El rescate de la cocina tradicional mexicana
como un puente hacia la agroecologia
y la proteccion del bien comun

The rescue of traditional Mexican cuisine as a linkage to agroecology

Resumen

La cocina tradicional mexicana tiene un vinculo entre
la identidad territorial, el resguardo de los recursos na-
turales y las manifestaciones culturales de una region.
Esta préctica resignifica el papel de las mujeres como
pilares de la memoria biocultural y permite el rescate
de practicas agroecoldgicas en torno a la preparacion
de platillos tipicos. El objetivo del estudio, es mostrar
el papel de emprendimientos comerciales que optan
por el rescate de la gastronomia tradicional asociado
a practicas agroecologicas, como es el caso de “El Me-
tepantle”, ubicado en Texcoco, Estado de México. La
metodologia utilizada se basé en entrevistas a profun-
didad y observacion participante a partir del método
etnografico. Se muestra que la gastronomia tradicio-
nal permite el rescate de saberes culinarios y practicas
agroecoldgicas, sin embargo, las dificultades que en-
frentan estos emprendimientos son la escasa difusion
y la limitacion de espacios comerciales.
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Abstract

Traditional Mexican cuisine has a link between terri-
torial identity, the protection of natural resources and
the cultural manifestations of each region. This prac-
tice resignifies the role of women as guard of biocul-
tural memory and allows the agroecological practices
rescue about the typical food cook. The objective of
the study is to show the role of commercial enterprises
that choose to rescue traditional gastronomy associ-
ated with agroecological practices, such as the case of
“El Metepantle”, located in Texcoco, Mexico state. The
methodology used was based on in-depth interviews
and participant observation based on the ethnograph-
ic method. It is shown that traditional gastronomy
allows the rescue of culinary knowledge and agro-
ecological practices, however, the difficulties faced by
these entrepreneurships are the poor diffusion and
limited commercial space.

Keywords: gastronomy, family farming, women, bio-
cultural memory.
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La cocina tradicional y la identidad territorial

La alimentacion responde a patrones culturales de cada sociedad, asi como a los re-
cursos naturales comestibles de los que dispone cada territorio. En esta, se engloban
las practicas bajo las que se procesa cada platillo, ademas de las formas de produccion
que permiten la obtencién de los ingredientes (Meléndez y Caiez, 2009). En otras pa-
labras, podemos decir que la alimentacién tiene un fuerte vinculo con las condiciones
que rigen su produccion y las practicas agricolas que condicionan la calidad de estos.
Las caracteristicas fisico-geograficas del territorio, permiten una variacion de la cultura
alimentaria de cada sitio y una diversidad de gastronomias regionales alrededor de todo
el pais (Zuiiga, 2020).

Las culturas de cada regién enmarcan parte de su identidad a través de la co-
mida, no solo porque representan la permanencia de saberes y conocimientos sobre
su preparacion, sino porque describen los elementos presentes en cada ecosistema y la
apropiacidn de estos como sustento en la vida de las comunidades.

El referente identitario ligado a un territorio, adquiere un caracter patrimonial
para quienes se identifican con ciertos elementos enmarcados como tradicionales. Tal
denominacién otorga el reconocimiento social que engloba el sentido de lo que es “pro-
pio” a partir de una herencia reproducida por generaciones (Zuniga, 2020).

El caracter patrimonial de la gastronomia, muestra el acervo biologico cultural
centrado en su revitalizacion y transmision, las cuales son estrategias que aseguran su
proteccion, asi como reivindicaciones étnico-territoriales con base en la revaloraciéon y
reapropiacion de las cocinas tradicionales (Bak, 2019). Estas particularidades marcan
componentes que distinguen los procesos gastronémicos de cada espacio. Ademas de
asociar actividades agricolas de larga data que han constituido las bases para la domes-
ticacion de variedades comestibles, la preservacion de biodiversidad y la continuidad de
practicas dentro la agricultura familiar (Hernandez, 2018).

