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RESUMEN

En este texto analizamos una forma de la memoria caracterizada por la bioculturalidad,
que se hace presente en las interacciones y experiencias de vida de los pueblos
mazahuas con su entorno. Nos referimos a la memoria colectiva sobre los saberes y
sabores tradicionales vinculados a la alimentacion, la cual definimos como memoria
alimentaria. Con ello, buscamos comprender como la poblacion mazahua reconoce sus
formas historicas de vida, sus experiencias que entrafian una inherencia con su entorno
y los sabores implicados en la experiencia alimentaria. Los alimentos de origen lacustre
tienden a desaparecer por los dafios ecologicos de las cuencas hidroldgicas del Valle de
Toluca; no obstante, la memoria alimentaria es un referente significativo de la ecoestética
comunitaria y de las formas en que la tradicion lacustre sigue estando presente.
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INTRODUCCION

En este texto analizamos una forma de la memoria, caracterizada por la bioculturalidad,
que se hace presente en las interacciones y experiencias de vida de los pueblos mazahuas con
su entorno. Nos referimos a la memoria colectiva sobre los saberes y sabores tradicionales
vinculados a la alimentacion, la cual definimos como memoria alimentaria. Esta se ha gestado

en la experiencia de la sociedad mazahua con su entorno y como dichas experiencias son
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revaloradas desde el presente.

A partir de una etnografia enfocada en las formas del recordar, la transformacion de los
contextos lacustres y los conocimientos sobre el tratamiento del entorno, buscamos identificar la
memoria alimentaria que, desde el presente, expone diversas exégesis de los procesos sociales
vinculados a la interaccion de las poblaciones mazahuas con la cuenca del Lerma, la transicion
del entorno y los procesos de cambio laboral e industrializacion de la region.

La alimentacion como una necesidad vital, no se limita a la funcion fisioldgica y psiquica
de los alimentos, su relevancia es mucho mas amplia y significativa. Ademas de su importancia
para el bienestar fisico, la comida y el acto de comer pueden ser una fuente de placer o pueden
estar vinculada a ciertos riesgos (ESPEITX; GRACIA, 1999). La alimentacion hace referencia
a la intimidad corporal, por ello, hay una atencion sobre los alimentos, los cuales se configuran
a partir de diversas prescripciones, ritos y tabues con relacion a sus efectos sobre el organismo.
De igual forma, hay una condicidon que vincula a los alimentos con la personalidad, ya que se
llega a asumir, en algunas sociedades, que la ingestion de ciertos alimentos también implica la
asimilacion de sus caracteristicas materiales o simbdlicas (ibid).

A partir de lo que comemos imprimimos diferencias sociales y de clase, se establecen
semejanzas étnicas y jerarquizaciones sociales. Una forma de comer es una forma de concebir
el mundo, porque la incorporacion de los alimentos supone también una incorporacion
de propiedades morales que contribuyen a formar nuestra identidad individual y cultural
(CONTRERAS; GARCIA, 2005).

Los diferentes usos de los alimentos, el orden, la composicion, la hora y el nimero
de las comidas diarias..., todo ello esta codificado de un modo preciso. Un cierto
nimero de “indicadores” gustativos afirma una identidad alimentaria, delimita muy
vigorosamente la pertenencia culinaria a un territorio determinado (Ibid, 2005, p. 7).

La alimentacion es un proceso biocultural que se configura a partir de caracteristicas
sociales determinadas por un sistema ideoldgico, integrado por aspectos ecologicos, simbolicos,
juridicos, religiosos, de parentesco, entre otros, implicitos en un contexto historico. Por ello, el
acercarnos a la memoria alimentaria permite entender las dindmicas de la transicion marcada
por la correlacion entre la vision del pasado y las perspectivas del presente. Los testimonios de
los pobladores mazahuas son esenciales en el entendimiento sobre coémo fue la alimentacién
regional, los procesos de transformacion socioambiental y coémo en ese proceso, el recuerdo
de la experiencia intima de la alimentacion acompafa y define formas de valoracion de la
historicidad social. El entorno es marcado por lo vivido, de los relatos de las personas y del

significado que ellas le dan a sus experiencias. Los relatos sobre la alimentacion mazahua y

ANTR ® POLITICA Revista Antropolitica, v. 55, n. 1, Niteréi, 56124, 1. quadri., jan./abr., 2023



David Figueroa Serrano
4 Sofia De la Luz Reyes

las practicas culinarias actuales estan en constante reconstruccion lo que permite a la memoria
retomar la interpretacion referente al pasado desde su exégesis actual.

La poblacion mazahua o jiiatro, estd ubicada en los estados de México y Michoacan. De
acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), en el Estado de México
se encuentra la mayor poblacidon indigena mazahua, con 132,710 hablantes, quienes habitan
principalmente en 13 municipios (2020). Por su amplitud poblacional y cultural, la lengua
mazahua es la que se identifica con mayor vitalidad y extension poblacional en la entidad. Esta
lengua es derivada de la familia lingliistica otopame.

La diversidad cultural y biologica del Estado de México es un marco significativo que
histéricamente ha definido la amplitud de practicas culturales y alimenticias sobre todo a partir de
la presencia de tres regiones hidroldgicas: Lerma-Santiago, Balsas y Panuco. Las comunidades
mazahuas se ubican en zonas cercanas a las cuencas del Lerma y Cutzamala. Estas dos cuencas
son de gran trascendencia, puesto que la primera cubre el 23.90% de la superficie de la entidad
(INEGI, 2001), atravesando la regiéon mazahua en el centro-norte del estado; mientras que la
cuenca del Cutzamala, que se interna por el territorio estatal en el lado occidente, es la principal
fuente hidrica aprovechada para la megalopolis del Valle de México.

En este estudio nos enfocamos en la region de los Bafos en el municipio de Ixtlahuaca,
Estado de México. Dicha region estd conformada por cuatro localidades que anteriormente
formaban el poblado “Santa Maria la Asuncién Atotonilco” (GALINDO; GARCIA, 2018).
Dichas localidades son: San Pedro de los Bafios, Jalpa de los Bafios, La Concepcién de los
Bafios y San Cristobal de los Bafios.

En especifico, nos hemos centrado en las localidades de San Pedro y Jalpa de los
Barfios. En ellas se realizo un trabajo etnografico del 2017 al 2020, acompafiado de recorridos
etnobioldgicos en la zona lacustre, entrevistas y platicas informales con la poblacion de diversos
grupos de edad, desde los 18 afios en adelante, aunque enfocada en personas mayores, de 50 a
80 afos. A partir de historias de vida vinculadas a la alimentacion, asi como del registro de las
formas en que la poblacion sigue obteniendo recursos del entorno inmediato a sus comunidades.
La agricultura, pesca, recoleccion de hierbas comestibles y la caceria en baja escala siguen
siendo relevantes como parte de las practicas para proveer alimentos, aunque cada vez mas
limitadas por los desajustes ambientales, el cambio laboral que ha generado el abandono del
campo para el empleo en espacios industriales y la presencia de nuevas practicas alimentarias

vinculadas a productos industrializados.
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MEMORIA, ALIMENTACION Y PAISAJE EN LAS COMUNIDADES
MAZAHUAS DE LA REGION DE LOS BANOS, IXTLAHUACA

El Valle de Ixtlahuaca, en el Estado de México, se caracteriza por ser una planicie que
esta rodeada por la cadena montafiosa del eje Neovolcanico; ademas, es un espacio de conexion
entre diferentes afluentes provenientes de la Region hidrologica del Lerma-Santiago y la Region
hidrologica del Balsas. La primera constituye la base principal de los recursos hidricos de la
region, puesto que el municipio es atravesado por la cuenca del Lerma. Su clima, comln en
gran parte del altiplano central, es templado, subhumedo y semiftrio, subhumedo.

