del Estado de Puebla (UIEP), que han empezado hacer
brigadeo en el territorio para identificar los posibles proyectos turisticos a desarrollar en el

territorio, entre sus propuestas estan la creacién de rutas agroalimentarias en donde se incluyen

161



alimentos como el maiz, el café, la miel, la pifia y la panela. Sus proyectos los han desarrollado en
conjunto con actores locales dedicados a la cosecha y siembras de alimentos locales, asi como un
senderismo acuatico (cafionismo) cerca de Lipuntahuaca, la fase en que se encuentran es la creacion
de los guiones de interpretacion del patrimonio y los primeros simulacros de estas rutas presentados

en las instalaciones de la UIEP.

El tercer grupo son los actores locales que no les interesa el turismo o les genera cierto desagrado,
este colectivo esta integrado principalmente por el parroco de la comunidad y personas que
participan en los cargos y servicios comunitarios® de Huehuetla. Este grupo de personas no ven
necesario que se desarrolle el turismo en el territorio, ya que desde su perspectiva el turismo genera
desigualdades, si bien, reconocen una oportunidad en el turismo para generar ingresos, no es
suficiente para arriesgar la tranquilidad y cotidianidad de la comunidad. Ademas, expresaron que

no quieren ser espectaculo, ni show para los externos.

Lo hasta aqui expuesto permite vislumbrar que hay multiples opiniones acerca del turismo que, al
ser confrontadas en el territorio, generan tensiones entre los actores locales y marca pautas para la
identificacion de los diferentes imaginarios sociales turisticos en el territorio los cuales direccionan

y direccionaran la gestién del turismo en Huehuetla.
Imaginarios sociales turisticos en Huehuetla

En coincidencia con Osorio (2020) quien argumenta que los imaginarios sociales son los que
organizan la realidad inmediata que se experimenta en los espacios cotidianos y comunes, en el

caso de Huehuetla la identificacion de los imaginarios sociales turisticos permitio reconocer las

5> “El sistema de cargos y servicios comunitarios es una institucién politico-religiosa que consiste en una serie de
resposabilidades o de oficios al servicio de la comunidad” (Aparicio, 2007).
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primeras pautas de como los actores locales gestionan y desarrollan el turismo y lo haran en un

futuro.

El primer imaginario se relaciona con el turismo occidentalizado y, en su mayoria, quienes lo
respaldan son los que viven en la cabecera municipal. A pesar de que mencionan al turismo
alternativo en su discurso, en la préctica, se centran principalmente en el turismo tradicional. Esto
se debe a que la gestion de las actividades realizadas no incluye a los diversos actores locales
identificados en la primera seccion de este apartado. Las actividades turisticas son emprendidas
unicamente por el actor politico, quien las organiza y planifica, dejando a la poblacion restante solo
como participantes de las actividades, sin tener un rol activo en la toma de decisiones y en las
decisiones de como se presentaré el Patrimonio Biocultural en las mismas. Ademas, es importante
destacar que las actividades se limitan a la cabecera municipal y no involucra a las demas
comunidades del territorio.
Las actividades turisticas emprendidas desde esta visién no estan adaptadas a los intereses y las
temporadas agroalimentarias de las personas de las comunidades. Un ejemplo claro de esto es la
Feria del café que se lleva a cabo en diciembre, justo durante la temporada de cosecha de este
grano. Esto hace que sea muy dificil para los productores de las diferentes comunidades participar
y exponer sus productos en la feria, y en su lugar, solo permite la participacion de los intermediarios

o0 “caciques” que compran café a los totonacos.

Bajo la direccion de este imaginario se han emprendido actividades y productos turisticos como
concursos en donde el Patrimonio Biocultural de los totonacos se presenta en el escenario del
turismo, desde la perspectiva del mestizo, ferias de exposicion de diferentes alimentos y productos
locales, festivales como el del Santujni”. Este imaginario, ademas, proyecta que en el futuro en

Huehuetla se implementen actividades de turismo de aventura como una tirolesa o un teleférico, se
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expongan textiles tradicionales para que estos no se dejen de usar, se cree el festival totonaco en el
que se incluya a todas las comunidades y expongan sus diferentes manifestaciones a los visitantes;
no obstante, no toma en cuenta que aun no hay estudios o estadisticas oficiales de los hoteles y
restaurantes; no se cuenta con sefialética; no hay guias turisticos certificados en el territorio y no
se ha concientizado y consultado a la poblacion local acerca de lo que implica desarrollar el

turismo.

Ademas, estan enfocado en proyectar a Huehuetla como un destino y pueblo moderno, promueven
este concepto mediante la construccion de cafeterias y restaurante que ofrecen comida no regional.
Un ejemplo de esta estrategia es la “modernizacion” de espacios publicos como la reciente apertura
(diciembre 2022) del parque principal. En este caso, se llevaron a cabo cambios significativos en
el quiosco principal, sustituyendo elementos tradicionales como tejas y parte de la infraestructura,
por materiales méas modernos como el pléastico.
En lineas generales, este imaginario y su reproduccién (Figura 4) tiene como objetivo principal
convertir al turismo en una actividad solo econémica que contribuya a mejorar la calidad de vida
de la poblacion, principalmente de origen mestizo en el municipio; no obstante, este imaginario
también incorpora elementos culturales de los totonacos, desde la perspectiva de los mestizos y los
introduce a la arena turistica. Esto genera molestias e incomodidades entre las personas que se
identifican como totonacas, y a largo plazo, podria dar lugar a problemas en el territorio entre los
actores locales, con respecto a esto una persona comento (refiriendose al festival del Santujni”):
“La verdad yo veo como burla lo que estan haciendo los del municipio, ademas estan
trayendo cosas externas que no son parte de nosotros” (Mora, A., comunicacion personal,

27 de octubre del 2022).
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Figura 4.
Imaginario turistico occidentalizado identificado en Huehuetla
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Nota. Elaboracién propia.

El segundo imaginario, quiere desarrollar un turismo con vision local, este se logré identificar solo
en charlas informales entre los integrantes del grupo de interesados en el turismo alternativo
(profesores) y con los estudiantes de turismo de la UIEP, se prevé que para el afio 2023 se empiecen
a organizar y planear las primeras reuniones y actividades formales para el primer grupo y toman
en consideracion que se debe buscar un mercado el cual esté interesado en el turismo educativo,
como lo llaman los primeros y agroturismo como lo llama el segundo grupo. Quieren promover
actividades como: visita de parcelas, visita a personas de diferentes comunidades que permita

compartir la cotidianidad totonaca y su forma de vivir, talleres de textiles, un sendero acuatico
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(cafionismo) y talleres de alimentos tradicionales. Este imaginario estd mas en sintonia con la
cotidianidad totonaca, ya que busca que sus actividades productivas se complementen con el
turismo y se integren personas de las diferentes comunidades de Huehuetla para que el visitante no
solo llegue a la cabecera municipal. En la (Figura 5) se presentan las diferentes ideas en torno a

este imaginario.
Figura 5.

Imaginario de turismo con visién local turistico identificado en Huehuetla
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Matices en los imaginarios sociales turisticos: el caso del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku

Trabajar y desarrollar proyectos turisticos en colectividad implica un desafio, especialmente
cuando un grupo diverso decide participar en estas actividades. Los imaginarios sociales turisticos,
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a pesar de su influencia, no son absolutos ni estaticos y tiene diversos matices. El centro ecoturistico
Kakiwin Tutunakd es un ejemplo de lo antes mencionado, este centro Ileva mas de veinte afios
trabajando en el ambito del turismo dentro del territorio; no obstante, este proyecto es poco
reconocido por los pobladores de Huehuetla a pesar de que se encuentra en la cabecera municipal.
Esto se puede asociar a los roles de género que persisten en el territorio, que, siendo tradicionales,
juzgan el trabajo de la mujer fuera de casa. A pesar de esto, el centro ecoturistico ha pasado por
diferentes procesos hasta lo que es hoy en dia y su crecimiento como empresa solidaria ha sido
gracias a la organizacion comunitaria, pero también gracias a los programas de apoyos econémicos
por parte de instituciones gubernamentales, asi como apoyos para las mujeres indigenas
relacionadas con su capacitacion en diferentes &mbitos como género, textiles, construcciones

alternativas, estufas ecoldgicas, animales de traspatio y servicio al cliente.

