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RESUMEN
Este trabajo, analiza la relacién entre la provisién alimentaria y el ecoturismo en comunidades
de origen maya —particularmente lacandonas y mames— del sureste de México. A través de un
enfoque etnografico que incluyo observacién participante, entrevistas y analisis documental, se
examinaron las transformaciones en las practicas locales de abastecimiento alimentario —caza,
pesca, recoleccién, cultivo, cria y compra— bajo la influencia del ecoturismo. Los hallazgos,
evidencian tensiones entre la preservacion de saberes culinarios locales transmitidos oralmente
y la incorporacion de productos de mercados externos y alimentos ultraprocesados. Estas dina-
micas, afectan tanto la autonomia alimentaria de las comunidades, como la identidad étnica de
sus integrantes. Se concluye que, si bien el ecoturismo genera beneficios econémicos, también
contribuye a una creciente dependencia de mercados externos y a la erosion cultural. En este
contexto, se requieren politicas ptblicas que promuevan un equilibrio entre el desarrollo econo-

mico, la soberania alimentaria y la preservacion cultural.
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INTRODUCCION

Este trabajo, analiza la relacion entre la provision alimentaria y el ecoturismo,
en comunidades de origen maya del sureste mexicano, Lacanja Chansayab,
en la zona Selva y en el ejido el Aguila, en la zona del Soconusco. El turismo,
contribuye con mas de 8.7% al PIB nacional (INEGI, 2020) y ha generado un
interés creciente, en modalidades centradas en la naturaleza y la cultura local.
Para los fines de esta investigacion, se adopta la definicion de ecoturismo de
Sudrez et al. (2022, p. 61), quienes lo conciben como un tipo de turismo orien-
tado al disfrute y estudio de la naturaleza, con bajo impacto ambiental, que
promueve la conservacion, genera ingresos y respeta a la comunidad local,
caracteristica principal de los casos de estudio.

Este trabajo, se enfoca en el andlisis de las dindmicas de provisién alimen-
taria y su relacion con el ecoturismo, enmarcadas en un proceso mas am-
plio de socioterritorialidad. El ecoturismo en las zonas rurales de México,
se presenta como una estrategia orientada tanto el desarrollo sustentable,
como a la mejora socioeconémica de las comunidades que participan en
esta actividad.
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La investigacion, se centra en las estrategias de reproduccion social, entendi-
das como las estrategias mediante las cuales, las personas, aseguran su subsis-
tencia a partir de sus espacios de vida, practicas y saberes. Estas estrategias, se
manifiestan en el territorio, evidenciando transformaciones en las actividades
productivas locales y la incorporacion de nuevas ocupaciones vinculadas al
sector de servicios, ademas de actividades primarias (Estrada, 2021). Desde
esta perspectiva, se articula un abordaje conceptual, que integra el ecoturismo,
como vertiente del turismo sustentable, la cultura alimentaria y el proceso so-
cioterritorial.

Se plantea que, la incorporacion del ecoturismo en Lacanja Chansayab (lacan-
dones) y El Aguila (mames), ha operado como un factor clave en la transfor-
macion de sus practicas de provision alimentaria. Esta influencia, se manifies-
ta a través de dos vias principales interrelacionadas: la dependencia de pro-
ductos externos y la reconfiguracion de los saberes culinarios, entendida como
la adaptacion, simplificacion o desplazamiento de las técnicas y conocimientos
tradicionales, debido a la demanda turistica de menus estandarizados y a la
menor disponibilidad de tiempo para practicas como la milpa. No obstante, se
observa la persistencia de elementos identitarios culinarios, que actiian como
nucleos de resistencia cultural, evidenciando un proceso complejo de cambio
que no es de sustitucion total, sino de negociacion e hibridacion.

MARCO TEORICO
Ecoturismo como parte del turismo sustentable: hacia
una cultura alimentaria

El ecoturismo, como modalidad del turismo sustentable, suele vincularse al
uso responsable de los recursos naturales y la conservacién ambiental. A es-
cala local, si bien esta actividad suele ser planificada, frecuentemente, lo es
bajo un esquema vertical (Medina y Gutiérrez, 2016), donde agentes externos
(gobierno, ONG, tour operadores), definen las agendas, relegando a las comu-
nidades a un papel secundario o simbdlico (Ochoa, 2020). Uno de los desafios
principales del ecoturismo, reside en la distribucion inequitativa de sus bene-
ficios economicos (Yagiie, 2002; Medina y Gutiérrez, 2016).

Un principio fundamental del ecoturismo, es su compromiso con la distribu-
cién equitativa de los beneficios entre los actores locales (Ceballos-Lascurain,
1996). Sin embargo, los estudios en el sur de México, revelan una brecha con-
siderable entre este ideal y la practica, mostrando que los beneficios econémi-
cos, rara vez se distribuyen de manera equitativa y que, por el contrario, sue-
len concentrarse en operadores externos o actores especificos de la comunidad
(Aguilar et al., 2018; Barriga, 2017; Oseguera et al., 2021; Sudrez et al., 2021; Sua-
rez et al., 2022). En relacion con las culturas alimentarias, su reinterpretacion
en contextos turisticos y gastronémicos, ha generado su instrumentalizacién
como dispositivo de rentabilidad (Campos y Hernandez, 2015). Si bien esta
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revalorizacion, aumenta la visibilidad de las comunidades rurales e indigenas,
también evidencia la existencia de intereses divergentes (De Suremain, 2017)
y afectan la autonomia cultural, ya que las practicas alimentarias locales, pue-
den ser desplazadas, intervenidas o resignificadas, segin 16gicas externas a las
comunidades.