La region de los Bafios, en el municipio de Ixtlahuaca, es reconocida por la presencia
de un manantial de aguas termales que historicamente era utilizado por los pobladores
para bafiarse e incluso para la sanacion. Ademas de este manantial, las venas de agua y las
condiciones geograficas permitieron la formacion de una laguna que era aprovechada para la
pesca y recoleccion de diferentes especies lacustres de flora y fauna, aspectos que atn se llegan
a mantener en baja escala, puesto que, a finales de la década de 1960, se generd un proyecto de
trasvase para beneficiar al Valle de México, lo que propicid la desecacion de la laguna casi en
su totalidad (DE LA CRUZ, 2014; FIGUEROA, 2020).

Para los pobladores mazahuas de la region de los Baiios, comer y saber cocinar implican
saber cultivar, cosechar, cazar, recolectar y pescar. El conocimiento indigena sobre los alimentos
estd relacionado con las formas de proveerlos, las épocas en que éstos se pueden conseguir
dependiendo los tiempos de lluvia o de secas, asi como la preparacion y los momentos y
épocas de consumo. En ese sentido, el paisaje y la alimentacién se vinculan a partir de sus
temporalidades, la presencia de plantas y animales que se vuelven parte de los sabores y los
olores del entorno.

Una caracteristica del sistema alimentario mazahua es la clasificacion de los alimentos
en frios y calientes. Esto se relaciona también con el proceso de salud y enfermedad, ya que
se considera que hay alimentos que por su caracter pueden ayudar a sanar o, por el contrario,
afectar a la salud. De igual forma, como lo plantea Esteban Segundo (2014), en la época de
secas se consumen alimentos frios, mientras en la de las lluvias se ingieren los calientes, ya
que esto permite generar un equilibrio corporal. En ese sentido, la experiencia de escuchar a las
abuelas y abuelos era fundamental para la transmision de los conocimientos sobre los alimentos
y cudles son buenos para comer, segun ciertas circunstancias. Por ejemplo, los abuelos solian

decir que la carne de guajolota, asi como sus huevos eran frios por lo que era malo que las
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mujeres recién paridas los comieran.

El agrosistema principal de las comunidades mazahuas es la milpa. La biodiversidad de
¢ésta se caracteriza esencialmente por la presencia de los cultivos de maiz, frijol y calabaza. Este
sistema vincula el ambiente con diversas practicas econdémicas, socioculturales y religiosas, a
través de los ciclos rituales, las formas de organizacion social y comunal. Otros productos que
se siembran son las habas, chiles, chicharos, tomate y jitomate. La milpa en la region, como lo
plantea Vasquez y colaboradores (2016), también proporciona otros productos, como rastrojo
y diversas arvenses que son utilizadas para la alimentacion de animales domésticos (caballos,
mulas y toros).

En diversas comunidades mazahuas del municipio de Ixtlahuaca, la milpa es de temporal
y de riego. Es posible encontrar distintos tipos de maices, como lo es el blanco, amarillo,
negro, rosado, pinto, cacahuacintle y palomero. En los tltimos afios se ha dado la presencia de
semillas hibridas de maiz que son utilizadas por los campesinos por su mayor resistencia a las
inclemencias del tiempo.

En los huertos se pueden encontrar habas, chayote, chilacayote, hierbas aromaticas,
chiles, nopal, arboles frutales, entre otros (CANO; GOMEZ, 2017). Tanto en las milpas
como en las cercanias de las fuentes de agua y barrancas es posible recolectar una variedad
amplia de quelites que son hierbas muy utilizadas por las poblaciones mazahuas y suelen ser
un referente importante de su gastronomia. En los bosques cercanos, las mujeres recolectan
diversas variedades de hongos, en la época de lluvias, para la alimentacion familiar y la venta en
pequeiia escala. Munguia y colaboradores (2014) mencionan que principalmente se recolectan
los hongos llamados patitas de pajaro, azules, pancitas, tejamanileros, gachupines y de oreja.
Ademas de ser alimento, algunos de ellos son considerados medicinales.

Los tiempos “de antes” son recordados con afioranza por los pobladores de la zona,
quienes disfrutaron de ciertos lugares como la laguna y los bafios de agua termal, pero también
relacionan ese pasado con el sufrimiento, pues comian “sélo lo que podian”, tenian que caminar
amplias distancias para vender algunos productos o para aprovechar alimentos del monte; los
hermanos mayores tenian que trabajar para ayudar a los padres y cuidar a los hermanos menores.
Las personas tenian que dividir lo poco que tenian para comer, su alimentacion principalmente
abarcaba tortillas que, cuando era posible, iba acompafiada de un huevo o un chile, segliin las
condiciones de la familia.

Los alimentos, antes de la década de los sesenta del siglo pasado, se obtenian
principalmente en espacios como la laguna o las milpas. La gente se dedicaba a la siembra, la

pesca y la caza de animales de monte. Los alimentos eran de caracter local-familiar. Existian
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hierbas que crecian de manera silvestre y eran utilizadas como alimentos, tal es el caso de los
quelites, los cuales se comian asados, u otras plantas que se cortaban y se comian crudas, como
el papalo. Las hierbas son alimentos de facil acceso y “con buen sabor”. Las nifias mazahuas
recolectaban entre surco y surco de la milpa algunos quelites, papa de agua, berros, hierba de
agua (sandereje). También podian recolectar la tildoca que es un tubérculo, semejante a la papa,
de color morado. “La tildoca tenia que ser sacada con todo y su florecita™'.

Las personas de mayor edad crecieron con los habitos de pesca en las lagunas o cuerpos
de agua dentro o cercanos a sus comunidades. Alimentarse de lo recolectado en estos espacios
era parte de la cotidianeidad. En el rio y la laguna se podian pescar diversas especies, como los
charales o pescadito de rio, ajolotes, ranas, acociles, atepocates (renacuajos), la rana blanca y la

rana verde, asi como las larvas de las libélulas que en esta region son denominadas “Padrecitos”

0 “Juanes”.

Aqui en San Pedro este aqui vivimos cerca de la laguna, esa era una laguna mas
grande que ahorita, mas ancha de lo amplio esta como esta... de alli de esa laguna se
sacaban, se conciliaba, por decir jeste! Pescaditos, acociles, tepocate, ranitas era lo
que se conciliaba aqui se comia todo esto con nopales.”