A pesar de las capacitaciones recibidas, en su labor diaria las socias del centro ecoturistico se
enfrentan a diversos desafios, tanto internos como externos. Entre los desafios internos se incluyen
la escasez de recursos econdmicos, una disminucion en la participacion de las socias y herederas
en las asambleas y el trabajo en el centro ecoturistico, la poca apropiacion del proyecto, una alta
rotacion de personal y la falta de mantenimiento de las instalaciones. Ademas, enfrentan desafios
externos, como los efectos de la pandemia de la COVID-19 debido a la falta de visitantes y los
impactos de fendémenos naturales como el huracan Grace. Estos problemas han tenido un impacto
negativo en la percepcion de los visitantes que optan por conocer el lugar. Principalmente, han
expresado opiniones desfavorables en cuanto a la atencion que reciben en el restaurante y en el
centro, la calidad de la comida y la infraestructura en general.

En relacion a los imaginarios sociales turisticos, el centro ecoturistico es un matiz entre el

imaginario del turismo occidental y el de vision local esto debido al proceso que se han enfrentado.
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Entre las practicas dentro del centro ecoturistico relacionadas con imaginario del turismo occidental
se identificé que el centro ecoturistico no fue una idea que surgio6 de las bases, ya que las sefioras
no querian un centro ecoturistico sino un restaurante, durante las entrevistas se identifico que
muchas de las socias no saben explicar que es un centro ecoturistico o el turismo, se tiene una
dependencia al actor externo ya que no se reconocen como duefias del lugar, han perdido apoyos
economico lo cual genera descontento y poco participacion, convirtiéndose el centro ecoturistico
en una carga para las socias en vez de un beneficio.

Por otro lado, las practicas identificadas del imaginario direccionado hacia la vision local son el
interés de incorporar a las nuevas generaciones (herederas) e integrar elementos de su cultura
totonaca a los productos turisticos que ofrecen reconociendo un valor en ellos, la recuperacion de
la dindmica de asambleas una vez por mes para reunir a las socias y las juntas del consejo directivo,
la toma de decisiones por parte de las socias y herederas con respecto a las actividades y proyectos
en los que participan y el querer tener un ingreso para sus familias. Toda esta dindmica se puede
observar en la (Figura 6).

La compleja dinamica en el centro ecoturistico permite reconocer las pautas que se deben incluir a
las estrategias turisticas que se implementan en el territorio. Algunas pautas que se reconocieron
fueron: los proyectos deben ser gestionados y apropiados por el colectivo, se debe tomar en cuenta
las dindmicas de los y las participantes dentro de sus hogares y los roles que cumplen en su
comunidad, deben lograr una autonomia y autogestion como grupo y no depender de apoyos
econdmicos, la participacion debe ser intergeneracional, se deben respetar sus formas de tomar

decisiones (asambleas) y debe hacer un reconocimiento y re significacién de su patrimonio
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Figura 6.

Dinamica de imaginarios sociales turisticos en el centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku
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Nota. Elaboracién propia. Los rectangulos oscuros corresponden a las précticas del turismo
occidental y los claros a las del turismo de visién local.

El reconocimiento de los dos imaginarios sociales turisticos predominantes, algunos de sus matices
y su existencia en el territorio han direccionado a la actividad turistica en dos caminos que pueden
parecer hasta contradictorios, esto ha generado tensiones en Huehuetla con respecto a las diferentes
ideas que tienen los actores locales de como se debe gestionar el turismo las cuales se retomaran

en el siguiente apartado.

169



Turismo y tensiones en el Kgoyom

La presencia de los dos imaginarios turisticos identificados y su reproduccion en Huehuetla,
generd, entre en afio 2021 y 2022, las primeras tensiones en el territorio, esto debido a la forma en
que se ha gestionado y promovido el turismo. Se observé que la mayoria de las personas de las
comunidades no participa en las actividades fomentadas por el actor politico, ademas, que sefialan
sentirse incobmodos por la discriminacion que ellos viven en la cabecera municipal por ser indigenas
y que, a pesar de eso, su cultura, forma de vida y cosmovision sea utilizada para el escenario del
turismo (del imaginario del turismo occidental), esto coincide con lo que argumenta Ortiz (2012)
que los pueblos indigenas se han incorporado al &mbito turistico, y han sido incorporados en él,
debido a que sus creencias, expresiones culturales y formas de vida se han convertido en objetos

de valor para el turismo, considerandolos como elementos exo6ticos o recursos turisticos.

Durante el trabajo de campo se observaron diversas tensiones de diferente indole en el territorio
con respecto a las actividades turisticas, la primera tensidén se manifest6 durante el afio 2021 con la
visita de integrantes de una agencia de viajes provenientes de Zacatlan, Puebla interesados en llevar
grupos de visitantes al municipio y especialmente a una cueva que se encuentra aproximadamente
a un kilémetro del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku. La visita se realizd con los integrantes de

la agencia, estudiantes de turismo alternativo de la UIEP y el actor politico.

Si bien la propiedad es privada, de acuerdo con los entrevistados, las tensiones se generaron porque
la cosmovision de los totonacos no fue tomada en cuenta, ni respetada, de acuerdo con la tradicion,
para entrar a las cuevas o grutas se debe pedir permiso al guardian del lugar (deidad) y las cuevas
para los totonacos representan lugares sagrados porque son la matriz de la tierra, por lo tanto, ven
como una falta de respeto que visitantes lleguen a esos lugares ya que son considerados sagrados
y para hacer rituales (Santiago, A., comunicacion personal, 7 de julio del 2020). Esta tensién no
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pasd a mayores porque la cueva no se encuentra en condiciones de recibir visitantes y el actor

politico optd por descartar la idea y no recibir a esta agencia en el territorio.

Otras tensiones se evidenciaron durante el Encuentro de Danzas Rituales, realizado en el mes de
agosto del afio 2022, en donde asistié la comunidad danzante de diferentes comunidades de la
Sierra Norte y Nororiental de Puebla. La cosmovisidn en torno a las danzas esté relacionada con el
ofrendar a Kimpuchinakan (Dios) (Voces del Kgoyomachuchut, 2022) para que el pueblo tenga
armonia, buenas cosechas y bienestar, es por eso que estas danzas solo pueden ser ofrecidas a los
patrones de los pueblos en lugares como las iglesias y las mayordomias. Desde la vision del turismo
occidental, estas danzas son presentadas como parte de los atractivos para amenizar los eventos
gubernamentales o ferias en las ciudades y, por tanto, no todas las personas reconocen la

cosmovision de las danzas que aun vive en los pueblos originarios.

Las tensiones se generaron cuando los visitantes, sin tener malas intenciones, empezaron aplaudir
al finalizar cada danza, lo cual para los y las danzantes es una falta de respeto ya que ellos no se
consideran un espectaculo, sino la accién de danzar es ofrecer una ofrenda, un servicio comunitario
con el cual agradecen y piden a su dios por el bienestar de Huehuetla. Fue asi que, durante el
encuentro los visitantes aplaudian a las danzas y, como consecuencia, fueron regafiados por el
parroco del lugar; ademas, hubo una actitud de recelo por parte de los danzantes al momento que
les tomaban fotos o videos, de acuerdo con un entrevistado ellos no querian ser fotografiados
“porque después sacan provecho de eso (refiriéndose a lo econémico ya que muchas personas
venden su fotografias y videos en la plaza de los domingos sin compartir nada con los danzantes)”

(Salazar, J., comunicacion personal, 5 de agosto del 2022).