La alimentacion en cada territorio esta definida por caracteristicas geograficas y
climatoldgicas que condicionan la vegetacion, pero, ademas, envuelve una carga simbo-
lica que define la légica de su preparacion y consumo (Mintz, 2003). Esta caracteristica
de la alimentacidn, asociada sobre todo a festividades regionales, nos permite asumir
que el acto de comer no es una actividad puramente bioldgica, pues 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, reflejan
las historias de cada uno de los sitios del que parten dichos significados (Matta, 2019).

La conservacion de las practicas dentro de la gastronomia, esta estrechamen-
te ligada con la defensa del bien comun, no solo porque reflejan la memoria de cada
pueblo, sino por brindar la capacidad para reproducir y reivindicar la cultura de las co-
munidades (Mancera, 2020). Los patrones alimenticios de cada drea tienen incidencia
sobre la salud de los habitantes y las estrategias de sostén de los hogares. Los cambios
sobre la alimentacion, enmarcan modificaciones sociales sobre su percepcion de con-
sumo y se asocian a variables socioeconémicas que permean las dietas de ciertas zonas.

La reproduccién del grupo domeéstico, se sustenta en la capacidad para que es-
tos alimentos estén presentes a partir del trabajo agricola del grupo familiar. Ademas
de que este arte culinario se inserta en otras dimensiones que incentivan el desarrollo
rural mediante el turismo gastronémico. El arte de comer, no solo describe los compo-
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nentes de biodiversidad con los que cuenta un espacio, sino que representan el arte de
la degustacion para cada comensal en un territorio determinado (Ramoén, 2020). Ello
implica la capacidad por la que el turista se ve atraido por la degustacién con todas las
connotaciones que tiene la comida como experiencia tnica, al probar sabores diferentes
a los acostumbrados.

La cocina tradicional gestionada desde la vida de las comunidades, establece la
identidad cultural desde la que se presentan los valores, simbolos y creencias que forta-
lecen el sentido de pertenencia dentro de un grupo social (Toledo y Barrera, 2008). La
identidad integra los intereses, c6digos, normas y rituales que comparten dichos grupos
dentro de la cultura imperante (Rivera, 2020). Estas experiencias fomentan la articula-
cién colectiva y sentido de reconocimiento entre sus miembros. Gutiérrez (2012), habla
del binomio cultura-alimento para referirse a la gastronomia, conceptualizando a esta
como una actividad interdisciplinaria que combina técnicas y métodos culinarios per-
feccionados a lo largo del tiempo. Por lo que su preservacion y defensa se relaciona con
la proteccidn del patrimonio intangible de la diversidad cultural del pais.

La importancia de la cocina tradicional, se ha remarcado desde la dimension
histdrica, antropoldgica, cultural e incluso turistica, al resaltarse como patrimonio cul-
tural inmaterial en 2010 por la UNESCO. La cocina se ha considerado como un espacio
de resistencia debido a que, pesé a las transformaciones econémicas e ideoldgicas que
modifican los espacios cotidianos, la cocina sigue reflejando la relaciéon entre la socie-
dad y el medio ambiente (Mancera, 2020). Sin embargo, se ha explorado poco sobre la
relacion de estas practicas y las estrategias de manejo agroecoldgico, dejando al margen
la posibilidad de visualizar a la cocina tradicional como un detonante que incentive la
conservacion de biodiversidad, el uso sustentable de los recursos y el cuidado hacia los
sistemas de soporte del planeta (Sdmano-Renteria, 2013).

La gastronomia tradicional esta siendo aprovechada a partir de diversos em-
prendimientos comerciales. La finalidad de estos es ofrecer no solo las variantes co-
mestibles de cada region, sino visualizar la importancia que implica la preservacion de
recursos y conocimientos que dan la posibilidad de desarrollar cada platillo (Salas et al.,
2020). Estos emprendimientos ponen énfasis no solo en la calidad de los ingredientes,
sino en las formas de manejo agroecolégico que distinguen y exacerban su valor. Las
implicaciones a la salud y al medio ambiente que motivan este manejo, favorecen su
competitividad en el mercado.