En tiempo de lluvias se acudia a pescar las ranas, los acociles y los atepocates. Las
personas describen la laguna como un lugar “bien bonito”. Habia grandes cantidades de pescado
y acocil, atn se conserva el nombre de “acocilear” para la practica de ir a sacar acociles con red.
Un tema que sobresale entre los habitantes de la region es que en la laguna habia demasiada
agua, eran varias hectareas de laguna. Los acociles recolectados eran cominmente dorados
o cocinados al gusto. Ya cuando bajaba el nivel del agua, crecian los quelites y es cuando las
madres mandaban a las hijas e hijos a recolectar hierbas o algunos animales en la rivera de la
laguna o en la llanura. Los pescadores (que a su vez también eran campesinos y cazadores)
identificaban lugares de abundancia como es el caso de los tulares. Estos espacios eran donde
se encontraban (y aun se llegan a encontrar) mayor cantidad de peces, ranas verdes, acociles y

ajolotes.

Yo no sé como se llama eso y hasta ahorita no he sabido como se llaman, pero ora ya
no hay, eran negritos, larguito, le decian “padrecito”. Y si comiamos y comiamos no
sé como se llame ese gusano que hay en el llano, habia un llano, como habia mucho
pasto, mucho como si fuera esos animalitos, como si fuera eso que hay en un arbol
llorén, ahorita ya no hay arbole lloron, pero asi comiamos eso traiamos para asar en el

1 Entrevista a Matilde Lopez Lara, pobladora mazahua de 72 afios, junio de 2019.

2 Entrevista a Enedina Lara Bernal pobladora mazahua de 65 afios, julio de 2019.
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comal, era puro gusano jtodo comiamos!?

La preparacion de las ranas consistia en orearlas y posteriormente guisarlas con chile,
podia ser salsa verde o salsa roja, principalmente el chile guajillo. La rana blanca que habia
en tiempo de lluvias solo se hervia para posteriormente comerla. Las personas recalcan que
comian jbien sabroso! jBien sabroso que estaba! El pescadito que habia en el agua de la laguna
era la sardina también muy “sabrosa”, la comian en forma de tamal.

En la laguna se podia encontrar el ajolote de color cebada que era comestible y el ajolote
de color negro que los oriundos de la regién no se comian. También se asumia que el ajolote
con “arete”, es decir el que aun tiene branquias, es el que si se puede comer y no hace dafio. El
modo de preparacion del ajolote consistia en despellejarlo, le ponian una cantidad considerable
de sal y lo ponian a orear al sol por dos o tres dias para que se escurriera toda el agua que podria
traer dentro (este proceso era comun para los acociles, ranas y pescaditos, ya que dejarlos
orear permitia que no se “apestaran”). Ya que se habia cumplido este proceso lo guisaban en
chile guajillo “jpuro guajillo!”. Este es uno de los picantes que mas consumian los mazahuas,
posteriormente se fue incorporando el chile verde. El ajolote se acompafiaba con nopales,
también se podia preparar en mole verde o frito y acompafiado de una guarnicion de hierbas,
la mayoria de ellas recolectadas en las orillas de la laguna. Los nopales, ademas de prepararse
con el ajolote, eran comunmente utilizados para acompanar otros alimentos de origen lacustre.

Favila, Quintero y Barrera (2011) describen algunas practicas de pesca y, en especial,
las formas de utilizacion del ajolote en la alimentacion en algunas comunidades del Valle de
Toluca. Los autores comentan que la pesca principalmente se efectuaba en las lagunas, en zonas
profundas, aunque también se llegaba a pescar en areas con poca profundidad, en zanjas o en
lugares donde se drenan los campos de cultivo. Esta actividad estaba principalmente destinada
para los varones.

Estos autores identifican dos tipos de ajolote: los “sordos” y los de “arete”, los primeros
se caracterizan por un tono café, mientras que los segundos son de color negro. Estos ultimos
pueden ser comidos, a diferencia de los ajolotes sordos que son considerados de “mal agiiero”.
Por su parte, Ortiz y colaboradores (2001) dando una referencia histdrica de mediados del siglo
XX, mencionan que el ajolote “sordo” era considerado como medicinal mientras que el ajolote
orejon, comestible.

Algunas personas consideran que el sabor del ajolote es semejante al de un pez,

mientras que la mayoria lo relaciona con el sabor de la rana. En los mercados locales de la

3 Entrevista a Matilde Lopez Lara, pobladora mazahua de 72 afios, junio de 2019.
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region mazahua-otomi puede encontrarse vivo o, en algunos casos, ya preparado en tamal
(FIGUEROA, 2021). Hace dos décadas todavia era posible encontrarlo en los mercados de

Toluca. Favila y colaboradores mencionan que

se colocaban los ajolotes en una hoja de tule y se les conocia como ensartadita de
ajolotes, se ofrecian muy bien, junto con los juiles que se vendian por docena, los
pescaditos negritos por medida, los acociles por bote, los atepocates por medias
docenas. La venta de los ajolotes representa la importancia que tenia en el Valle
debido a su valor nutricional y ademads sabroso, preparado en caldos, sopas, guisos y
tamales, que incluso fueron parte de la comida en algunas fiestas patronales (Favila
etal., 2011, p. 84).

La sobrevivencia de los mazahuas dependia también de la caza de animales como el
pato silvestre que llegaba a la laguna. Los hombres se encargaban de la caceria de los animales
silvestres mientras que las mujeres en casa molian el chile que iba a acompafiar al #izi, nombre
con el cual se hace referencia a diferentes tipos de pato como el criollo, cenizo, chancualo,
triguero, degollan, romon, roman y prieto, que es el que normalmente se cria en casa, puesto
que ¢éste ha sido el que mas ha resistido los embates climaticos (VALENTE, 2019). También se
llegaba a cazar golondrinas para ser asadas, asi como conejos, tlacuaches, tejones, aunque en
menor medida.

Entre las carnes de animales domésticos que histéricamente han tenido amplia presencia
en las comunidades mazahuas estan la de guajolote y borrego. En ambos casos su preparacion
es principalmente para festividades religiosas o de importancia comunitaria como las bodas. El
guajolote suele prepararse en mole acompafiado con arroz y frijoles, mientras que el borrego
se prepara en barbacoa. En las festividades, estos alimentos eran y siguen siendo acompafiados
de tamales agrios de maiz azul con canela y azlcar, tamales rellenos de pollo, rajas o carne de
puerco (MUNGUIA ez al, 2014)

Algunos roedores también fueron una fuente de alimentacion importante, como la rata de
campo. Esta se asaba “como puerquito” y se comia. Algunos pobladores de la zona mencionan
que la rata “de antes” era limpia porque se alimentaba de maiz, significaba que era buena para
comer; no como la rata “actual” que camina por el drenaje y se alimenta de basura y otros
elementos dafiinos para la salud. El sabor del roedor de campo lo asociaban con el del conejo.
Los conejos silvestres todavia se llegan a ver por el campo y, si es posible, son cazados. Las
generaciones pasadas lo cazaban cuando se llegaban a esconder en los huertos.