En el ambito de la cocina tradicional y el sistema agroalimentario tradicional, los alimentos
tradicionales, en Huehuetla, se han puesto en valor y compartido desde las perspectivas de los
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concursos; es decir, someten al patrimonio a una ldgica de mercado y competitividad que subordina
y subyace los significados vinculados a la produccién, preparacion y consumo de estos alimentos,

lo que acentla una brecha entre los que se autonombran totonacos y mestizos.

Durante el primer concurso degustacion de gastronomia tradicional (2021) se observo que hay
caracteristicas de los eventos que causaron ciertas tensiones entre las participantes y los actores
locales, la primera caracteristica fue que las convocatorias solo se dieron a conocer en la cabecera
municipal y su difusion fue mediante redes sociales; a las cuales no tienen acceso la mayoria de las
cocineras totonacas de las comunidades. En el concurso, se solicitaba una muestra de platillos para
al menos 30 personas, lo que implicaba un gasto estimado de entre $4,000 y $5,000. Esta cantidad
de dinero no esta al alcance de todas las personas en el territorio y no se veia completamente
compensada por el premio otorgado, que era de $3,000. Esta situacion sugiere que no se estaba
teniendo en cuenta el contexto y las condiciones econémicas de las posibles participantes, ya fueran
de la cabecera municipal o de las comunidades totonacas. Es importante destacar que estas
condiciones econdémicas varian entre los dos grupos, ya que el primero se dedica al comercio, y
tiene un ingreso mensual mas seguro, mientras que el segundo se enfoca en el autoconsumo y solo

vende los excedentes de los alimentos que producen con sus familias en temporadas especificas.

Una segunda caracteristica de estas actividades es que exigen el emplatado acorde a estandares
gastronomicos, es decir, si bien las participantes durante su cotidianidad comen sus alimentos
tradicionales, la mayoria no estdn asociadas o tienen el conocimiento en adorno de mesas,
elementos de decoracién para servir el platillo o el uso de una “vajilla adecuada”. Lo cual
nuevamente genera una brecha entre las participantes de la cabecera municipal y las de las

comunidades.
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Una tercera caracteristica fue que los jueces invitados, para determinar que cocinera era la ganadora
en su mayoria estaban descontextualizados del patrimonio alimentario tradicional porque eran
personas externas al territorio y la cotidianidad totonaca, de las tres personas que formaron parte
del jurado, dos eran externas y una era mestiza, y ademas solo una persona habia probado el platillo

antes.

Durante el segundo concurso el de café de olla las tensiones disminuyeron ya que se atendieron
aspectos como el apoyo econdmico y el jurado estaba formado por actores locales del territorio. El
concurso const6 en preparar el café de olla “méas sabroso”, el cual tenia que tener como base los
ingredientes: café, panela y dos condimentos. Para este concurso las participantes recibieron todos
los ingredientes que necesitarian financiados por el Ayuntamiento y no hubo muestra para los
asistentes solo se hizo un litro de café para que lo probaran los integrantes del jurado; no obstante,
en el aspecto cultural, si bien el objetivo del concurso fue promover modos de preparacion
tradicionales del café este tipo de preparacion en la cotidianidad de Huehuetla no se hace, ni se
cosume por lo que el actor politico introdujo una bebida que no es tradicional de Huehuetla, pero
si de México bajo la perspectiva nacionalista. Lo complejo de la perspectiva nacionalista es que
es un imaginario que promueve la vision unificada de la poblacién que no toma en cuenta la
diversidad presente en México. Esta diversidad abarca maltiples lenguas originarias, costumbres y
tradiciones de las diversas culturas originaras del pais. Ademas, esta perspectiva ha sido utilizada
como herramienta por parte del Estado para justificar acciones racistas, como lo evidencia el
proceso historico de castellanizacion en México y el hecho historico de que los paises

centroamericanos y México antes eran un mismo territorio (Aguilar, 2021).

Las tensiones identificadas no solo son de logistica; sino que también impactan a las cocineras

participantes ya que la 16gica de competitividad provoca conflictos entre ellas o “envidias” ya que
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no todas quedan conformes con los resultados, porque piensan que hay favoritismo y porque todas
realizaron un gasto que les gustaria recuperar con el premio. Estas tensiones demuestran que la
implantacion del turismo de una manera vertical genera problemas en el tejido social y en un futuro
podrian provocar problemas entre los habitantes del territorio y los visitantes que decidan llegar a

Huehuetla.

Es por eso que se debe poner atencion en la manera en que se gestionara el turismo, su desarrollo
y las tensiones. Para esto es necesario que se trabaje en la sensibilizacion de las personas del pueblo
con respecto al turismo, es decir trabajar primeramente en dar a conocer lo que es el turismo, sus
posibles consecuencias y sus diferentes vertientes e integrar a los actores locales interesados en el
turismo en la gestion de las actividades y no solo como participantes, con estas acciones se pueden
mediar las tensiones que se dan con la interaccion de los dos imaginarios sociales turisticos
predominantes. También, es necesario capacitar a los actores locales del lugar en &mbitos como
creacion de empresas, modelos de negocios solidarios, interpretacion del patrimonio, atencién a
clientes y cursos para los futuro guias comunitarios ya que ellos son los que conocen su contexto
y la cosmovision del territorio y son los indicados para comunicar a los visitantes que lleguen al
territorio lo basico que deben de conocer al momento de llegar a Huehuetla, asi como sus reglas

socioculturales.
Gestion comunitaria y turistica

En esta seccion, se presentan los resultados relacionados con la gestion turistica con un enfoque
comunitario. Estos resultados se organizan en categorias de analisis que abarcan la planificacién,
la implementacion y la evaluacion de las actividades turisticas. Ademas, se complementan con
categorias de analisis centradas en la gestion comunitaria, tales como el fortalecimiento
organizativo, la revitalizacion de la cultura, la calidad y la evaluacion continua.
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El andlisis de esta seccion se concentra en los miembros de los dos grupos identificados en el
territorio que tienen una relacion con el turismo. Estos grupos son un reflejo de la reproduccion de

los imaginarios sociales turisticos y sus matices en Huehuetla.

En relacion a la fase de planeacion el actor politico, que principalmente reproduce el imaginario
occidental, planea actividades con el objetivo de “promover a Huehuetla” y sus expresiones
culturales desde la idea de que el municipio es un destino turistico listo para recibir visitantes; sin
embargo, no ha realizado un diagndstico de la situacion actual del turismo en el territorio, es decir
no ha tomado en cuenta a la poblacion local y sus sentipensares con respecto a la aceptacion y
participacion en temas de turismo en el territorio, asi como aspectos de infraestructura de hospedaje
y restauracion, la sefializacion y el mantenimiento de caminos, la situacion en las que se encuentra
el patrimonio biocultural y la seguridad en el territorio. Su principal argumento a favor de
desarrollar el turismo en Huehuetla es la generacién de empleo y oportunidades para los actores

locales, principalmente para los mestizos de la cabecera de Huehuetla.