En este contexto, surgen preguntas como: ;Qué ocurre con las practicas de pro-
vision alimentaria, cuando las comunidades incorporan el ecoturismo, como
una actividad mas dentro de su repertorio econdmico? ;Qué consecuencias
tiene esta incorporacion, para las expresiones culturales locales vinculadas a
la alimentaciéon? ;Qué nuevas relaciones de poder emergen en este proceso?
Aunque el ecoturismo pretende revalorizar la culinaria local, este objetivo, no
siempre se alcanza, debido a las exigencias del mercado turistico. La presen-
tacion y comercializacion de la comida local tradicional, suele privilegiar cri-
terios externos, dejando en segundo plano, la cadena de provision alimenta-
ria. En décadas recientes, la alimentacion local, ha sido conceptualizada como
préctica creativa o atractivo turistico, lo que ha favorecido el estudio de la
gastronomia en detrimento de un enfoque integral de la alimentaciéon como
sistema cultural.

Cultura alimentaria
El criterio sociocultural, se manifiesta cuando la busqueda y el acceso a los
alimentos, no solo responden a necesidades nutricionales, sino que implican
relaciones de cooperacion e interacciones sociales mediadas por el entorno
ecoldgico (Contreras y Gracia, 2005; Diaz y Gomez, 2005; Ekmeiro-Salvador y
Matos-Lopez, 2023; Guerrero, 2021). Estas relaciones, se expresan en practicas
asociadas a la obtencién, produccion, distribucidn, preparacion y consumo de
alimentos, las cuales varian segtin el ambiente y en las formas de comer, com-
partir y ofrecer alimentos, reforzando pautas de colaboracion dentro de cada
comunidad (Contreras y Gracia, 2005; Diaz y Gomez, 2005; De Garine, 2016).
La alimentacion, no se limita a la existencia de recursos, sino también a la
capacidad de acceder a ellos y al saber hacer lo necesario para aprovecharlos.
Hoy muchas comunidades rurales, integran estrategias combinadas para ga-
rantizar su sustento, mientras que las poblaciones urbanas, dependen de estos
sistemas tradicionales, aunque mediados por cadenas de distribucién comple-
jas (De Garine, 2016; Soares et al., 2020).
La preparacion de los alimentos, requiere cooperacion, tecnologia y de me-
moria colectiva. Como sefiala Belmontes (2020, p. 44), “el nicho ecolégico, al
humanizarse, se transforma en el nicho cultural, donde cada pueblo define un
espacio propio, en buena parte por como se alimenta”.
Desde esta perspectiva, los sistemas alimentarios indigenas, se definen como
“aquellos en los que generalmente viven las personas en zonas rurales y de-
penden principalmente de alimentos cazados, pescados, recolectados, criados
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y cultivados localmente [...] donde se vinculan un conjunto de actividades,
conocimientos, tecnologias, tradiciones, creencias, normas, formas organiza-
tivas, relaciones sociales y econdmicas, con el propdsito de obtener alimentos
para su reproduccion social y bioldgica” (Guzman, 2013 p. 45; HLPE, 2017).
La provision alimentaria, comprende actividades realizadas en el territorio,
con base en el conocimiento experiencial local. Hablar de sistemas alimenta-
rios locales, implica el cuidado de los sistemas productivos, que hacen posible
dicha alimentacion.

Este saber, se tensiona ante nuevas actividades como el ecoturismo, que de-
manda nuevas formas de organizacion, interaccion con actores externos y
adaptacion de practicas alimentarias.

Durante los afios 60 y 70, el estudio del campesinado, se enfoco en su dimen-
sion econdmico-productiva, considerandolo una unidad homogénea, subor-
dinada al capitalismo y carente de agencia transformadora (Hewitt, 1988).
Investigaciones recientes, reconocen la diversidad interna del campesinado
y sus capacidades de reproduccion social, organizacion local y adaptacion
(Edelman, 2022; Oseguera et al., 2021; Sudrez et al., 2021, 2022). Estas formas de
relacionamiento, se proyectan en el territorio, transformando actividades pro-
ductivas y generando nuevas formas de trabajo, incluyendo los servicios tu-
risticos (Estrada, 2021). Analizar la insercion del ecoturismo en comunidades
del sur de México, resulta crucial para comprender la interaccion entre modos
de vida campesinos y dindmicas capitalistas. En el &mbito de la provision ali-
mentaria, estas tensiones, se traducen en cambios en las relaciones sociales,
donde, la reciprocidad y el vinculo con el territorio, permanecen centrales. Asi,
la alimentacion y sus practicas asociadas, se convierten en una expresion de
transformacion cultural, basada en saberes intergeneracionales que constitu-
yen un territorio cultural.

El conocimiento doméstico sobre plantas, animales y hongos ttiles, incluye
identificar especies, momentos Optimos de recoleccidn, fases lunares, época
del afo, parte a utilizar y usos culinarios. Este saber profundo, transmitido in-
tergeneracionalmente, integra dimensiones biologicas, ecologicas, simbdlicas
y organizativas (Belmontes, 2020).

En este estudio, se recupera el concepto de Metik/Betik o’och (‘hacer comida’)
(Guerrero, 2021), del maya lacandon que integra conocimientos, productos y
practicas locales y fordneas. Entre los mames, cocinar se refiere a “guisar” o
“elaborar guisos” (Barranco, 2019), actividad basada en saberes transmitidos
oralmente en las familias. La provision alimentaria, constituye asi una practica
cultural arraigada en la cotidianidad de los grupos domésticos, que conjuga
saberes locales y externos y se relaciona complejamente con el territorio y con
normas de comensalidad, fundamentales para la configuracion de los sistemas
alimentarios locales (Goody, 1995).
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METODOLOGIA