Ademas de distinguir las habilidades culinarias de las mujeres que sustentan
estas practicas y las apropian como iniciativa comercial, este tipo de negocios se dis-
tinguen de las cadenas alimenticias a gran escala no solo por la naturaleza de los em-
prendimientos, sino por el sentido que implica su oferta alimenticia. En este trabajo,
se presenta la experiencia de uno de estos emprendimientos comerciales, las practicas
agroecoldgicas presentes en su manejo y el papel que juegan las mujeres en esta inicia-
tiva
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Las mujeres y el rescate de saberes agroecoldgicos

La agroecologia es una disciplina que se enfoca en el estudio de la agricultura des-
de la perspectiva ecologica. Este marco tedrico analiza los procesos agricolas de for-
ma amplia, considera los fundamentos que se establecen entre los ciclos minerales, las
transformaciones de la energia, los procesos bioldgicos y las relaciones socioecondmi-
cas presentes en ¢l (Nicholls y Altieri, 2019). La agroecologia provee las bases para la
conservacion de la biodiversidad y el restablecimiento del balance ecolégico del agro-
ecosistema asociado a la produccién sostenible (Altieri y Nicholls, 2000).

Esta disciplina, representa un enfoque multidisciplinar y pluriepistemologico
que busca nuevas alternativas a los problemas ecoldgicos y sociales ocasionados por
la revolucién verde. Esto se consigue a través del redisefio de los agroecosistemas aso-
ciados a su produccién y organizacion en las siguientes dimensiones: socioeconémi-
ca, cultural, ecoldgica y politica (Saranddn, 2020). El abordaje agroecolégico analiza
la apropiacion cultural del ecosistema por parte de la unidad familiar tradicional. El
objetivo es replicar el modelo cognoscitivo que incorpora el manejo del espacio, su fun-
cionamiento y los significados que sostienen estas practicas a lo largo de generaciones
(Martinez, 2002; Nicholls y Altieri, 2019).

La vision de esta disciplina tiene un sesgo androcentrista centrado en el trabajo
agricola de los varones; ignora los valores y conocimientos acumulados por las mujeres
respecto al manejo de la tierra. Sin embargo, existen organizaciones de mujeres cuyo
enfoque agroecoldgico es un elemento de lucha a favor de la economia familiar, la sa-
lud alimentaria y la defensa de los territorios. Estos marcos revalorizan las practicas
campesinas asociadas al sustento familiar y cuestionan las desigualdades dentro de los
sistemas productivos, asi como los mecanismos de acceso a la propiedad, los productos
y servicios que derivan de la labor agricola (Calderdn y Santiz, 2022).

El trabajo de los y las campesinas dentro de la parcela es fundamental, sin em-
bargo, las diferencias entre hombres y mujeres dentro de las unidades productivas con-
dicionan el uso y control de los recursos (Resurreccion, 2017). Por lo que la perspectiva
feminista dentro de la investigacion, muestra la importancia del trabajo de las mujeres
respecto a este uso diferenciado, ademas de las limitantes en términos de participacion
y reparto de beneficios (Sarandon, 2020). Uno de los roles asociados al trabajo repro-
ductivo de las mujeres es la transformacion de los productos agricolas, asi como las
multiples manifestaciones culinarias en el procesado de alimentos y la preservacion de
la memoria biocultural mediante la gastronomia tradicional (Baeza y Medeiros, 2020).

Los marcos tedricos que establece este trabajo parten del ecofeminismo, el am-
bientalismo feminista y la ecologia politica feminista, a partir de los cuales se brinda un
acercamiento sobre la comprensidn de estas diferencias y las estructuras bajo las que
se sustentan. Se habla del ecofeminismo como primer acercamiento entre la dualidad
mujer-naturaleza y la relacion existente entre la opresion de las mujeres y los desequi-
librios ambientales en el entorno (Shiva, 1989). En segundo lugar, se hace énfasis en el
ambientalismo feminista para entender los elementos dentro de la realidad material
que sostienen la relacién entre las mujeres y la naturaleza (Agarwal, 1991). Por ultimo,
abordamos la ecologia politica feminista centrada sobre la especializacion del trabajo de
acuerdo con la divisién genérica de roles (Rocheleau, 2011).
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Estos abordajes desde la perspectiva feminista, nos muestran que, pesé a la re-
levancia del papel de las mujeres dentro del ambito gastronémico, su posicionamiento
dentro de la sociedad no responde a un reparto equitativo de beneficios dentro de los
espacios privados y publicos. Por ello, este trabajo da un acercamiento al trabajo comu-
nitario y los esquemas sostenibles presentes en la labor de las mujeres, la resignificacion
cultural del ambito identitario de las cocineras de cada region, asi como una valoracion
sobre los conocimientos asociados a estos procesos.