La carne de res no se consumia de forma cotidiana, ya que no habia matadero en San
Pedro, tenian que ir a Ixtlahuaca (la cabecera del municipio) para adquirir esta carne. Las carnes

rojas no eran indispensables en la dieta de los mazahuas. A diferencia de ello, los pollos eran
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aves que ellos mismos criaban para autoconsumo y venta local, como alternativa econémica.
Cuando la familia compraba carne de res, ésta se ponia a orear y secar de tres a cuatro dias,
posteriormente la cocian en el guajillo.

Las mujeres mazahuas cocinaban sus alimentos con manteca, ésta era traida de las
primeras tiendas que se encontraban en Jocotitlan e Ixtlahuaca, porque en San Pedro y Jalpa
todavia no habia un lugar donde se pudiera adquirir. Cuando en estas localidades se empezo a
matar diversos animales como los puercos, entonces se utilizo la manteca de manera frecuente
para la coccion.

El sabor “de antes” era méas sabroso segun la gente mayor y estos sabores, especialmente,
son relacionados con los alimentos silvestres, es decir, vinculados con la experiencia de la
caza, la pesca y la recoleccion, a diferencia de los alimentos que se hacen mas comunes en
la actualidad, vinculados a la ganaderia extensiva y alimentos procesados. Algunas personas
asocian el consumo de animales de engorda con el sufrimiento “para uno mismo” porque con
el tiempo se pueden presentar problemas de salud.

Una de las bebidas mas gustada por la gente de la zona era -y sigue siendo- el pulque.
En la comunidad habia magueyes que servian para delimitar las tierras o casas de cada familia,
pero poco a poco se fue dejando de lado la siembra de magueyes. Actualmente el pulque es
traido de Jocotitlan u otras localidades cercanas, aunque algunas personas consideran que “ya
no sabe igual” como el anterior que tenia un sabor “natural”. Ahora se asume que el sabor es
diferente porque la demanda ha provocado que el tiempo de reposo del pulque sea menor,
asi como la calidad de los magueyes e incluso se cree que, en algunos casos, el pulque es
“rebajado” con agua.

Esteban Segundo considera que, para el caso mazahua, “No se puede hablar de comida
sin mencionar la dualidad; por ejemplo, las bebidas que se obtenian de la fermentacion; sjejme
o0 t'apju, ‘pulque de maguey’y sjendechjo, ‘pulque de maiz’, de sabor agridulce” (2014, p. 33).
Lo “agrio” en algunos alimentos, principalmente festivos, se ha convertido en una caracteristica
de la poblacion mazahua, ya que se elaboran en fechas de gran importancia religiosa, entre ellas
sobresalen los tamales y el atole agrios. Aunado a esto se hacen bebidas caracteristicas como el
sende o sendecho, la cual tiene como base el maiz (MUNGUIA et al. 2014).

Las mujeres mazahuas comentan que la elaboracion del atole agrio es muy “trabajoso”,
conlleva mucho tiempo y también mucha fuerza para moler. El atole y los tamales agrios se
preparaban con mas frecuencia que la de ahora. Las sefioras que saben hacerlo son porque
observaron como sus parientes lo preparaban, principalmente las abuelas, mamads, suegras y

las cufiadas. Miraban como lo hacian para después ellas mismas moler el maiz en el metate y
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continuar con su preparacion. Al atole agrio se le pone chile guajillo que es molido en molcajete,
para beberlo se recomienda tomarlo en un plato de barro.

De acuerdo con dofia Maria, el atole agrio en chile verde se llama ixteme y el atole blanco
de masa se llama toshteme. Al atole se le ponia epazote el cual era llamado oxteme coshu. El
atole no se endulzaba, solo se le colocaba epazote que resulta ser adecuado para aliviar el dolor
de estbmago y ademds mata las lombrices. Algunas sefioras comentan que habia un sende que
se preparaba con cebada, ésta era colocada dos dias en el agua para que germinara y “brotara la
raiz”, la punta de ésta era molida o trillada para que quedara exclusivamente la pura “masita”, la
harina para la semilla de sal. Lo mismo con el maiz, se pone dos dias a remojar, lo dejan secar y
a continuacion lo muelen y ja preparar!, le colocaban pulque para que fermentara. Las ollas en

donde preparaban el sende eran de barro y se caracterizaban por no tener orejas.

No, ahorita ya quién va a tener esas ollas, ya nadie tiene porque, que le digo, cuando
empiezan a trabajar la gente en una industria, o sea como horita en fabrica jeh! O irse
a la Ciudad de México cualquier otra ciudad para ir a trabajar eh, cambian las cosas,
si, cambia por completo...*

A mediados de la década de 1960 la gente de la region comienza a trabajar en las
fabricas y también se empiezan a ampliar los procesos migratorios a las ciudades importantes
del centro de México. Esto acompafia el cambio de vida y alimentacion de la poblacion. La
lefa y las bofiigas del ganado bovino que eran utilizadas como combustible para cocinar en las
comunidades mazahuas, fueron dejadas de lado para dar paso a las estufas de gas. Actualmente
algunas familias han mantenido el uso de los fogones de lefia a pesar de que se cuente con
estufa de gas, ya que el fogon mantiene una importancia simbolica ligada a la uniéon familiar y
comunitaria.

En ese contexto, también empiezan a incorporarse las carnes rojas de forma cotidiana,
ademas de los embutidos y alimentos procesados, empaquetados y enlatados. La sefiora Matilde
menciona que alrededor de la década de 1970 incorpor6 a su dieta todo tipo de alimentos
entre ellos salchichas y jamon. La mayoria de la poblacion coincide en que la gente de “antes”
casi no se enfermaba porque tenian una alimentacion saludable y natural a diferencia de las
generaciones actuales que sufren de enfermedades que cada vez son mas comunes por el tipo
de alimentos industrializados como el cancer, diabetes, hipertension y la obesidad.

Con las alteraciones ambientales y laborales, las poblaciones mazahuas tuvieron que

recurrir a otras formas alimentarias. La instauracion de la Zona Industrial de Pastejé fue un

4 Entrevista a Enedina Lara Bernal pobladora mazahua de 65 afios, julio de 2019.
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detonante relevante para la transicion laboral de los campesinos de la regiéon que empezaron
a emplearse como obreros. La nueva condicion socioecondémica les permitié un estilo de vida
distinto, la adquisicion de nuevos servicios y productos entre éstos los de la gama alimenticia.
Ademas, esta zona industrial dio pauta a nuevos patrones de convivencia como de consumo. El
tiempo que empleaban anteriormente para comer ahora estaba limitado, la incursion de alimentos
procesados comenzo a cobrar importancia en la dieta mazahua, debido a que el tiempo que las
mujeres destinaban para preparar sus alimentos ahora estaba controlado por un horario laboral.