Areas de estudio

Mayas lacandones
La comunidad de Lacanja Chansayab, se localiza en el sureste de Chiapas (Fi-
gura 1), dentro de la regién conocida como Comunidad Zona Lacandona, que
incluye las comunidades de Naha y Metzabok (Boremanse, 1984; Ochoa et al.,
2021; Trench, 2005). Para 2018, esta localidad contaba con 976 habitantes (481
hombres y 491 mujeres) (Necasovd, 2010; Ochoa et al., 2021). En el caso espe-
cifico de Lacanja Chansayab, existen mas de veinte emprendimientos entre
alojamientos y restaurantes (Guerrero, 2021; Sudrez, 2011). A finales de los
anos noventa, la comunidad mantenia cierta autonomia alimentaria, basada
en el cultivo del maiz, aunque la variedad y calidad del grano, habian dismi-
nuido, lo que propicio la adopcion de productos y habitos alimentarios antes
inexistentes o marginales en su dieta (Marion, 1990). La penetracion de la mo-
dernidad, impact6 en las dindmicas de género: las jornadas de trabajo de las
mujeres se intensificaron, mientras que los hombres, se involucraron mds en
espacios publicos y politicos, lo que desplazé algunos referentes simbolicos
tradicionales. En Lacanja Chansayab, los cambios sociales, reflejan una transi-
cion gradual en la que, hombres y mujeres, han ido abandonando las labores
agricolas y domésticas, para incorporarse a empleos vinculados al comercio y
al sector servicios. Esta reorientacion econdmica, ha reducido la dependencia
histdrica de la agricultura y la recoleccion, generando transformaciones pro-

MEXICO

¢

Chiapas

Simbologia

Q H Aguila

9 Lacanja Chansayab

[ Limite estatal

71 Limite municipal
Localidades urbanas

Areas Naturales Protegidas

Fuente: elaboracién propia
Figura 1. Sitios de estudio.
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fundas, tanto en las dinamicas comunitarias, como en las estructuras familia-
res, desde las practicas cotidianas, hasta los roles tradicionales (Trench, 2005;
Necasova, 2010).

El desarrollo del ecoturismo en la comunidad, estd intimamente ligado al am-
bito doméstico. Segun Ochoa et al. (2021), los centros ecoturisticos, se localizan
dentro de los espacios de residencia familiar. Algunos miembros de estos gru-
pos domésticos, reconocen que “las nuevas actividades economicas y el dinero
han afectado la forma de relacionarse al interior del vejo’ovex y con otras co-
munidades” (Ochoa et al., 2021:40).

Para contrarrestar la pérdida de saberes culinarios tradicionales (Ochoa et al.,
2020), surgieron iniciativas locales de revitalizacion cultural. Un ejemplo des-
tacable, es el Festival Maya Lacandon Hach Winik, organizado en 2018 por
cuatro centros ecoturisticos de gestion familiar y comunitaria. Este evento bus-
caba “crear un espacio de encuentro comunitario para estrechar lazos entre
familias y prestadores de servicios, promover la cultura lacandona entre loca-
les y visitantes, y difundir la oferta ecoturistica, gastronomica y artesanal de
Lacanja Chansayab” (Ochoa et al., 2020, p. 99). La organizacién del festival por
parte de estos emprendimientos locales, subraya el papel activo y autogestivo
de la comunidad, en la revalorizacion de su patrimonio cultural, frente a las
presiones transformadoras. Cincuenta familias participaron, ofreciendo pro-
ductos artesanales y comida local tradicional, incluyendo tamal de caracol,
ceviche de caracol, k’oi bi k'ach (tortillas rellenas de pollo), dulces de papaya, la
bebida Om y aguas de frutas (Ochoa et al., 2020).

Mayas mames

El Ejido El Aguila, en Cacahoatan (Figura 1), Chiapas, se ubica en la regién
del Soconusco, en el area de influencia de la Reserva de la Biosfera Volcan
Tacand. Con 1,274 habitantes, de los cuales 611, son hombres y 664 mujeres
(INEGI, 2005). La cafeticultura, constituye la actividad productiva principal,
acompanada de hortalizas, arboles frutales y apicultura (Ballinas et al., 2024;
Barranco, 2019; Suarez, 2011). La comunidad, ha diversificado sus actividades
con el ecoturismo.

El ejido El Aguila, abarca una superficie de 9.54 km2. De estas, 242.99 hecta-
reas, estdn destinadas a la conservacion dentro del marco del Programa Na-
cional Forestal, bajo la modalidad de Pago por Servicios Ambientales para la
Conservacion de la Biodiversidad. El resto del territorio, esta ocupado por areas
de produccion cafetalera y asentamientos humanos (Barranco, 2019). La super-
ficie de tierras por ejidatario, varia desde 22 cuerdas (una cuerda equivale a 21 x
21 m, es decir, 9702 m?), hasta un maximo de cuatro hectareas (Barranco, 2019).
La cafeticultura, es la actividad productiva mas relevante de la comunidad, con
café robusta y arabica. Este cultivo, se acompafia de diversas especies vegetales
en sistema agroforestal. La lefia, constituye la principal fuente de energia en los
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hogares, recolectada principalmente, de arboles caidos en cafetales. En algu-
nos hogares, también se utiliza gas como fuente complementaria de combusti-
ble (Barranco, 2019; Suarez, 2011).

La cafeticultura, ha sido el eje econdmico y continta siendo el principal sus-
tento de muchas familias. No obstante, algunos habitantes, han comenzado
a diversificar sus medios de vida. Entre las nuevas actividades productivas,
se incluyen el cultivo de hortalizas —como tomate, cilantro y chayote—, la
apicultura y la prestacion de servicios turisticos. Destaca, el centro ecoturistico
del grupo Pak’al Tsix a” (Mariposas Alas de Agua), que cuenta con un restau-
rante y cuatro cabafias (Barranco, 2019; Suarez, 2011). Pese a la importancia del
café como cultivo emblematico, se observa un cambio generacional en las pre-
ferencias laborales: los jovenes, optan por migrar a ciudades cercanas (Ballinas
et al., 2024; Barranco, 2019; Suarez, 2011).

A diferencia de Lacanja Chansayab, El Aguila, experimenta cambios vinculados
a su cercania con centros urbanos como Cacahoatan, Tuxtla Chico y Tapachula.
Esta interaccion, ha influido notablemente en las practicas cotidianas y la cultura
alimentaria, la cual, refleja una creciente adopcion de nuevos habitos y productos,
resultado del contacto frecuente con espacios urbanos y mercados regionales.