Las expresiones culturales que son puestas en las actividades turisticas que el actor politico planea
son principalmente practicadas por los totonacos (danzas, vestimenta tradicional, alimentos
tradicionales, lengua). Su perspectiva se enfoca en la mercantilizacién y folklorizacién de la cultura
totonaca, sin considerar que los indigenas se sienten incomodos y no se han abiertos espacios de
mediacion respecto a este tema. Ademas, no se identificaron aspectos de sustentabilidad en su plan
de trabajo y, por lo tanto, tampoco en las actividades turisticas llevadas a cabo en los dos ultimos
afios en el territorio. En relacion al grupo de artesanos, artesanas y productores, ellos no participan
en la planeacion de actividades turisticas, solo son invitados a estas. No obstante, realizan
asambleas cuando tienen que organizar la forma en que participaran en los eventos a los que son

invitados y cuando debes seleccionar quienes participaran en los eventos fuera del territorio.
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En el caso de las socias del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku, la toma de decisiones recae en
la asamblea general, en la cual participan la mayoria de socias y herederas. Sin embargo,
aproximadamente en el 2006, existi0 presencia de actores externos en las asambleas, quienes
tuvieron voz y voto dentro de esta, y estuvieron presentes en la determinacion de aspectos
relevantes para la creacion del centro ecoturistico relacionados en como se desarrollarian y la vision
que compartirian con el grupo, los productos turisticos que ofrecerian, la formulacién de protocolos
para el servicio al cliente y el menu del restaurante. En relacion a las actividades que se planean en
la actualidad (2020-2022), si bien se informan en la asamblea, no todas las mujeres participan en
su planeacion, sino la administradora del lugar que es heredera es la que toma las decisiones y

entrega resultados y cuentas a la asamblea.

En cuanto a la revitalizacion de la cultura, el grupo de mujeres se ha centrado principalmente en
rescatar elementos culturales importantes para los y las totonacas como la lengua originaria, el
reconocimiento de su cosmovision, los textiles tradicionales y la alimentacion tradicional. También
toman en cuenta el enfoque de cuidado del medio ambiente, es por eso que se hacen llamar “centro
ecoturistico®”, por lo que en sus instalaciones hay eco-técnias, las cuales no fueron sugeridas, ni
son queridas por las participantes del colectivo, les generan incomodidad y solo se implementaron
como respuesta al mercado turistico. Un aspecto relevante de este centro es que sus actividades y
soluciéon de problemas las abordan desde temas sociales como la igualdad de género, la
introduccion de la mujer en el trabajo fuera de casa y la apertura de espacios para las mujeres

indigenas.

6 Durante las entrevistas que se realizaron a las socias y herederas, no pudieron expresar que era un centro
ecoturistico para ellas, esto hace intuir que el uso de este concepto fue introducido desde el imaginario de los actores
externos que apoyaron en la construccién del proyecto, asi como las eco-técnias que se utilizan en el centro.
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El grupo interesado por el turismo educativo a pesar de aun no estar consolidado, durante las
platicas informales manifestaron que ellos quieren planear las actividades en colectivo y tomar las
decisiones en asamblea, lo que permite vislumbrar de qué manera reproduciran el imaginario
turistico que obedece a los intereses de los indigenas, es decir el de enfoque local. La toma de
decisiones y su idea de turismo busca partir de la educacion e incluir su cotidianidad y ven al
turismo como un ingreso extra para las familias del territorio, pero también como una forma de

compartir.

En relacidn al grupo de interesados de estudiantes de turismo alternativo de la UIEP, las actividades
realizadas las organizan mediante reuniones de brigada en las cuales llegan acuerdos, identifican a
los actores claves en el lugar donde desarrollaran el proyecto y los invitan a ser parte de este.
Principalmente la generacion de las rutas o productos turisticos que quieren ofrecer y sus guiones
de interpretacién del patrimonio las hacen en coordinacion con los actores que aceptan participar

en su proyecto.

Con respecto a la fase de implementacion el actor politico realiza sus acciones de manera
jerarquica, el encargado o encargada de la oficina divide el trabajo entre los trabajadores de la
oficina del turismo y cultura de Huehuetla, la oficina del DIF Huehuetla y algunos practicantes. En
relacién al grupo de artesanos ellos solo son invitados y vendedores, no han implementado alguna

actividad propia del grupo.

Las socias y herederas del centro ecoturistico Kakiwin Tutunak( realizaban sus actividades
turisticas de acuerdo a lo que se decida en la asamblea general, el trabajo se repartia de acuerdo a
la disponibilidad de ellas y la participacion que mostraban durante esas actividades, asi como la

asistencia a las asambleas. En la actualidad, la implementacion de las actividades se hace de forma
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improvisada, si hay tiempo, se organiza en las reuniones del consejo de representantes y cuando

no, la administradora es la encargada de delegar actividades y supervisarlas.

El grupo interesado en el turismo educativo aun no ha implementado actividades. El grupo de
estudiantes de turismo de la Universidad Intercultural que quiere fomentar el agroturismo, solo ha
realizado pruebas piloto de sus actividades turisticas dentro de las instalaciones de la UIEP, como

parte de sus materias.

Referente a la fase de evaluacion durante las entrevistas con los actores interesados en el turismo
y que lo practican, ningln grupo tenia mecanismos de evaluacion y autoevaluacion para las
actividades turisticas que desarrollan dentro del territorio; no obstante, en el caso del centro
ecoturistico Kakiwin Tutunaku reciben comentarios acerca de la satisfaccion de los clientes
mediante comentarios de redes sociales, durante la pasantia que se realizd con ellas durante dos
meses solo recibieron dos comentarios, lo cual no permite vislumbrar la evaluacion de los clientes

con respecto a los servicios y actividades turisticas que se desarrollan en este lugar.

En lo que respecta a la calidad y mejora continua, el grupo de artesanos y productores y el grupo
de estudiantes de la UIEP, han recibido capacitaciones durante el afio 2021 y 2022 en temas como:
marketing al servicio de tu negocio, registro de marca, turismo alternativo e innovacion textil. Con
respecto al grupo del socias y herederas del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku,
aproximadamente en el 2006 recibieron capacitaciones relacionadas con igualdad de género, eco
tecnias, servicio al cliente; sin embargo, llevan sin recibir o gestionar una capacitacion alrededor

de 8 afios lo que implica que las nuevas generaciones (las herederas) no han recibido ninguna.

Lo hasta aqui expuesto muestra que la identificacion de la forma en como gestionan los actores

locales el turismo es esencial para garantizar que el turismo sea una fuerza positiva que respete la
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cultura local, proteja el medio ambiente, beneficie econdmicamente a toda la poblacion y
contribuya a la sustentabilidad y también puede ayudar a prevenir conflictos y promover el respeto

mutuo entre los visitantes y la comunidad.

El trabajo de campo permitio identificar que es necesario desarrollar en el territorio mejores
préacticas en la gestion del turismo para que este sea responsable y benéfico en el territorio de
Huehuetla y sus comunidades para lograrlo es necesario involucrar a la comunidad en las etapas
de planificacion y tomas de decisiones relacionadas al turismo, fomentar la educacion y
sensibilizacion tanto de la comunidad como de los visitantes, asegurarse que las practicas turisticas
respeten a la cultura, identidad y tradiciones de las comunidades, asi como sus necesidades y
aspiraciones, es necesario que se piense en el impacto del turismo en el medio ambiente, garantizar
que los beneficios econémicos se distribuyan de manera justa, establecer regulaciones y politicas
de turismo que protejan los intereses de la comunidad, implementar mecanismo de evaluacion y

capacitacion.

Conclusiones

Se destaca la necesidad de contruir estrategias de gestion turistica, relacionadas con la cocina
tradicional y sistemas agroalimentarios en territorio de pueblos originarios, que estén
contextualizadas y con ello garantiar el respeto hacia la cultura local y su cotidianidad. En los
resultados expuestos en este texto se identificaron diferentes actores locales en Huehuetla
relacionados con el turismo o que tienen una opinidn respecto a este, lo cual permite vislumbrar
que hay distintas formas de ver al turismo, gestionarlo y vivirlo. Si bien el turismo no es necesario
para la continuidad de la cotidianidad totonaca en el territorio, el fenémeno del turismo ya esta

presente en el imaginario de mestizos y totonacos y en la practica también, siendo que se incluyé
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en el plan de desarrollo municipal (2021-2024). Esto implica que la poblacion se organice y tome

posturas frente a esto.