Otro factor que fue determinante en el cambio de la tradicion alimentaria fueron los
proyectos de trasvase que provocaron la desecacion de la laguna y el control de algunos
manantiales para poder llevar el agua a la gran urbe de la Ciudad de México. Ademas de ello,
la contaminacion de los rios, entre ellos el Lerma, como resultado del desarrollo de las zonas
industriales del Valle de Toluca, Ixtlahuaca y zonas aledafas, provocaron que la gente dejara de
pescar en sus afluentes. Solo las lagunas y esteros que en época de Iluvia tenian una recoleccion
considerable de agua, sirvieron para continuar con una limitada actividad lacustre, caracterizada
por la busqueda de acociles (acocilear), ranas y ajolotes, aunque estos ultimos dificilmente se
llegan a encontrar.

El rio Lerma funciond como una zona de pesca para los mazahuas, ademas, ahi se solian
lavar prendas y trastes, siendo un espacio importante de convivencia y sobre todo ritual. Don
Ismael recuerda cuando se realizaban ofrendas para el Menye -el duefio del agua-, asi como
rituales para la recuperacion del alma de alguna persona que hubiera fallecido por su caudal.

El rio Lerma que atraviesa la region de los Bafios comenzo a contaminarse a mediados
de la década de 1970. La contaminacién aumento6 en las décadas siguientes, en la actualidad
tan solo el 40% de las aguas que llegan a este rio estan tratadas, el otro 60% no presenta ningiin
tratamiento, entre estas ultimas se encuentran las aguas emitidas por las micro y pequenas
empresas (VELAZQUEZ, 2019). A su vez, la laguna fue disminuyendo con el trascurso de los
afios. Cuando la laguna tenia una mayor cantidad de agua era atravesada en canoa o de plano
las personas tenian que sumergirse en el agua para poder cruzarla. Los nifios por lo regular eran
transportados en ollas para evitar que se mojaran.

En la actualidad, la produccion agricola de la region de los Bafos se ha visto limitada
por lluvias insuficientes. A pesar de que existen distritos de riego, buena parte de la poblacion
mantiene un sistema de milpas de temporal, lo cual los hace propensos a la incertidumbre
meteoroldgica, a ello se suman diferentes fendémenos meteorologicos -como el patron climatico
“El Nifio-Oscilacion del Sur”- que generan mayor riesgo a la agricultura de temporal. Ante la

escasez de agua en riachuelos y arroyos locales se hace evidente la disminucién del potencial
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de la agricultura de riego (FIGUEROA y PEREZ, 2020).

El trabajo agricola sigue siendo relevante para la alimentacion familiar, aunque en varios
casos ya no es suficiente para la obtencion de ingresos necesarios y buena parte de las familias
diversifican sus actividades economicas. La produccion local se sigue caracterizando por la
presencia del maiz, frijol, calabaza, jitomate, tomate, chicharos, habas, asi como arroz que
algunas veces se complementa con carne de vaca, cerdo, borrego, pescado y aves de corral.
La base de la alimentacion se ha mantenido vinculada al maiz, que preparan en varias formas:
tortillas, tamales, gorditas y atoles, complementados con frijoles y chiles. En tiempo de aguas
recolectan una gran variedad de quelites con los que preparan algunos guisos, acompaiados con
charales, papas, huevos y hongos. La carne de gallina y guajolote la comen ocasionalmente, asi
como el pato, especialmente en las fiestas religiosas y familiares. También se llega a obtener
carne por medio de la caza de conejos, tlacuaches, tejones y algunas aves silvestres.

Las personas recuerdan con nostalgia lo que comian. Sus alimentos son descritos con un
sabor intenso, sobre todo los alimentos de origen lacustre, la gente afora su sabor “de laguna”.
Por ello es comun escuchar que mencionen que el ajolote “sabia a la laguna”. Las personas
recuerdan a su comunidad por lo que le ha dado su nombre a la region: los bafios y la laguna.

Los adultos mayores son los que sienten un mayor arraigo con la memoria lacustre
de su comunidad. A pesar de las modificaciones alimentarias que se generaron después de
la desecacion de su laguna, mantienen una resistencia a incorporar alimentos procesados y
buscan una alimentacion ligada a lo que solian comer en su infancia o en su juventud: alimentos
del entorno, dando continuidad a una comida de “lenta preparacion”, que también suele ser
caracteristica en las comidas realizadas para las festividades religiosas en la region. Las
personas sienten ese arraigo por lo que comian y como comian. Es un vinculo alimentario
que se relaciona con la memoria del entorno, el paisaje intimo que algunas personas de las
comunidades nos llegaron a referir como “la forma de vida mazahua”.

Algunas personas recuerdan con el simple hecho de mencionar una palabra, otros
recuerdan con sabores y la familiarizacion que cada individuo tiene a la hora de probar cierto
alimento. A través del paladar, los pobladores mazahuas asocian el sabor de los alimentos con
sus experiencias de vida y el paisaje de la region. Esto lleva a la delimitacion de sabores que
consideran apetentes, deliciosos y que estdn marcados por dichas experiencias. En contraste, las
personas mas jovenes suelen considerar a los animales de la laguna poco apetentes, con sabor
a “humedad”, su gusto se empieza a ligar a la alimentacién de productos procesados. Siguen
estando presentes los alimentos tradicionales vinculados al maiz y otras siembras locales, pero

el vinculo con la laguna empieza a ser cada vez mas lejano para las nuevas generaciones.
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LA MEMORIA ALIMENTARIA. APROXIMACIONES AL DESARROLLO
DE UN CONCEPTO

La alimentacion es, sin duda, una tematica ampliamente analizada por la antropologia.
Desde los trabajos de Smith a finales del siglo XIX, asi como Crawley y Frazer a principios del
siglo XX, quienes abordaron aspectos relacionados a las preferencias y aversiones alimentarias,
los tabuies y practicas rituales en el consumo de alimentos (GOODY, 1982). La antropologia
norteamericana de la primera mitad del siglo XX puso su atencion en las diferentes actitudes
culturales hacia la comida y lo que ésta implica para las relaciones sociales; las perspectivas
psicosocioldgicas se enfocaron al comportamiento alimentario y el desarrollo psicologico—
motivacional de los actores sociales. Otras perspectivas atendieron a la alimentacion como
instrumento basico de la socializacidn, tal fue el caso del funcionalismo (ESPEITX; GRACIA,
1999).

Desde la perspectiva de Lévi-Strauss, los alimentos son buenos para pensar y, por
tanto, buenos para comer. Este autor dio un impulso relevante a los estudios estructuralistas
sobre la cocina y sus categorizaciones que permiten entender relaciones sistémicas a partir
de oposiciones. Un ejemplo de ello es la diferenciacion entre alimentos crudos y cocidos que
responden a una oposicion entre cultura y naturaleza a partir de su condicion de elaboracion. De
igual forma, la triangulacién entre lo crudo, lo cocido y lo podrido, muestra las transiciones de
lo natural a lo cultural y de éste hacia una accién natural (LEVI-STRAUSS, 1996).

Por su parte, Douglas (1973) ha abordado otros aspectos: la expresividad de la
alimentacion, su condicion comunicativa vinculada a una estructura social y simbolica de las
relaciones sociales. Para esta autora, el consumo de alimentos estd enmarcado en situaciones
estructurales normadas socialmente y formadas por sistemas simbolicos donde la pureza, la
contaminacion y el tabl son elementos que encausan las practicas alimenticias, de realizacion
de los alimentos y de eleccion de lo que se come y quién debe o puede comerlo.