Criterios de Seleccion de los Casos de Estudio
La seleccién de Lacanja Chansayab y El Aguila, se fundamenta en una estra-
tegia de comparacion controlada, disefiada para analizar las transformaciones
en los sistemas de provision alimentaria, bajo la influencia del ecoturismo, en
escenarios socioecoldgicos contrastantes.
Lacanja Chansayab, representa un modelo de ecoturismo consolidado. Su ubi-
cacion en la Selva Lacandona, su relativo aislamiento histérico y su transicion
economica, lo configuran como espacio clave. Es ideal para observar la presion
del turismo sobre sistemas alimentarios tradicionales, en entorno de alta bio-
diversidad y tenencia comunal.
El Ejido El Aguila, ejemplifica un contexto de ecoturismo incipiente y multi-
funcional, inserto en un paisaje dominado por la cafeticultura. Su proximidad
a la frontera y a centros urbanos como Tapachula, asi como su histérica inte-
gracion a los mercados globales a través del café, introducen variables clave de
conectividad y de economia campesina mercantil, que matizan la incidencia
del turismo. Aqui el ecoturismo, es una actividad complementaria a una base
economica preexistente y mas diversificada.
La estrategia metodoldgica y las técnicas de recoleccion (Cuadro 1), se centrd
en los centros ecoturisticos y los grupos domésticos vinculados a ellos. Estos
centros, funcionan como puntos de observacion privilegiados, donde el eco-
turismo, se articula con la vida cotidiana. Al estudiar a las familias, es posible
captar de manera mas nitida las tensiones, adaptaciones y negociaciones entre
las practicas alimentarias tradicionales y nuevas dindmicas turisticas.
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Cuadro 1. Correspondencia entre técnicas de investigacién e informacién recabada sobre pricticas alimen-
tarias.

Técnica Informacién especifica obtenida

., Contexto histdrico, datos demogréficos, politicas publicas relacionadas con

Revisién documental . . ., . .

turismo y alimentacién, estudios previos en la zona.

Lista de platillos tradicionales ofrecidos, ingredientes utilizados, técnicas de

Ferias gastronémicas preparacién observadas, interaccién entre comuneros y visitantes, discursos
sobre la "autenticidad" de la comida.

Rutinas diarias de obtencién de alimentos (¢j. ir a la milpa, al monte, a

Observacién . , . s e
o la tienda), roles de género en la cocina, dindmicas de consumo familiar,
participante i . .
preparacién de alimentos para turistas.
Percepciones subjetivas sobre los cambios alimentarios, significados culturales de
Didlogos informales la comida, preferencias personales, historias de vida relacionadas con précticas
culinarias.
Trayectorias laborales (transicién de agricultor a prestador de servicios),
Entrevistas estrategias especificas de provisién (qué cultivan, qué cazan, qué compran),

conocimientos detallados sobre flora/fauna comestible.

. . Identificacién in situ de especies vegetales y animales usadas para alimentacion,
Recorridos guiados o . : . .
ubicacién y estado de los espacios productivos (milpas, cafetales, traspatios).

Fuente: elaboracién propia.

En Lacanja Chansayab, se trabajé con 13 grupos domésticos, asociados a cua-
tro centros ecoturisticos: Topche, Ya'ax Pepen, Ya'ax Can y Campamento Lacan-
dones. Se identificaron vinculos de apoyo y reciprocidad, evidenciando distri-
bucion de roles en el ecoturismo. (Guerrero, 2021).

En los mayas mames, el trabajo se concentré en el centro ecoturistico Pakal Tsix
a’ (Mariposas Alas de Agua). Se entrevistd a 21 mujeres, conocidas como “las
comideras”. Asimismo, se realizaron entrevistas a campesinos cafeticultores
(se realizaron 35 entrevistas, en las que participaron 23 hombres y 12 mujeres;
mientras que, con la poblacion anciana (66-90 afos), se realizaron 15 entrevis-
tas, ocho mujeres y siete hombres).

El registro etnografico, se guio por un enfoque socio-territorial, documentan-
do las practicas asociadas a las seis categorias de provision alimentaria (caza,
pesca, recoleccion, cultivo, cria y compra). La seleccion de los espacios a vi-
sitar, se basé en dos criterios principales: (1) la identificaciéon de los lugares
clave, donde los participantes, realizaban sus actividades de abastecimiento
y (2) el principio de accesibilidad y consentimiento. El andlisis de la informa-
cién obtenida, se realizé en dos fases principales: sistematizacion/codificacion
e interpretacion contextual. En la primera fase, toda la informacion de campo
(diarios, entrevistas, observaciones), fue codificada utilizando el software At-
las.ti, en seis subcategorias: caza, pesca/colecta, recoleccidn, cultivo/cosecha,
cria y compra, basadas en la antropologia de la alimentacion (Goody, 1995; De
Garine, 2016). Para analizar la semblanza historica regional, esta informacion,
se organizd cronoldgicamente y se contrastd con las narrativas comunitarias,
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permitiendo identificar los eventos clave (politicos, econdmicos, ambientales),
que han configurado el paisaje alimentario actual en cada ejido (Figura 2).

En la fase de interpretacion contextual, el analisis se guio por los cuestiona-
mientos de Mintz (2003), sobre la comida como hecho social e historico, lo
que permitié una lectura diacrénica de las transformaciones. Se cartografio
simbolicamente, las practicas en el espacio (;donde se caza? ;donde se com-
pra?) y analizar los conflictos o negociaciones en el acceso a los recursos, evi-
denciando la dimensidn territorial de la soberania alimentaria. Finalmente, la
propuesta de Olivé (2011) sobre los elementos constitutivos de las practicas,
permitié una lectura densa y situada de los cambios, integrando los aspectos
materiales, simbdlicos y organizativos de la alimentacion.