Los imaginarios turisticos predominantes que se comparten dentro del territorio promueven
diferentes formas de vivir el turismo y gestionarlo, lo cual permiti6 reconocer principalmente que
son dos las direcciones del turismo que se buscan reproducir, mientras uno se centra en los
beneficios econdmicos y el turismo tradicional, otro ve en el turismo una oportunidad para
compartir una continuidad de la forma de vida que tienen los actores locales, principalmente
totonacos. La presencia de tensiones provocadas por la forma en que se gestiona el turismo en la
actualidad, es un area de oportunidad que se debe atender para minimizar los posibles errores
futuros, para eso es necesario trabajar con las personas locales de Huehuetla y sus comunidades en

la construccidn de estrategias turisticas contextualizadas que tengan practicas mas respetuosas.

El analisis anterior amplia el entendimiento de los aspectos que deben ser incorporados en una
estrategia de gestion turistica contextualizada a un territorio de origen totonaco. Se hace evidente
un enfoque integral y holistico que equilibre los beneficios econémicos con la proteccién de la
naturaleza y la cultura, y que involucre activamente a la comunidad en todo el proceso. Este estudio
se centro en el analisis de los imaginarios sociales turisticos y la forma en que inciden en la gestién
del turismo en el territorio de Huehuetla, para futuros trabajos de investigacion se recomienda la
aplicacion de herramientas participativas que integren a los diferentes grupos de personas

involucradas en el turismo.
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CAPITULO 5: CONCLUSIONES GENERALES

Al igual que existen diversas formas de interpretar el mundo, en el territorio de Huehuetla se
manifiestan maltiples perspectivas de pensar, de entender, de vivir y de gestionar el turismo y la
alimentacion. Este enfoque se nutre de los conocimientos y saberes locales en Huehuetla, una
comunidad originaria totonaca que se encuentra inmersa en complejas dinamicas socioculturales y

geogréficas.

En este contexto, se observa que las comunidades totonacas aledafias a la cabecera municipal
mantienen una cultura que se caracteriza por su proximidad a la autonomia en lo que respecta a sus
elementos culturales vinculados a la alimentacion. Esto incluye su cotidianidad como totonacos,
su estrecha relacion con la madre tierra, sus vinculos con sus ancestros y sus valiosos
conocimientos y saberes tradicionales. Por otro lado, en este mismo territorio, Se aprecia una
dinamica contrapuesta, principalmente representada por aquellos que se autodenominan mestizos
y que residen en la cabecera municipal. Estos actores locales experimentan un proceso de
transformacion en cuanto a elementos culturales originarios tales como la lengua, la vestimenta

tradicional, entre otros, y mantienen expectativas de mercado respecto a la actividad turistica.

La propuesta de una estrategia para la gestion del patrimonio alimentario, cuyo objetivo es la
salvaguarda de la cocina tradicional y el sistema agroalimentario de Huehuetla, establece un
enfoque metodoldgico que toma en consideracién los sentipensares e imaginarios sociales
compartidos por la comunidad local. Esta estrategia se convierte en una necesidad imperante, dado
que, si bien la actividad turistica en el territorio no es necesaria en la cotidianidad, principalmente
de los totonacos; existen varios actores locales interesados en su desarrollo. Estos actores

reproducen imaginarios que influyen en las decisiones tomadas respecto a las actividades turisticas
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promovidas en el municipio, pero que no estan contextualizadas, lo que resulta en tensiones entre

los totonacos y mestizos, cuando se trata de compartir elementos de la cultura totonaca.

Este enfoque metodoldgico busca fusionar las diversas perspectivas, intereses y preocupaciones de
la comunidad local, para desarrollar una estrategia turistica que respete y preserve la cocina
tradicional y el sistema agroalimentaria de Huehuetla, considerando las distintas realidades

culturales e imaginarios sociales de los habitantes del territorio.

Para la construccion de la estrategia turistica, la primera fase (objetivo especifico uno) se inicia con

la caracterizacion de la cocina tradicional y los sistemas agroalimentarios en Huehuetla (Figura 1).

Figura 1.

Fase uno de la construccion de la estrategia turistica.

ESTRATEGIA DE GESTION TURISTICA
PARA LA SALVAGUARDAD DE LA
COCINA TRADICIONAL Y SISTEMA
AGROALIMENTARIO DEL KGOYOM

Distinguir el Patrimonio biocultural,

conocimiento del territorio y formas de
vida, el uso turistico de alimentos
tradicionales, reconocimiento de la
presencia de la cocina tradicional y
sistemas agroalimentarios,
identificacion de logicas de consumo y
distincion identitaria que los actores
locales tienen con sus alimentos.

Nota. Elaboracién propia
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En este territorio, perduran elementos totonacos que conforman un sistema agroalimentario
tradicional. Su fundamento se basa en la produccién de maiz, empleando practicas y herramientas
tradicionales, y mantienen rituales y simbolismo en relacién con su vinculo con la madre tierra y
la fe catolica. Simultaneamente, se observa una continuidad de la cocina tradicional arraigada en
la vida cotidiana de los actores locales totonacos. Aqui, la preparacién de platillos sigue métodos
tradicionales y respeta las temporadas de cultivo de la tierra. Durante este proceso, se realizan
rituales y se utilizan herramientas tradicionales. Ademas, los roles de hombres y mujeres se rigen

por una logica de dualidad.

Sin embargo, en esta misma area geografica, principalmente en la cabecera municipal, se producen
cambios y transformaciones que generan perspectivas contrapuestas en cuanto a la alimentacion.
Como resultado, la vida cotidiana de los mestizos refleja un aumento en el consumo de alimentos

ultraprocesados en lugar de los alimentos tradicionales del territorio.

Es asi que, de acuerdo al estudio realizado, el uso turistico de la alimentacion tradicional en
Huehuetla se confronta en dos dinamicas de consumo: la tradicional y la moderna; lo que deriva

en un proceso complejo por dos razones principales:

1. Lallegada de actores externos con proyectos turisticos basados en una légica de mercado.
Sin embargo, se encuentran resistencia por parte de actores locales, como las socias y
herederas del centro ecoturistico Kakiwin Tutunaku, que promueven talleres gastronémicos
tradicionales en contraste a la venta de alimentos externos del territorio como mojarras y
pozoles en su restaurante.

2. Lainfluencia del actor politico como principal responsable de las actividades turisticas. Al

ser en su mayoria personas que se autodenominan mestizas, su forma de compartir los

183



alimentos tradicionales contrasta con las percepciones de las familias totonacas de las

comunidades circundantes.

En este escenario, las personas involucradas en las actividades turisticas expresaron su disposicion
para compartir sus alimentos tradicionales. Lo hacen no solo por su valor intrinseco y arraigo
cultural, sino también porque consideran que es necesario que sigan siendo preparados y

consumidos, ya que son una parte de su identidad.

En lo que respecta al segundo momento de la estrategia (objetivo especifico dos), en Huehuetla,
los imaginarios alimentarios estan asociados con distintos espacios socioculturales y geograficos

relacionados con la alimentacion (Figura 2).

Figura 2.

Fase dos de la construccion de la estrategia turistica

ESTRATEGIA DE GESTION TURISTICA PARA
LA SALVAGUARDAD DE LA COCINA
TRADICIONALY SISTEMA
AGROALIMENTARIO DEL KGOYOM.

Identificacion de imaginarios
alimentarios compartidos en el

territorio y sus matices,
reconocimiento de espacios
socioculturales y geograficos
relacionados con la alimentacidn,
conocer el control cultural y
matices relacionado con la
alimentacion.