El “pensar” y “significar” los alimentos, mas alla del acto fisiologico, representa la
interaccion entre los constructos culturales y su biodiversidad. La comida como proceso cultural

trasciende su valoracion como necesidad alimenticia, tal como lo plantea Mintz,
los alimentos que se comen tienen historias asociadas con el pasado de quienes los
comen; las técnicas empleadas para encontrar, procesar, preparar, servir y consumir

esos alimentos varian culturalmente y tienen sus propias historias. Y nunca son
comidos simplemente; su consumo esta condicionado por el significado (2003, p. 28).
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Estos aspectos marcan las relaciones sociales, los pensamientos, la imaginacion y la
afectividad, es decir, la fusion de aspectos simbolicos y cognitivos con los elementos fisicos. En
ese sentido, las practicas alimentarias imprimen relaciones simbolicas de cohesion y exclusion
social; se convierten en un sistema de comunicacién a partir de sus formas implicitas y, al ser
una practica fundamental de nuestra subsistencia, se constituyen como un referente fundamental
en nuestra memoria.

Desde la propia condicidon de subsistencia humana que se ancla en la relacion social,
la alimentacion estd claramente articulada a los conocimientos del entorno que preceden la
existencia de las generaciones. Dichos conocimientos no solo se forjan en la definicion de los
alimentos que pueden comerse en el sentido en que no implican un riesgo para quien los consume,
también se enraiza con las formas de definicion jerarquica de los alimentos, en los tabtles y
permisibilidades sociales que se van constituyendo a partir de diferentes valores definidos
por el grupo. Es en todo este proceso de larga data que se van forjando las caracteristicas
del comer, sus simbolos, los aspectos tecnolégicos implicitos, sus tiempos y circunstancias

espacio-temporales.

En la practica totalidad de las sociedades, comer es esencialmente una actividad
social. Los modos como son preparados y servidos los alimentos, los alimentos
concebidos especialmente para ser compartidos con otras personas, las maneras
como nunca serian utilizados... Todo ello expresa los modos mediante los cuales los
individuos de diferentes sociedades proyectan sus identidades... no sé6lo en el sentido
de expresar la pertenencia a un grupo, sino, también, en el de reclamar atencion en
variadas circunstancias sociales (CONTRERAS; GARCIA, 2005, p. 25).

Los gustos, las percepciones y los significados asociados a las practicas alimentarias
han sido estructurados y son, a su vez, elementos estructurantes en este sistema de suposiciones
que hemos interiorizado en nuestras vidas. Por ello, las condiciones de vida, la socializacion y
asociaciones que hemos generado desde la infancia son fundamentales en la construccion de
nuestra cultura alimentaria y de nuestro gusto (MELENDEZ; CANEZ, 2009).

La alimentacion, al ser parte de un proceso intimo de interaccion con el entorno, se
relaciona con nuestra biocultura, en una inherencia organico-cultural, por ello, es legitimada
por la continuidad temporal y la experiencia de vida social; es a partir de esta nocion que
se va gestando la recreacion de lo que definimos como memoria alimentaria. Esta puede ser
incluida en diferentes formas del patrimonio, el que se vincula con el patrimonio ambiental,
el patrimonio cultural intangible, el patrimonio documental, entre otros, dependiendo de su
presencia social y sus formas de proteccion y apropiacion.

Desde la perspectiva agroecoldgica se plantea la relevancia del patrimonio biocultural,
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el cual contempla diferentes dimensiones, una de ellas se aboca a los conocimientos, técnicas,
formas de interaccion y preservacion de los recursos ambientales, tanto en una dimension in
situ como ex situ (BOEGE, 2008). Desde esta optica, Toledo y Barrera (2008) han definido “la
memoria biocultural” haciendo referencia a la memoria que se genera a partir de las relaciones
histéricas que la humanidad ha establecido con la naturaleza. En ese sentido, se identifica
el conocimiento acumulado sobre el cultivo de ciertas especies vegetales y su trascendencia
generacional. Esta perspectiva pone atencion en los procesos de evolucion de las especies
vegetales, asi como la adaptacion humana a diversos espacios. De acuerdo con estos autores,
la habilidad de adaptacion solo fue posible por la permanencia de una memoria individual y
colectiva que pudo extenderse en las diferentes configuraciones societarias que definieron a la
especie humana.

Nuestro planteamiento, si bien retoma el caracter biocultural, se enfoca a otra perspectiva.
Consideramos que, ademas de la correlacion entre las sociedades y la naturaleza, es importante
pensar la bioculturalidad desde la comprension humana y social del entorno, el cual es
asimilado a partir de los procesos normativos, de organizacion y posesion territorial, de acceso,
uso, aprovechamiento y simbolizacion, asi como la identificacion de diversas entidades que lo
conforman. Las dindmicas culturales que se relacionan con los ciclos bioldgicos humanos y
sociales muestran diversas percepciones, rituales y valoraciones de ciertos fendémenos como la
vida, la muerte, la enfermedad, la alimentacion, la procreacion, las relaciones interespecie, asi
como las conexiones emocionales con el entorno.

La inherencia de la dimension bioldgica y cultural del ser humano permite construir
practicas de vida aprehendidas desde las sensibilidades, la corporeidad de la experiencia
que se articula en la memoria como parte de la historicidad y al paisaje como referente de la
espacialidad. En el caso de los sistemas alimentarios, sus saberes y sabores se articulan con la
valoracion del entorno, los recursos, la convivencia en la practica alimenticia, asi como de la
generacion de estrategias creativas de interaccion con el medio ambiente.

En ese sentido, ponemos atencion en la memoria como un elemento articulador de la
temporalidad (ya sea del presente con la experiencia del pasado y de éstas con el porvenir) que
se gesta desde los significados que marcan las vivencias en aspectos concretos con el paisaje,
como es el gusto, los olores, las afioranzas de vida u otros reflejos de la accion social. Retomando
la perspectiva de Sauer (2006), la cultura es un agente y el area natural es el medio, el resultado
de la interaccion de ambos es el paisaje cultural. La practica humana genera en estos espacios
naturales diferentes actividades de caracter social, politico, organizacional, legal y econémico

que dan una fisonomia culturalizada del paisaje.
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Tomé (2021) plantea que los paisajes contienen elementos materiales e inmateriales, por
lo cual, aunque existen diferentes formas de entender la construccion social de la naturaleza, no
debe dejarse de lado que las transformaciones de los paisajes dependen de las transformaciones
de las relaciones sociales y la reconfiguracion del espacio.

En el caso de las comunidades mazahuas, podemos identificar la espacialidad del comer
y la memoria a partir de dos niveles: el aspecto doméstico y comunitario; y un nivel mayor, el
del paisaje. El primero esta vinculado a la convivencia intima que se gesta en la cocina, junto
al fogén (en el caso de las familias que atin mantienen esta tradicion), un espacio s6lo accesible
para familiares y personas de confianza. De igual forma, los espacios de preparacion de la
comida en algunas festividades familiares y comunitarias, suele ser ritualizados por el propio
acto de preparacion y por quienes intervienen en ello.