RESULTADOS
Mayas lacandones y sus practicas de provision alimentaria

La riqueza natural de la Selva Lacandona, ha sido fundamental para la sub-
sistencia de los grupos domésticos lacandones, en virtud de su relacion de
interdependencia, adaptacion e interaccidon con el entorno. Estas comunida-
des, aprovechan una amplia gama de recursos alimenticios, superando las 170
variedades de origen vegetal y animal, gracias a un sistema diversificado de
practicas de obtencion, como la recoleccion de frutos y plantas silvestres, el
cultivo en milpas, acahuales y traspatios, la caza de aves, mamiferos y reptiles,
la pesca y colecta de peces, moluscos, crustaceos, insectos y anfibios, asi como
la cria de aves de corral (Cuadro 2).

Trabajo etnogréfico

Milpas

Traspatios

Tiendas

Recorridos por la poblacién
Cafetales

Selva

Fuente: elaboracién propia.
Figura 2. Metodologfa y categorias de andlisis.
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Cuadro 2. Centros ecoturisticos y grupos domésticos de Lacanjd-Chansayab y sus précticas de provisién de alimento.

. , , Campamento
Centro Ecoturistico Topche Yadx pepen Ya’ax kan P
Lacandones
Numero de Grupos
L. 5 4 2 2
Domésticos
S Nueve hombres Cinco mujeres y ocho  Cuatro hombres y Tres mujeres y tres
exo . . .
Nueve mujeres hombres cinco mujeres hombres
Promedio de edad 46 32 18 19
Compran a personas ) .
Compran a personas p P Si la realizan y
Caza g : que sf larealizanyla ~ Compran
que si la realizan comparten
comparten
Sila realizan y la Sila realizan y la Sila realizan y lo Si la realizan y lo
Pesca/colecta
comparten comparten comparten comparten
Recolecta Si recolectan y compran S recolectan Si recolectan Compran
. Si cultivan y lo . Si cultivan .
Cultivo/cosecha Y No cultivan y No cultivan
cosechado lo comparten comparten
, Si crian y lo comparten  Si crian y lo comparten
Cria Y P Y p No No
entre ellos(as) entre ellas(os)
Compra Si Si St St

Fuente: elaboracién propia con base en trabajo de campo.

Caza: Se han documentado 51 especies silvestres, a lo largo de mas de siete
décadas, lo que refleja la persistencia de preferencias alimentarias intergene-
racionales. Sin embargo, el asentamiento permanente, las declaraciones terri-
toriales y los acuerdos institucionales, han contribuido a una regulaciéon mas
estricta del territorio, disminuyendo la caza.

La caza, continta siendo una actividad masculina, organizada en grupos de
parentesco cercano, donde las presas se distribuyen entre los participantes u
ocasionalmente, se comercializan. El conocimiento sobre fauna silvestre y téc-
nicas cinegéticas, sigue transmitiéndose entre generaciones, aunque los adul-
tos mayores, perciben una desconexidn creciente entre los jovenes y la selva.
Hoy en dia, los jévenes, utilizan tecnologias como el GPS para sus incursiones.
Pesca y colecta: Se aprovechan 21 especies, incluyendo peces, moluscos, crus-
taceos, anfibios e insectos (Guerrero, 2021). Las restricciones de las Areas Na-
turales Protegidas (ANP), limitan el uso de herramientas para pesca en algu-
nas zonas. La colecta de moluscos y crustaceos, involucra a hombres y mu-
jeres: ellas recolectan caracoles y ellos, almejas, insectos, huevos y anfibios.
Ambos, participan en la captura de cangrejos. Sin embargo, la participacion
masculina, ha disminuido por los compromisos laborales en los centros. Esto,
ha reconfigurado los roles de género con mujeres, asumiendo actividades an-
tes masculinas, como la pesca y la recoleccion y la transmision de saberes a sus
hijas e hijos, mediante la practica cotidiana (Marion, 1990; Suarez, 2011).
Recolecta: Esta practica, implica la obtencion manual de recursos silvestres
en la selva, con 39 tipos de alimentos documentados; entre ellos frutos,
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hongos, plantas trepadoras, bejucos, palmas, hierbas, verduras, granos y semi-
llas. Generalmente, se realiza en salidas oportunistas, cercanas al asentamien-
to o durante actividades como la pesca o la recoleccion de lefia. Su frecuencia,
ha disminuido y son principalmente los hombres, los que la contintian reali-
zando. La continuidad, depende de la persistencia de otras actividades com-
plementarias, como la milpa y la pesca.

Cultivo y cosecha: La milpa, el acahual y el traspatio, han sido histéricamente
fundamentales, para la provision de alimentos. Se registré el cultivo de aproxi-
madamente 56 tipos de alimentos, entre ellos platanos, frutas, hierbas, horta-
lizas, leguminosas, tubérculos, cebolla, tomate, especias y maiz blanco. Algu-
nos cultivos, se consolidaron entre 1950 y 1980, manteniéndose hoy, mediante
el autoconsumo o la compra. En hogares que combinan la agricultura con la
operacion de restaurantes, productos como el maiz y el frijol, se destinan a los
turistas. Esto genera una tension entre el mercado turistico y el autoconsumo,
obligando a comprar cuando los insumos se agotan.

Cria: La cria de animales, no era una practica tradicional lacandona. Su intro-
duccidn con el guajolote y la gallina, representd un cambio importante, lide-
rado por las mujeres. Hoy los traspatios, albergan gallineros y corrales, con
aproximadamente 12 especies aviares, tanto domésticas como silvestres. Entre
ellas patos, tinamu, hocofaisan, gallina guinea y guajolotes. Las mujeres y los
ninos, se encargan del cuidado, alimentacion y venta ocasional de huevos y
pollos. Estos, poseen un valor econdmico y simbolico para las mujeres, quie-
nes destinan los ingresos, a compras personales. Aunque originalmente, ajena
a la cultura lacandona, ha sido asimilada culturalmente y se ha convertido en
una tradicion femenina heredada.

Compra: La adquisicion de alimentos mediante compra, es una practica re-
ciente, resultado del modelo de consumo agroalimentario desde los afios no-
venta. El surgimiento de pequefios comercios, marcoé un punto de inflexion,
introduciendo productos refinados y ultraprocesados —como sal industrial,
harinas blancas, pastas, embutidos y aceites vegetales— desplazando ingre-
dientes tradicionales como la miel silvestre, el dulce de cafia artesanal y las
grasas animales. Esto, ha derivado en nuevos patrones de consumo, con im-
pactos en la salud, especialmente, de adultos mayores y nifos.