Zona de estudio

El emprendimiento comercial, en el que se desarrollan las actividades de venta de plati-
llos tradicionales con manejo agroecoldgico, se encuentra en la colonia El Cooperativo,
en Texcoco, Estado de México. El restaurante se denomina “El Meteplante”. Su horario
de atencidn es exclusivamente los fines de semana y esta habilitado a un costado del
Tianguis Organico de Chapingo, en un horario de 9 a 15 hrs. Sin embargo, las par-
celas de cultivo que surten de productos a este espacio se encuentran en el Estado de
Tlaxcala, municipio de Espaiiita, en la comunidad de San Miguel Pipilyola (figura 1).
La localidad, cuenta con aproximadamente 438 personas, (coordenadas 19°24°40.0”N
y 98°26720.0”W). El clima es templado y semi-humedo con lluvia en el verano y tem-
peraturas de entre 24.3°C a 7°C. Entre las principales actividades socioecondmicas se
distinguen las del sector primario y secundario (INEGI, 2020).

Figura 1. Mapa de la localidad de San Miguel Pipiyola, municipio de
Espaiiita, estado de Tlaxcala
N e BN \TLAXCALA

PUEBLA

Fuente: elaboracion propia basada en la pagina de Tlaxcala, https://espanitatlax.gob.mx/
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Metodologia

El estudio es de tipo cualitativo, basado en entrevistas a profundidad con la principal
encargada del emprendimiento conocido como “El Metepantle”. Ademas de visitas in
situ a las parcelas de cultivo y dentro del restaurante, donde se lleva a cabo la venta
de comida y productos con manejo agroecoldgico. La investigacion tiene un enfoque
etnografico basado en la observacién participante, con la finalidad de tener una valo-
racion de la perspectiva de los entrevistados, contexto y procesos inmersos en los sitios
de analisis (Vasilachis, 2006). El andlisis de las entrevistas se dividid en 3 secciones: 1)
principios que distinguen el espacio comercial, 2) practicas asociadas al manejo agro-
ecolégico y 3) principales retos en este tipo de emprendimientos.

Resultados y discusion

El restaurante “El Metepantle” (del nahuatl: milpa entre magueyes), es una iniciativa gas-
trondmica cuyo objetivo vincula la cocina tradicional tlaxcalteca y el manejo agroeco-
légico de sus parcelas. Se trata de un emprendimiento de base familiar cuyo sello dis-
tintivo lo representan los saberes culinarios de las mujeres que preparan los alimentos.
El establecimiento de venta, inicid en el afio de 2013, pero las practicas agroecoldgicas
asociadas a su produccion de insumos iniciaron en el 2016. La corriente tedrica inmersa
en este emprendimiento, se sujeta a las bases de la econdmica solidaria, resaltando el va-
lor de las relaciones horizontales entre consumidores y productores, asi como las redes
de intercambio y cooperacion. Esta perspectiva explora las posibilidades socioeconé-
micas, politicas y culturales que permitan acortar la brecha sobre el derecho humano a
una alimentacién sana y digna (Coraggio, 2011).

La economia solidaria, en este caso, apela a un nuevo modelo de desarrollo. En
este punto se hace énfasis en experiencias econémicas que resaltan las redes que involu-
cran a la sociedad civil y los productores. Los mecanismos de produccién plantean los
beneficios desde logicas mas equitativas para los pequefios campesinos. Asi mismo, las
caracteristicas de los productos que se ofertan en este esquema de mercado incorporan
propiedades que muestran que su proceso tiene directrices y particularidades diferentes
a la produccion a gran escala. En este caso, la gestion de las mercancias establece una
nueva concepcion sobre las dificultades que atraviesan estos productores. Desde este
planteamiento, la comercializacién responde a una forma de intercambio y a un nuevo
paradigma sobre los beneficios entre consumidor y productor (Singer, 2009).