Nota. Elaboracién propia
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Esto significa que las personas eligen qué comer y compartir de acuerdo con el lugar y el momento.
Por ejemplo, durante el encuentro de danzas rituales en agosto de 2022, se ofrecieron y vendieron
alimentos ultraprocesados al publico en general. Sin embargo, los danzantes y las personas de las
comunidades totonacas, que formaron parte del comité organizador o contribuyeron como parte de
su servicio comunitario, consumieron alimentos tradicionales en el mismo evento. Esto demuestra
la distincién que hacen las personas locales entre los diferentes espacios de division de alimentos

y con quiénes los comparten.

Los imaginarios alimentarios predominantes en el territorio estdn influenciados por diferentes
intereses, valores, costumbres, tradiciones locales y grupos sociales en Huehuetla y sus
comunidades totonacas. Como resultado, la gestion de la cocina tradicional y el sistema
agroalimentario se ve influenciada por estas perspectivas, tanto en la vida cotidiana mestiza como

totonaca, asi como en el ambito turistico.

En cuanto al control cultural sobre los alimentos, se observa heterogeneidad, ya que no se puede
clasificar en un solo tipo de cultura, presentadas en la matriz de Bonfil, debido a las diferencias
presentes en el territorio. Las comunidades totonacas tienden hacia una cultura autbnoma, mientras
que los mestizos se encuentran inmersos en una dindmica que oscila entre la cultura enajenada, la
cultura impuesta y, en el caso de los jovenes, la cultura apropiada. Con respecto a las decisiones
relacionadas con los alimentos y el turismo, se acerca mas a una cultura impuesta, ya que son
actores externos quienes promueven lo que "deberia ofrecerse a los visitantes™ de acuerdo con una

I6gica de mercado, lo que impacta en los Imaginarios alimentarios en el territorio.

El trabajo de tesis y la investigacién de campo revelaron que para fortalecer la cultura autbnomay
los alimentos tradicionales existen acciones efectivas, como las muestras comunitarias. Estas
actividades fomentan una mayor participacion de las personas en las comunidades, descentralizan
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las actividades turisticas y pueden ser una fuente de apoyo econémico al comprar ingredientes a
las organizadoras y participantes. Ademas, se convierte en una practica para futuros productos

turisticos destinados a los visitantes y enriquecen culturalmente a todos los participantes.

Por otro lado, el disefio de materiales audiovisuales (Anexo 2 y 3) en la lengua originaria es una
herramienta atil para documentar, difundir y socializar los conocimientos y saberes tradicionales,
asi como la promocion de una alimentacion saludable. Estas herramientas contextualizadas
fomentan la participacion de actores locales de diferentes generaciones y desarrollan habilidades
sociales y tecnoldgicas. El uso efectivo de las redes sociales para la difusion de estos materiales
también permitié que méas personas conocieran el trabajo desarrollado, la importancia de los
alimentos tradicionales y las actividades en el centro ecoturistico Kakiwin Tutunakd. Estas
herramientas demostraron que la participacion de los jévenes como agentes es posible y que pueden
integrarse a la discusién, reconociendo su patrimonio alimentario y todo lo que lo rodea. Aunque
no se aborda directamente en esta investigacion este tema, se destaca como un area de conocimiento

que se debe considerar en futuras investigaciones.

Asi como existen varios imaginarios alimentarios, en Huehuetla se observan diversos imaginarios
turisticos que también son heterogéneos y se transmiten a las identidades de los actores locales,
tanto totonacos como mestizos, y, por lo tanto, a sus elementos culturales. Esto se evidencia
mediante el objetivo especifico tres (Figura 3). En el territorio predominan dos imaginarios

turisticos, cada uno con su propia concepcién del turismo y como deberia gestionarse.
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Figura 3.

Fase tres de la construccion de la estrategia turistica

ESTRATEGIA DE GESTION TURISTICA
PARA LA SALVAGUARDAD DE LA
COCINA TRADICIONAL Y SISTEMA
AGROALIMENTARIO DEL KGOYOM

Identificacion de imaginarios

turisticos compartidos en el
territorio y sus matices,
reconocimiento de actores
locales interesados e
involucrados en el turismo y
direcciones de la practica
turistica.

Nota. Elaboracién propia

El imaginario turistico promovido principalmente por el actor politico se centra en practicas del
turismo tradicional, enfocando la actividad turistica exclusivamente en el aspecto econémico y
excluyendo a los diferentes actores locales interesados en la toma de decisiones y la gestidn de las
actividades. En contraste, el surgimiento del otro imaginario presenta una oportunidad, ya que, al
ser un imaginario instituyente, propone una alternativa en la cual el turismo se considera una

oportunidad para compartir la continuidad del estilo de vida de los totonacos.

A partir de lo anterior, se formulan las siguientes recomendaciones para enriquecer las estrategias
de gestidn turistica destinadas a la salvaguarda de la cocina tradicional y el sistema agroalimentario

en territorios de pueblos originarios:
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Comprender el contexto y la cosmovision local.

Realizar actividades de sensibilizacion sobre temas como la naturaleza del turismo, sus
beneficios y las implicaciones de desarrollarlo en un territorio.

Respetar y valorar las formas de organizacion tradicionales y las estructuras organizativas
en el territorio.

Promover la integracion de los diferentes actores locales en la gestion y organizacién de
actividades turisticas.

Fomentar la participacion activa de diversos grupos en la planificacion y ejecucion de
actividades turisticas.

Facilitar la comunicacién y la comprensién mutua entre grupos, permitiendo que expresen
sus deseos, limitaciones y preferencias con respecto a la comparticion de elementos

culturales con los visitantes.

En lo que respeta a las actividades turisticas relacionadas con el patrimonio alimentario, es esencial

tener en cuenta los siguientes aspectos:

Considerar las temporalidades de la preparaciéon de alimentos y su relacién con la tierra,
respetando temporalidades de la tierra y las practicas tradicionales.

Reevaluar los concursos y dindmicas que puedan tener un impacto negativo en el tejido
social, y buscar alternativas mas acordes con las practicas tradicionales, las formas de
organizacion y las costumbres del territorio.

Adaptar los requisitos para la participacion de las personas en las actividades, evitando

imposiciones y respetando la diversidad de actores y sus capacidades.
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e Mostrar respeto por las dinamicas cotidianas, no solo de la poblacion mestiza, sino también
de los actores locales de las comunidades indigenas, garantizando que las actividades
turisticas no interrumpan ni menoscaben estas rutinas.

e Compartir de manera respetuosa el simbolismo y la espiritualidad que los actores locales
atribuyen a los bienes naturales y los alimentos, reconociendo su profundo significado en

la cultura local.

En este sentido, se confirma que la corresidencia es un enfoque efectivo para abordar los aspectos
subjetivos de los sentipensares e imaginarios sociales que convergen en un territorio. Esto permite
al investigador adquirir un conocimiento mas completo del territorio y comprender mejor los
imaginarios sociales de los actores locales. Ademas, se establecen vinculos de confianza entre el
investigador y la comunidad, lo que evita que este se perciba como un ajeno. Para llevar a cabo
esta metodologia, el investigador debe ser flexible en la busqueda y obtencion de informacion, estar
consciente de que los alimentos tradicionales tienen un papel integral en la vida cotidiana, y
aprender cuando y donde las personas se sienten mas cdmodas compartiendo sus experiencias. y

expresando sus pensamientos.

Con la presente investigacion se demuestra que la salvaguarda de la cocina tradicional y el sistema
agroalimentario es factible a través de la construccion de estrategias turisticas de gestion del
patrimonio alimentario que tengan en cuenta los sentipensares de los actores locales y sus
imaginarios sociales -estos aspectos se enfocaron principalmente en los ambitos alimentarios y
turisticos- por la naturaleza de la investigacion. Estas estrategias deben alinearse con los objetivos
del Turismo Biocultural, que incluyen la salvguarda del patrimonio biocultural, el equilibrio con la
naturaleza, la conservacion de los simbolismos y la espiritualidad de los bienes naturales, el

fortalecimiento de la soberania y seguridad alimentaria, la promocion de la participacion activa de
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diversos actores locales en la gestion y toma de decisiones, y la superacion de la perspectiva

exclusivamente econdmica de la actividad turistica (Figura 4).