En un nivel macro, la accidn social genera diversas improntas en los espacios naturales,
forjando el paisaje cultural que se articula en la memoria de la poblacion, tanto en las experiencias
y saberes socioambientales, los sabores rememorados como en los referentes de transicion del
entorno. El cambio contemporaneo de las comunidades mazahuas manifiesta otras tendencias
alimentarias y los tiempos para la degustacion en familia, los cuales son parte de otro tipo
de paisajes, los de la presencia de la urbe, la industrializacidon regional y la globalizacion
alimentaria.

Ademas de la trascendencia del caréacter espacial, la experiencia alimentaria adquiere un
vinculo con el tiempo a partir de la recreacion de la memoria. Halbwachs (2004) ha expuesto
la importancia de los marcos sociales de la memoria, los cuales se van constituyendo a partir
de las vivencias de la infancia y el vinculo generacional. La parte social e histérica de nuestra
memoria es mas amplia de lo que pensamos, debido a que hemos adquirido diversos modos de
recordar y de precisar los recuerdos.

Las memorias de los grupos pueden ser compartidas y sostenidas a través del tiempo
porque se basan en practicas transmitidas como tradicion. La persistencia de los conocimientos
del pasado se mantiene tanto por sus condiciones ritualizadas como por su presencia cotidiana.
Este proceso involucra la corporeidad como reflejo de lo individual en la practica social
(CONNERTON, 2006).

En ese sentido, podemos asumir que la memoria social se constituye de diferentes
memorias, sus mediaciones e integraciones amalgaman las realidades personales en sus contextos
sociales. El efecto de los referentes sociales se hace presente en las exégesis individuales que,
al objetivarse y narrarse, se convierten en fuente de lo social, en una forma discursiva de lo

comunitario (FIGUEROA, 2020). Esta condicion se acerca a lo que Abercrombie (2006) refiere
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sobre la memoria social como un “hacer” el propio pasado, a partir de formas concretas por las
cuales la gente se constituye tanto en un caracter personal como en sus formaciones sociales a
través de sus acciones comunicativas.

Nuestra condicion bioldgica enmarca nuestros recuerdos, y es por ello que el recuerdo
de lo que es comido, sus momentos, su socializacion, también seran fundamentales en la forma
en que constituimos el sentido del comer: “comemos nuestros recuerdos, aquellos mas seguros
y sazonados de ternura y ritos, que marcaron nuestra primera infancia” (GIARD, 1999, p. 189).
En ese sentido, la memoria alimentaria nos lleva hacia como la gente reconoce sus formas de
vida historica, sus experiencias alimentarias que entrafian una inherencia con su medio ambiente
y sus valoraciones sobre dicha realidad constituida.

La cuestion alimentaria y gastrondmica es parte del acervo de los recuerdos y mitos,
los sabores, las texturas y los olores; las formas de preparacion y los rituales de consumo
pueden tener una estrecha relacion con diferentes simbolismos (JUAREZ, 2008). Este vinculo
no se constituye unicamente desde el producto alimentario mismo, sino que es un ensamble de
significados asociados al paisaje, las relaciones sociales y la historicidad.

Las dimensiones de la memoria alimentaria que identificamos en las comunidades
mazahuas se relacionan con dos escalas: el de las narraciones miticas que dan una referencia
entre el paisaje y ciertas entidades y elementos del entorno; por otro lado, el de la experiencia
personal, las vivencias que refieren sobre la alimentacion, la obtencion de alimentos, las formas
del comer y el recuerdo de los sabores.

En el primer caso, si bien es muy amplia la tradicion oral de las poblaciones mazahuas,
nos limitaremos a comentar la presencia de las espiritualidades del monte y del agua como
entidades proveedoras de alimentos. Previo a ello, retomamos un mito prehispanico que tiene
resonancia en las practicas culturales y alimentarias de las poblaciones otopames de esta region,
asi como un mito que ha sacralizado el propio paisaje de la laguna.

En el mito mesoamericano descrito en el Cdodice Florentino sobre el origen del quinto
sol, se narra la necesidad del sacrificio de los dioses para dar movimiento al astro solar. Xolotl,
hermano gemelo de Quetzalcoatl, debia sacrificarse, pero tuvo miedo y decidi6 escapar. Esta
deidad para esconderse se convirtid6 en una mazorca de maiz, planta de dos varas (x6lotl),
posteriormente en un maguey doble (mexdlotl), finalmente en un ajolote (axdlotl), pero el Dios
fue descubierto y sacrificado.

Elmaiz, el maguey y el ajolote son tres elementos del paisaje, caracteristicos del altiplano
central mexicano (aunque la domesticacion del maiz se extendid en toda Mesoamérica). El maiz,

y su vinculo con la milpa, fue y sigue siendo base de la dieta de las comunidades indigenas,
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mientras que el maguey es una planta que, ademas de aprovecharse para la extraccion de fibras
para la elaboracion de diversos productos, también de él se extrae el aguamiel, del cual surge el
pulque a partir de su fermentacion. A su vez, el ajolote, un anfibio endémico, hace su aparicion
en las lagunas, esteros y riveras de los rios que atraviesan la region central y centro-occidental
del pais. Estos tres elementos tienen una importancia simbolica en las comunidades mazahuas,
puesto que tanto el maiz como el pulque son la base de ciertos alimentos rituales y festivos. Por
su parte, el ajolote ha sido reconocido por algunos pobladores mazahuas como un referente del
pasado indigena, por ello “tiene su penacho” (haciendo referencia a la forma de las branquias
que rodean la cabeza de este anfibio).

En algunas entrevistas nos contaron el mito de la laguna de los Bafios, la cual era el
espacio destinado para la llegada del aguila que venian siguiendo los mexicas y, por tanto,
ahi se fundaria la gran México Tenochtitlan. Sin embargo, el 4guila no se quedo, no cupo y
se fue al ahora Valle de México. Esta narracion, ademas de ser un mito fundacional, refiere la
importancia de la laguna como espacio sagrado y forjadora de una herencia cultural sustentada
en las actividades lacustres y campesinas de los pueblos mazahuas de esta region.

En la tradicion oral mazahua se cuentan varias historias sobre el Menye, quien se dice es
el espiritu o duefio del agua. Este numen cuida de todos los animales acuéticos, por tanto, éstos
son un don otorgado por esta espiritualidad para las personas que se acercaban a los espacios de
agua con respeto. En otras narraciones se hace referencia a las serpientes como protectoras del
agua, si se les generaba algun dafio, esto podia provocar que los manantiales se secaran.

También se cuentan otras narraciones sobre entidades que protegen el monte y a los
animales que ahi viven, como es el caso del duefio del monte o el chaparrito, estas entidades
podian proveer de alimentos a la gente o en otros casos podian castigar a personas que mataban
a algunos animales sin solicitar permiso o que solo cazaban por entretenimiento. Ambas
entidades han adquirido otras valoraciones, ya no directamente vinculadas con la abundancia,
puesto que, desde la perspectiva religiosa, se les ha relacionado con el diablo.