Trabajadores vinculados al ecoturismo —cocineros, meseros, guias, camare-
ras—, consumen principalmente, alimentos comprados por su accesibilidad.
Algunas familias, adquieren productos de milpa a vecinos o compran alimen-
tos basicos en tiendas locales. Esta transformacion, ha originado nuevas formas
de organizacion alimentaria, como compras colectivas y consumo compartido.
En las diez tiendas de la localidad, se documentd la venta de 85 productos
alimentarios, incluyendo carnes, embutidos, huevos, lacteos, granos, cereales,
panes, dulces, refrescos y comidas preparadas.
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Mayas mames y sus practicas de provision alimentaria
El territorio del ejido El Aguila, es producto de una compleja historia donde
convergen procesos culturales, economicos y ambientales, que han moldeado
su paisaje alimentario. La region, guarda una profunda herencia maya, parti-
cularmente, del pueblo mam. Por generaciones, estos grupos indigenas, han
mantenido una relacion tensa con los intereses cafetaleros, marcada por la
subyugacion laboral y la apropiacion de sus tierras.
El altimo tercio del siglo XIX, transform¢ radicalmente la region. El Soconus-
co, se convirtio entonces, en una frontera codiciada por su potencial agricola y
valor geopolitico. Migrantes estadounidenses, alemanes y espafioles, llegaron
para establecerse, impulsando cultivos comerciales y ganaderia a gran escala.
Para el gobierno mexicano, esta zona representaba el confin territorial de la na-
cion y un espacio por domesticar, lo que generd profundas transformaciones
en los modos de vida originarios.
Caza: Los adultos mayores, coinciden en sefialar un declive en la disponibi-
lidad de especies cinegéticas. Este fendmeno, es atribuido a dos factores: la
proximidad con el ANP y la expansion de los cafetales. Como resultado, se
observo que las précticas de caza, se han reorientado hacia especies mas acce-
sibles, como aves silvestres e iguanas. La caza, contintia siendo una actividad
predominantemente masculina, organizada en grupos de parentesco cercano,
donde la presa se distribuye bajo un sistema de reciprocidad. Sin embargo, la
transmision intergeneracional de conocimientos cinegéticos, muestra signos
de debilitamiento. Los adultos mayores, perciben que los jovenes muestran
menos interés y dominio técnico, lo que interpretan como un distanciamiento
creciente, respecto al conocimiento del monte.
Pesca y recoleccion acuatica: La pesca con red o anzuelo, no es una practi-
ca comun. La principal actividad, es la recolecciéon de moluscos y crustaceos,
siendo el caracol de rio (Pachychilus spp.), el recurso mas frecuentemente men-
cionado en las entrevistas. Doce familias, reportaron consumir caracoles de rio
de manera estacional, principalmente en los meses de lluvia. Esta actividad,
presenta una division de roles por género. Segun los registros, 8 de cada 10 sa-
lidas documentadas, la recoleccion de caracoles, fue realizada exclusivamente
por mujeres y nifios, mientras que la captura de crustdceos, fue una tarea pre-
dominantemente masculina.
Recoleccion: La recoleccion, se desarrolla en tres dmbitos: el traspatio, los ca-
fetales y el sistema milpa.
En el traspatio adyacente a la vivienda, se documentaron 23 especies comestibles
con multiples funciones. Entre los frutales destacan: aguacate (Persea americana),
lima (Citrus limetta), platano (Musa sapientum), guanabana (Annona muricata) y
mamey (Pouteria sapota). También se cultivan hortalizas y hierbas como: chayo-
te (Sechium edule), bledo (Amaranthus hybridus), tomate (Solanum lycopersicum) y
epazote (Dysphania ambrosioides), este tltimo, con uso alimenticio y medicinal.
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Cerca de 75% de las especies del traspatio, poseen usos medicinales, como el
hinojo (Foeniculum vulgare) y el noni (Morinda citrifolia).

En los cafetales, se encuentran especies comestibles adaptadas al agroecosiste-
ma, como cacao (Theobroma cacao), mandarina (Citrus medica) y guineo de seda
(Musa sapientum). Muchas de ellas, presentan usos multiples; destacan la hoja
blanca (Solanum sp.) y el bledo. Entre las plantas medicinales, figuran la rifio-
nina (Lantana camara) y el guarumbo (Cecropia obtusifolia).

El sistema milpa, basado en el cultivo del maiz (Zea mays), sigue siendo central
en la dieta mam, acompanado por frijol (Phaseolus vulgaris), yuca (Manihot es-
culenta), calabaza (Cucurbita spp.) y quelites (Amaranthus spp.). Este policultivo,
refleja conocimientos ecoldgicos ancestrales (Barranco, 2019).

La recoleccion se realiza de forma manual, complementada con herramientas
como el machete. La participacién de hombres y mujeres, varia segtin el espa-
cio: las mujeres dominan el traspatio, mientras que cafetales y milpas, convo-
can a ambos géneros.

Cultivo y cosecha: El traspatio, mantiene su importancia como espacio pro-
ductivo. El sistema alimentario, se estructura en torno a dos pilares: el café,
como cultivo comercial y el maiz, como base de subsistencia.

La reduccion progresiva del area cultivable, responde al crecimiento poblacio-
nal y a la fragmentacion de la propiedad por herencia. Si bien no se cuenta con
una medicion precisa del area de cultivo per capita, los relatos de los ejidata-
rios, coinciden en sefialar que las parcelas, se han hecho mas pequenas e insu-
ficientes para la subsistencia familiar, debido al fraccionamiento por herencia.
Las familias combinan el cultivo de milpa, con la gestion de restaurantes turis-
ticos. Estas, reorientan parte de su produccion, hacia la preparacion de alimen-
tos para visitantes. Esto ha tenido dos efectos: disminucién del autoconsumo
familiar y mayor dependencia de mercados externos.