La investigacion contribuyd a los vacios de conocimiento en areas multidisciplinarias para la
resolucion de problemas y el desarrollo de estrategias de gestion y turismo que sean

contextualizadas y respetuosas de la diversidad cultural y las dindmicas socioculturales de los

pueblos originarios.

Figura 4.

Estrategia de gestion turistica para la salvaguardad de la cocina tradicional y sistema

agroalimentario del Kgoyom.

ESTRATEGIA DE GESTION
TURISTICA PARA LA
SALVAGUARDAD DE LA COCINA
TRADICIONAL Y SISTEMA
AGROALIMENTARIO DEL KGOYOM

Identificacion de imaginarios turisticos
compartidos en el territorio y sus
matices, reconocimiento de actores
locales interesados e involucrados en el
turismo y distincion de las direcciones
de la practica turistica.

Identificacién de imaginarios alimentarios
compartidos en el territorio y sus matices,
reconocimiento de espacios socioculturales y

geograficos relacionados con la alimentacion,
conocer el control cultural y matices
relacionado con la alimentacion.

Distinguir el Patrimonio biocultural,
conocimiento del territorio y formas
de vida, el uso turistico de alimentos
tradicionales, reconocimiento de la
presencia de la cocina tradicional y
sistemas agroalimentarios,
identificacion de ldgicas de consumo
y distincion identitaria que los actores
locales tienen con sus alimentos.

Nota. Elaboracién propia
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ANEXOS

Anexo 1
Tabla 1.
Relacion de entrevistas citadas en el presente trabajo de investigacion
Nombre Fecha Lugar de la entrevista Sexo Autonombramiento

Santiago, A. 18/ Dic/21 Leacaman Loma Masculino Totonaco
Rodriguez, M. 14/ Jul/ 21 Huehuetla centro Masculino Mestizo
Fuentes, H. 14/ Jul/ 21 Huehuetla centro Femenino Mestiza
Garcia, M. 13/Jul/ 21 Centro ecoturistico Femenino Totonaca

Kakiwin Tutunaku
Fuentes, H. 3/Jull 21 Huehuetla centro Femenino Mestiza
Vega, G. 1/Jun/22 Centro ecoturistico Femenino Totonaca

Kakiwin Tutunaku
Lopez, R. 3/Jun/ 22 Centro ecoturistico Femenino Totonaca

Kakiwin Tutunaku
Mora, C. 24 [ Jun/ 22 Huehuetla centro Masculino Mestizo
Fuentes, H. 22 [ Jun/ 22 Huehuetla centro Femenino Mestiza
Mora, A. 27/ Oct/ 22 Huehuetla centro Masculino Totonaco
Santiago, A. 7/3ul/22 Huehuetla centro Masculino Totonaco
Salazar, J. 5/Ago/22 Huehuetla centro Masculino Totonaco

Nota. Elaboracion propia
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Anexo 2
Produccion de video en lengua totonaca de alimentos tradicionales derivado del proyecto numero
50 de la convocatoria PACMYC 2022

Link de busqueda : https://www.facebook.com/kakiwin.tutunaku/videos/263698499372855

La difusion del video se hizo mediante las redes sociales del Centro ecoturistico Kakiwin
Tututnakd (Figura 1.); en total el video tuvo 726 interracciones: 97 me gustas, 82 me encanta y un
me enoja, se compartié 55 veces y 18 comentarios (Figura 2.)

Figura 1.

Difusion del video en redes sociales

Centro Ecoturistico Kakiwin Tutunaku esta en Centro Ecoturistico
Kakiwin Tutunaku.

Publicado po

-

eee

Yanalte Ramirez @ - 21 de mayo - Municipio de Huehuetla - @

Nuestra comida tradicional ademas de ser natural y saludable, no solo satisface
nuestra hambre, sino también tiene relacién con nuestra identidad, cultura y las
relaciones que tenemos con nuestro territorio y las personas que lo integran, es por
eso que en coordinacion con la convocatoria del PACMYC compartimos con ustedes
el video “Natapista k'mintankgaxekg” que tiene como objetivo dar a conocer lo que
hemos construido como organizacion de mujeres indigenas totonacas, nuestr... Ver
mas

NATASPITA K'MINTANKGAXEKG
REGRFSAR A TUS RAICES

P 0:03/1121 =
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https://www.facebook.com/kakiwin.tutunaku/videos/263698499372855

Figura 2.

Estadisticas del video

& Estadisticas de publicaciones X
Impresiones de @ Alcance de las @ interaccion [ ]
publicaciones publicaciones
3.814 3.182 726
Interacciones (i ]
©O O @ » » @
a7 82 0 0 0 1
0 Reacciones 179
' Comentarios 18
» Veces compartida 47

|
Ver estadisticas de la pagina Promocionar publicacién

T ——————

Evidencias fotograficas de las muestras comunitarias

Figura 3.

Muestra comunitaria de “Kgansililh”’
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Figura 4.

Muestra comunitaria de “Paxnikaka”

Figura 5.

Muestra comunitaria de” Kulma maklhtukun”
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Anexo 3

Infografias de alimentos tradicionales que se elaboraron en conjunto con las herederas del Centro
ecoturistico Kakiwin Tutunakd, la infomacion de su contenido fue compartido durante las muestras
comunitarias por actores locales de diferentes comunidades como Kuwik chuchut, Leacaman
Loma, las Chacas y Limpuntahuaca. Las infografias se difundieron en las redes sociales del Centro
ecoturistico Kakiwin Tutunaku el dia 23 de mayo de 2023 (Figura 6.).

Figura 6.

Publicacion y difusion de infografias en redes sociales del Centro ecoturistico Kakiwin Tutunakd

[ ]

@ B < H OO0 A ¢ -
¥ Centro Ecoturistico Kakiwin Tutunaku
v ADIEINL dIvid v
Centro Ecoturistico Kakiwin Tutunaku
Editar detalles Publicado por Yanalte Ramirez @ 23demayo-Q
Conoce mas sobre nuestra comida tradicional en Huehuetla
. (Y no fallar en el intento) v (Y no fallar en el intento)

Agregar pasatiempos
Agregar destacados \"{

7)
KGANSILILH

E1Kganpin o5 uns
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&= ¢COMO SE PREPARA UN
”{ PAXNIKAKA?

(Y no fallar en el intento)

[) INGREDIENTES

-Barbaron
-Hojas de
xocoyoli
-Ajonjoli
-Lengua de
vaca
-Sal

PAXNIKAKA

El Paxnikaka es una comida tradicional que tiene
como base el quelite que nombramos Barbaron,
es platillo se come dentro del territorio de
Huehuetla y parte del Totonacapan.

G g

Pasos:

Primero se debe desvenar el quelite barbaron y en
una olla ponerlo a hervir, cuando ya este un poco
cocido agregar las hojas de xocoyoli.

;,_:,;,,.,:,:,,:,;; HH ? | : 7 3)

Mientras hierven

Moler en el metate el ajonjoli y agregarlo a la olla
que contiene el barbaron y las hojas de xocoyoli.
Agregar la legua de vaca y sal a gusto

_4:):;:_

Algunas razones por la que ya
casi no se prepara el Paxnikaka:

1) La comida tradicional esta siendo remplazada por los
alimentos ultra procesados.
2) Los agroquimicos dafan la tierra y la produccion de
. quelites.
~ 3) Ala gente no les gustan los quelites.