En ambos casos, tanto los protectores del agua como del monte son un referente de
sacralidad del entorno natural y son quienes generan la abundancia, principalmente para la
alimentacion. Aunque ciertas perspectivas religiosas asi como los procesos de industrializacion
han generado cambios ideoldgicos, no obstante estas entidades siguen estando presentes en el
paisaje y en la memoria de la poblacién mazahua. Sobre todo el Menye, quien ha mantenido su
caracter sagrado como entidad protectora del agua y los animales lacustres.

Las narraciones que nos otorgan cada grupo social, como las referidas por la poblacion

mazahua de la region de los Bafios, permiten entender la forma en que se articula la experiencia
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del paisaje, de las diversas practicas bioculturales como las alimentarias y las formas en que
la narrativa forja las condiciones de la memoria. La parte afectiva es fundamental a la hora de
recordar qué comian las personas, porque mas alla de recordar los alimentos, la manera en que
los obtenian, preparaban y consumian, también recuerdan el sentimiento que emerge de ellos.
Las personas recuerdan lo que consideran importante recordar y lo que les dio sentido a sus
vidas; se narra desde estas expectativas, desde lo que merece ser conservado en su memoria.

La memoria alimentaria articula diferentes formas del recuerdo, puesto que estd anclada
en la memoria del cuerpo, en la forma en que los sabores son vinculados a sus entornos, los
sabores de la laguna, del mar, el manglar, la sierra o del campo. Esa distincion de las papilas
gustativas que construyen emociones y ecoestéticas, responde a la apropiacion, acumulacion,
domesticacion y herencia del ambiente que rodea a las comunidades, a la que sus habitantes se
adaptan constantemente.

Como hemos buscado demostrar en este texto, la alimentacion es un proceso central en
la comprension de la bioculturalidad, puesto que, desde una necesidad basica de subsistencia,
se desprende un conglomerado de relaciones funcionales y simbolicas con el entorno,
constituyendo un sistema de saberes y valoraciones sobre las diversas entidades, asi como las
practicas mismas para la alimentacion.

En la actualidad, los sistemas alimentarios tradicionales como es el caso de las
comunidades mazahuas de la region de los Bafios, enfrentan un punto de quiebre muy relevante,
ya que las politicas de modernizacidon que se acentuaron durante el siglo XX propiciaron procesos
extractivistas que dafaron diversos nichos ecoldgicos, en algunos casos éstos desaparecieron
0 estan en ese proceso y con ello la flora y la fauna que la constituyen. A ello se suman las
transformaciones laborales, los procesos de alimentacion en contextos globalizados donde el
tiempo es moldeado de acuerdo con el esquema productivo de las industrias y los mercados
internacionales. Estos cambios van acompafiados de una resignificacion de la naturaleza,
valorada como un capital econémico. Lo que muestra este proceso son las transformaciones
de la realidad vital de las personas y sus entornos, la experiencia de la alimentacion que, de
acuerdo con los cambios del paisaje y los elementos de consumo alimentario, van gestando
otras formas de definir los sabores y la atraccidon por ciertos alimentos a partir de la vista, por
tanto, para algunos jovenes, ciertos animales lacustres como los ajolotes, atepocates y acociles,
no son atractivos en sabor por no serlo a la vista, a diferencia de las personas que crecieron en

convivencia con estas especies y afioran su sabor por ser un referente de la laguna.
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REFLEXIONES FINALES

Las relaciones humanas, asi como los procesos biologicos del ser humano se gestan y
se desenvuelven en interacciones diversas que definen lo que asumimos como entorno. En ese
sentido, lo que se concibe como una distincion dicotdmica entre el ser humano y la naturaleza no
es en si misma una dicotomia, por el contrario, son entramados de vida: la vida y la experiencia
humana adquieren sentido en un aqui y ahora, en y con el entorno.

Las construcciones simbolicas sobre los elementos del paisaje se modifican a partir de
las circunstancias de interaccion. La imposicion paulatina de ciertas practicas de alimentacion,
asi como la cada vez mas fuerte incursion de alimentos procesados en la dieta diaria, generan
nuevas tendencias de la convivencia familiar y social, asi como la transformacion de las
percepciones sobre los alimentos tradicionales vinculados a ciertos espacios silvestres.

En la region mazahua del Estado de México se logro identificar la persistencia de
précticas alimentarias vinculadas a un pasado forjado por una cultura ambiental que impacta
en la cocina tradicional. La importancia simbdlica de los alimentos obtenidos en los espacios
lacustres y silvestres no s6lo se debe a su condicion de alimento, también hay un vinculo con
las visiones sobre la salud, lo medicinal y lo que es bueno para el cuerpo al ser parte del propio
entorno.

Con la propuesta de la memoria alimentaria asumimos que existen ciertos procesos de
vinculacion entre el paisaje, la convivencia y la alimentacion anclada en las vivencias sociales,
lo cual genera en ciertos contextos, las afioranzas sobre una valoracion conjunta del entorno a
través de los sabores de los productos que son extraidos en las comunidades mismas o que son
producidos por ellos. Sabores que ademas de representar una valoracion del propio gusto, son
un referente de la forma de vida local o representan un momento de la vida de las personas,
como es el caso de los sabores de la infancia que se articulan a los saberes sobre el medio
ambiente.

La memoria alimentaria desde una perspectiva biocultural, es un marco significativo de
conexion entre la experiencia vivida y los procesos emergentes de la cotidianeidad. Nuestra
historicidad define los marcos de comprension, asi como las bases de nuestra prospectiva.
Ante ello, los diferentes saberes ambientales vinculados a las practicas alimenticias y los
diversos sabores que nos acompafian durante nuestra vida, son un referente que enmarca
nuestra valoracion del entorno y nuestra relacion con otras especies. La significacion de dichas

relaciones interespecie delinea la cercania y lejania alimentaria.
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Las formas del recordar ya sean los sabores del entorno, asi como los conocimientos
y tratamientos sobre éste, son fundamentales en la memoria alimentaria, puesto que, desde el
presente, se recrean diversas exégesis de nuestra experiencia corporal y lo que nos vincula con
el entorno de forma intima. El recuerdo, cuya etimologia latina recordaris, nos remite al corazéon
y el volver a experimentar una vivencia a través de éste, es un referente de la importancia
de las experiencias que se quedan arraigadas en nuestra memoria gracias a su emotividad y
significacion.

Estas improntas de la memoria alimenticia se pueden gestar en los momentos del
acontecimiento alimenticio, las personas con las que se compartié dicha experiencia o, en otros
casos, los elementos de la percepcion inherentes a la forma de aprehender los estimulos del
entorno, sus olores, sabores y su tacto. En tal sentido, las papilas gustativas, el olfato y la
sensibilidad de los alimentos, el gusto socialmente forjado y la experiencia intersubjetiva se
aglutinan en esas formas del recordar, de recrear las vivencias que nos enlazan con la historicidad
personal y cultural. La memoria alimentaria, como parte de los diferentes procesos del recordar,
adquiere importancia al ligarse con una condicion intersubjetiva y por su trascendencia en la

significacion de las realidades vitales.
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