Cria de animales: La crianza de aves domésticas como gallinas (Gallus gallus
domesticus) y guajolotes (Meleagris gallopavo), es responsabilidad de mujeres y
ninos, quienes se ocupan de su alimentacion y cuidado diario. La construccién
y mantenimiento de gallineros y corrales, corresponde a los hombres. Los pro-
ductos derivados, poseen valor econdmico y social, al representar ingresos que
las mujeres, destinan a la compra de bienes personales.

Compra de alimentos: Las familias que combinan el cultivo de milpa con el tu-
rismo, reorientan parte de su produccion de maiz y frijol hacia la preparaciéon de
alimentos para visitantes. Esto ha tenido dos efectos directos: una disminucion
del autoconsumo familiar y una mayor dependencia de mercados externos. Los
productos basicos de la milpa como el maiz criollo, los frijoles nativos y algunas
variedades de calabaza, han sido desplazados de su dieta cotidiana y sustitui-
dos por productos comprados, como harina de maiz industrial y arroz.

La introduccion de comercios, en particular la red CONASUPO, favorecio el
desplazamiento de alimentos locales. Actualmente, la compra se orienta hacia
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productos industrializados como aceites, aztcar, sopas instantaneas, arroz,
embutidos, alimentos enlatados, pan industrial y bebidas carbonatadas. Fe-
nomeno intensificado con los viajes a Cacahoatan y Tapachula, donde los po-
bladores, acceden a cadenas como Bodega Aurrera o Chedraui, incrementado
el consumo de carbohidratos simples y proteinas de baja calidad nutricional,
transformando la dieta cotidiana.

Saberes culinarios: La preparacion de guisos tradicionales, refleja un cono-
cimiento culinario transmitido oralmente en los hogares. Este saber, pasa de
madres, abuelas y suegras, a hijas, nietas y nueras, como evidencian frases
recurrentes: “a mi me ensefio a cocinar mi mama”, “mi suegra me ensefnd”.
Destaca la nociéon de “sabor de la mano”, atributo que distingue a ciertas mu-
jeres denominadas “comideras”. Estas expertas, son reconocidas por su sazén
particular y solicitadas en eventos comunitarios. Este prestigio culinario, cons-
tituye un simbolo de orgullo y estatus social.

Se observé una transicion tecnologica en la cocina, confirmando la coexisten-
cia del fogon de lefia, con artefactos como el microondas y las estufas de gas.
Esta transformacion, implica una reconfiguracion del espacio doméstico y del
tiempo dedicado a la cocina. No obstante, el fogéon mantuvo un valor simboli-
co profundo; refiriéndose a él, como el ‘corazon del hogar’, evidenciando una
resistencia cultural para preservar técnicas y sabores tradicionales, incluso,
cuando se adoptan nuevas tecnologias.

Las practicas alimentarias del pueblo mam, revelan una compleja interaccion
entre saberes ancestrales, cambios econémicos y transformaciones tecnoldgi-
cas. Actividades como la recoleccion, la crianza, la produccion agricola y la
cocina local, se articula un sistema alimentario hibrido, que expresa tanto con-
tinuidades como rupturas, donde la identidad, la reciprocidad y el territorio,
siguen siendo ejes fundamentales.

El andlisis de las seis practicas de provision alimentaria, identifica patrones
comunes de adaptacion frente al ecoturismo y la modernizacion:

* La caza y la recoleccion, muestran una disminucion en su practica, asociada
a las regulaciones de las ANP y al menor interés de las nuevas generaciones.

* El cultivo y la crianza, evidencian una reorientacion, donde la produccién
de maiz y la cria de aves, se destinan prioritariamente a los restaurantes, lo
que ha resultado, en una necesidad recurrente de comprar.

* Los saberes culinarios y los roles de género, se transforman, aunque persis-
ten mecanismos de resiliencia, como la transmision del ‘sabor de la mano’
en las cocinas familiares.

La compra, consolida una transicion alimentaria, cuantificada por la diversi-
dad de productos industrializados (85 items) en las tiendas locales y su fre-
cuente mencion en las entrevistas, como base de la dieta actual.
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DISCUSION
El andlisis de las practicas de provision alimentaria en Lacanja Chansayab y
El Aguila, revela que los cambios en sus sistemas alimentarios, resultan de
multiples factores convergentes; entre los mas relevantes se encuentra, el esta-
blecimiento de ANP, cuyo impacto fue directamente documentado en nuestro
trabajo de campo. En Lacanja Chansayab, los relatos de los cazadores, evi-
denciaron coOmo las restricciones de las ANP, han limitado el acceso a zonas
tradicionales de caza, reduciendo la diversidad de especies disponibles y obli-
gando a una reorientacion hacia la compra de proteinas carnicas. Este factor,
se suma a otros procesos como la diversificacion econdmica, mediante el eco-
turismo, la incorporacion de alimentos ultraprocesados y la modernizacion
del equipamiento doméstico. En conjunto, han modificado la disponibilidad
de recursos, la organizacion de los grupos domésticos y los patrones de trans-
mision de saberes.
La coexistencia de practicas como la recoleccion silvestre y la creciente de-
pendencia de la compra, ilustra un principio central de resiliencia indigena.
Donde 85% de los hogares en Lacanja, adquiere harina industrial, pero 60%,
aun recolecta hierbas comestibles. La adaptacion, no necesariamente implica
una sustitucion total, sino con frecuencia, una hibridacién. Este hallazgo, com-
plementa la perspectiva de Woodley et al. (2007), mostrando que los saberes
ecologicos, persisten de forma selectiva y se recontextualizan. El conocimien-
to detallado sobre plantas comestibles de las mujeres lacandonas, no solo se
aplica al autoconsumo, sino que ahora, también es valorado como un atractivo
turistico. Esto sugiere que la resistencia cultural, puede operar mediante arti-
culacién con nuevas economias.
El andlisis de estas practicas, revela un sistema complejo en el que la alimenta-
cién local, funciona como eje articulador entre la obtencion de recursos natu-
rales y su transformacion cultural. Las dindmicas actuales, reflejan tensiones
entre la preservacion del conocimiento ecoldgico tradicional y las presiones de
la modernizacion.
Los cambios de roles de género, reflejan cémo las mujeres, han asumido activi-
dades tradicionalmente masculinas y la transmision de saberes, se reconfigura
adaptandose al nuevo contexto econémico y al ecoturismo. Aun asi, la persis-
tencia de elementos identitarios como la cocina local tradicional, sistemas de
reciprocidad y apropiacion simbdlica del territorio, demuestran la resiliencia
cultural de estas comunidades.
Los resultados, refuerzan la advertencia de Woodley et al. (2007) y Ochoa et
al. (2021) sobre el ecoturismo, como una amenaza para la transmision interge-
neracional de saberes. En Lacanja Chansayab, los adolescentes y jovenes em-
pleados en los centros ecoturisticos, mostraron un conocimiento menor sobre
técnicas de caza y ciclos de siembra. Los adultos mayores, atribuyeron este
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distanciamiento a la falta de tiempo e interés de las nuevas generaciones, ab-
sorbidas por las demandas laborales del turismo. Sin embargo, nuestro ana-
lisis, también matiza esta perspectiva, al identificar que el ecoturismo, puede
crear nuevos contextos para la valorizacion del conocimiento local. En el fes-
tival gastronémico Hach Winik, los saberes culinarios tradicionales, se reacti-
varon y mostraron con orgullo. Esto sugiere que, si bien la amenaza es real,
existen potencialidades para que el turismo, contribuya a fortalecer el vinculo
entre conocimiento local y provisiéon alimentaria.