¢Por qué es importante seguir
comiendo Paxnikaka?
-Porque es rico, natural y organico, por lo tanto es

bueno para la salud.
-Porque es parte de nuestra cultura y costumbres.

Agradecemos a las sefioras del Centro Ecoturistico |
Kakiwin Tutunaku por compartirnos la receta,ala |
convocatoria de PACMYC 2022 por financiar este |
proyecto y a Yanalte Ramirez por suapoyoconla
| edicion. | | T | | T T 11
T T
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YT XY Y rOYYYyyvr vy

o ¢COMO SE PREPARA va
HE KGANSILILH? < f

‘ﬂ' (Y no fallar en el intento)
| INGREDIENTES

-Kgansililh
-Jitomate

= -Chipotle —

-Masa I

KGANSILILH

El Kgansililh es una comida tradicional que se
come en Huehuetla principalmente en los dias de
Semana santa y tiene la particular de tener una
punta muy parecida a un camaroén.

15 )

Iam)

Pasos:

Cortar la punta del kgansililh tierna (la que parece
= camaron)_y separarla y ponerla a hervir hasta que
= 0 [ Y estén cocidas
1 I I Cortar las partes tiernas en pedazos y molerlas en el
metate para conseguir un el jugo.

T L T 3)

I 1 Cuando ya este

I & | hirviendo

NE Agregar el jugo a la olla que tiene las puntas del
Kgansililh.

Moler los jitomates, el chipotle y agregarlos a la olla.
Ponerle un poco de masa y sazonar con sal.

i’
[
|
TR T T
I |

1 Algunas razones por la que ya
1 ~ casi no se prepara el Kgansililh:

1) La comida tradicional esta siendo remplazada por los
alimentos ultra procesados. =
2) Los agroquimicos dafan la tierra y la produccion de
quelites.

3) A la gente no les gustan los quelites. %

5) \
¢Por qué es importante seguir
comiendo Kgansililh?

-Porque tenemos derecho a una alimentacién sana
-Porque no queremos que se pierda la alimentacion
de los abuelos.

Referencias |

|

R B L T

| Agradecemos a las sefioras del Centro Ecoturistico
Kakiwin Tutunaku por compartirnos la receta, a la

- convocatoria de PACMYC 2022 por financiar este

| proyecto y a Yanalte Ramirez por su apoyo con la

1] edieién. TT T T [T T T T T TT T
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H ¢COMO SE PREPARA
ot XKIJIT" ?

ﬂ INGREDIENTES Y no fallar en el intento) IF1 =

~Xki jit’ Sislse
-chile verde o =EREEEE IS S = B T (S S5 )

chipotle y {
I jitomate
| -Cilantro
! extranjero
-Sal

7) T
XKIJIT”

El xkijit"es un platillo que se prepara con un fruto
que lleva el mismo nombre, esta comida se hace
durante el mes noviembre ya que solo lo podemos
encontrarlo en esa temporada. Es un caldo
amarillo que muchos coinciden sabe a pollo.

() B

Pasos:

Primero el xkijit'se corta, se le quita la cascara y las
semillas y lo que queda es la pulpa, esta se muele en el

=3 metate. Cuando se muele se hace un caldo amarillo este

=~ se pone a calentar y se le agrega lo que sobra de la
2 pulpa molida, el cilantro extranjero y el chile verde _ {
‘> [ molidos y se deja hasta que hierva, se sazona con sal.

N j ! 3)
Otra opcibn

Cuando se hace con chipotle, al caldo amarillo con la
pulpa molida se le agrega jitomate y chipotle molido.

I i
1 o
maE Fer 4)

I . Algunas razones por la que ya
1! I Xl

casi no se prepara el Xkijit~:

1) La comida tradicional esta siendo remplazada por

los alimentos ultra procesados. =
2) Los agroquimicos dafan la tierra y la produccion de
quelites.

3) A la gente no les gustan los quelites.

¢Por qué es importante seguir
comiendo Xkijit~®?
-Porque al seguir comiendo nuestra comida
contribuimos a la autonomia de nuestro pueblo.

-Porque los ingredientes los encuentras dentro del
territorio.

Referencias:

Agradecemos a las seforas del Centro Ecoturistico
. Kakiwin Tutunaku por compartirnos la receta, a la
+ convocatoria de PACMYC 2022 por financiar este
} | proyecto y a Yanalte Ramirez por suapoyoconla =
‘ ~edicion. || ;M’l
i T
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=

¢COMO SE PREPARA Bran
KULMA'STAPU?

Y no fallar en el intento)

INGREDIENTES

-Chile serrano

-Frijol
-Ajonjoli

-Jitomates
criollos

1)
KULMA“STAPU

Es una comida tradicional que se puede
comer durante todo el afo, es parte de
los alimentos que se comen en
Huehuetla en donde no se ocupa maiz.

CCC e e 2) o
Pasos:

Se debe poner a cocer el frijol
Se tuesta el ajonjoli en el comal y se mule en I [
el metate el chile serrano = i IR Rl

3)

Para finalizar

Cuando el frijol este cocido se le agrega el
chile serrano y el ajonjoli molido y se
sazona con sal.

I ﬁ(Refe,encias; lﬁ. fo/ sl (imfisfis]sf il [ ] Zi N

|
L I I
I L
|

I LS I O 4)
Algunas razones por la que ya |
casi no se prepara el [
Kulma“stapu: I
|
1) La comida tradicional esta siendo remplazada por los :
alimentos ultra procesados. f
2) Los agroquimicos dafan la tierra y la produccion de ‘\

quelites.
3) A la gente no les gustan los quelites.

497 | 5 5 T I T I
5) \ 5 15 5 i A
éPor qué es importante seguir i 5 I O
comiendo Kulma“stapu?
-Contribuye a la practica de los sistemas
agroalimentarios locales y tradicionales.

-Porque estos alimentos han alimentado a muchas
generaciones.

Agradecemos a las seforas del Centro Ecoturistico
Kakiwin Tutunaku por compartirnos la receta, a la
convocatoria de PACMYC 2022 por financiar este
proyecto y a Yanalte Ramirez por su apoyo con la

edicion.
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H ¢(COMO SE PREPARA
~ KULMA'MAKLHTUKUN?

ﬂ Y no fallar en el intento)
* INGREDIENTES

-Chayote
-Ajonjoli
-Chile serrano

m=my g i
KULMA”MAKLHTUKUN

1L} Es una comida tradicional que se puede comer
T 5 durante todo el afo, es parte de los alimentos que o T T T e I
| se comen en Huehuetla en donde su base |
principal no es el maiz, en el caso de esta comida |l e S I
es recomendable que se haga con chayotes T H
=L
i

A tiernos.

Pasos:

|

|
i } - Sedebe poner a cocer el chayote.

] Se tuesta el ajonjoli en el comal y se mule en
el metate con el chile serrano

Y

3)

Para finalizar

Cuando el frijol este cocido se le agrega el
chile serrano y el ajonjoli molido y se
. 1 sazonaconsal. L

|
5 s e e e |
ﬂ; [
Algunas razones por la que ya
casi no se prepara el
Kulma“maklhtukun:

1) La comida tradicional esta siendo remplazada por

o [ | los alimentos ultra procesados.

: 2) Los agroquimicos dafian la tierra y la produccion de
T O quelites.
|
|
[

5)\\ Ittt

¢Por qué es importante seguir
comiendo Kulma”maklhtukun?

-Contribuye a una dieta mas saludable
-Reconocemos de dénde vienen los ingredientes de
nuestras comidas.

== = —— = 1
|

Agradecemos a las sefioras del Centro Ecoturistico
Kakiwin Tutunaku por compartirnos la receta,ala =~
convocatoria de PACMYC 2022 por financiar este |
proyecto y a Yanalte Ramirez por su apoyo con la

edicion. 4

|
|
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