La idea de Ochoa et al. (2021) sobre la apropiacion comunitaria del ecoturismo,
encuentra eco en los resultados de este estudio, particularmente, en la forma
en que los grupos domésticos de Lacanja Chansayab, han integrado la acti-
vidad turistica en su espacio vital. Esta apropiacion, se evidencié en que los
centros ecoturisticos, no se construyeron en areas separadas, sino dentro de
los mismos terrenos familiares, lo que permitio, por un lado, que las mujeres,
gestionaran los restaurantes desde sus cocinas tradicionales, pero por otro,
reconfiguro los roles, al intensificar su jornada laboral. Esto va mas alla de
una mera adopcion econdmica y se manifiesta como una transformacién or-
ganizativa profunda, donde la 16gica del servicio al turista, se entrelaza con la
dindmica familiar, modificando los ciclos de trabajo y las relaciones de género,
tal como se documenté en los diarios de campo.

El ecoturismo, promueve ingresos y reorganizacion social y actia como ca-
talizador de cambios que tensionan la relacion entre cultura, alimentacion y
territorio. Este fendmeno, no puede entenderse aisladamente, sino como parte
de un conjunto de factores interrelacionados, que incluyen mercantilizacion
de la alimentacion, politicas ambientales y dindmicas intergeneracionales.

CONCLUSIONES
El analisis de las seis practicas de provisién alimentaria en Lacanjd y El Aguila,
permite concluir que los grupos domésticos, enfrentan las presiones del ecotu-
rismo y la modernizacién, mediante un proceso de adaptacion estratégica que
combina la persistencia, la sustitucion y la hibridacion. Tres hallazgos centra-
les de esta investigacion:

* Sustitucion: La elevada dependencia de la compra, particularmente de ha-
rinas y bebidas azucaradas, evidencia una sustitucion clara de alimentos
autoproducidos, como lo reportaron las familias que destinan su maiz al
restaurante turistico.

* Apropiacion: La gestion familiar de los centros ecoturisticos, demuestra
una apropiacion de la actividad turistica que, si bien reorganiza los roles de
género, permite mantener un control local sobre el ingreso economico.

* Hibridacién: La coexistencia en un mismo hogar del uso del fogén para la
cocina tradicional y la estufa de gas para lo rapido, junto con la valorizacién
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de los saberes culinarios en festivales como el Hach Winik, muestran una
hibridacién cultural, donde lo tradicional y lo moderno, se reconfiguran sin
anularse totalmente.

Esta adaptacion, ha permitido una cierta continuidad de los sistemas alimen-
tarios, la tendencia hacia la sustitucién con productos ultraprocesados, do-
cumentada en los patrones de compra, alerta sobre riesgos para la salud y la
soberania alimentaria, que requieren atencion en politicas publicas.

La tension entre adaptacion y pérdida, se evidencio en casos como el de las
familias de Lacanja, que destinan la produccion de su milpa al turismo. Esta
decision, representa una adaptacion econdémica inmediata, pero las obliga a
comprar maiz para su propio consumo.

El ecoturismo, se identifica como un motor de cambio ambivalente: genera be-
neficios econémicos, pero reduce tiempo para actividades como pesca o trans-
mision de saberes culinarios. Un hallazgo critico, fue la disparidad de per-
cepciones sobre las amenazas. Los adultos mayores, expresan preocupacion
por la pérdida de variedades de maiz y plantas locales, los jovenes empleados
en el turismo, frecuentemente, valoran la conveniencia de los alimentos com-
prados. Esta falta de reconocimiento undnime sobre lo que se esta perdiendo,
subraya la necesidad de espacios de reflexion comunitaria.

El caso de la transicion alimentaria documentada, es un microcosmos de este
proceso global. La sustitucion de grasas animales, por aceites vegetales indus-
triales o del pozol por bebidas azucaradas, no son solo cambios nutricionales,
sino sintomaticos de una erosiéon cultural mas profunda, donde la relacion
identitaria con el territorio, mediada por los alimentos locales, se redefine en
términos de mercado. El proyecto globalizador, ha encontrado terreno fértil
en la erosion paulatina de elementos culturales intrinsecos. En este sentido, la
transicion alimentaria observada, no solo constituye un cambio en la provision
de alimentos, sino es un reflejo de transformaciones mas profundas en la rela-
cion entre cultura, identidad y territorio.
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