La principal fortaleza del “Metepantle” es su honestidad y compromiso, lo que
ha permitido que la gente confié en la calidad de sus productos y el manejo agroecold-
gico del que parten, aunque no se cuente con un sello oficial que lo avale. Sin embargo,
dentro de estos espacios, se puede recurrir a la certificacion participativa como una al-
ternativa que valide sus procesos. Esta certificacion incluye la medicion de parametros
enmarcados en la Ley de Productos Orgéanicos, mediante comités que acompafan y
garantizan la calidad de los productos ofertados (Sotelo y Cruz, 2017).

[...] Si un consumidor quiere el certificado y esta dispuesto a pagar un precio mas alto para
compensar el precio de esa certificacidn, yo le aseguro que ese afio hago algo para certificarme.
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Entonces esta la otra parte, donde yo te digo, quizds no tengo un certificado, pero ven a mi
espacio, ven a mi unidad de produccion, conoce a mi gente, ve mi trabajo. Para que ellos estén
seguros de donde vienen los alimentos que nos compran [...]. (Rocio).

Los productos agroecolégicos con conciencia autosustentable, como se denomi-
nan en el “Metepantle”, parten de una légica que sustenta su prestigio y calidad bajo el
trabajo de su gente, la satisfaccion de sus clientes y la atencion en su servicio (figura 2).
En este restaurante hay un calor de familia que distingue a este sitio de la competencia.
Este espacio permite redes de colaboracién entre personas de la Universidad Auténoma
de Chapingo, asi como entre productores de otros estados y comerciantes que desean
desplazar sus mercancias mediante su venta en este lugar. Roldan et al., (2016), mencio-
nan que estos espacios comerciales no limitan su funcién como espacios de intercambio
mercantil, sino como espacios de intercambio y fortalecimiento de redes de producto-
res independientes.

Figura 2. Productos ofertados por el establecimiento el “Metepantle”
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Fuente: fotografias recopiladas de Facebook; El Metepantle, “Gastronomia Tlaxcalteca”.
Caracteristicas de los productos que se ofertan

La diversidad de los platillos vendidos en “El Metepantle”, responde a la cultura tlaxcal-
teca y los ingredientes nativos de este sitio, pero también se resaltan productos de indole
artesanal de pequefios productores. En este espacio, se pueden consumir productos pro-
cesados, asi como alimentos frescos provenientes de parcelas con manejo agroecolégico.
Los ingredientes de cada platillo, responden a la temporalidad y ciclo agricola, por lo que
la barra de comidas ofertadas se asocia a la produccion en las diferentes estaciones del
ano y los excedentes que cada uno representa (figura 3).

La intencion de esta variabilidad es hacer consiente al publico de que en cada
época anual se pueden consumir distintos alimentos, abaratando la produccién de estos
y el aprovechamiento de herbaceas y plantas silvestres de temporal. A diferencia de otros
establecimientos, que presentan una oferta especifica de alimentos, este restaurante opta
por una innovacién de los sabores asociados al equilibrio ecolégico que rige cada ciclo
agricola.
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Es imposible pensar en ofertar la misma cantidad de huevo criollo o de ciertos productos en
temporadas en las que estos productos no pueden crecer regularmente. Asi que nosotros varia-
mos los platillos dependiendo de los productos de temporada y la disponibilidad de estos en el
campo y el mercado.

La caracteristica principal que distingue a la forma en la que se comercializa un
producto, depende del excedente y de su maduracion, a partir de lo cual se elaboran
diversas mermeladas, salsas o complementos que acompanan a los platillos principales.
Esta estrategia permite minimizar las pérdidas y brindarles un valor agregado a los pro-
ductos comercializados, ademas de respetar los principios de manejo sostenible de los
recursos insertos en la parcela. Estas caracteristicas optimizan los recursos y se acoplan
a los productos estacionales de la naturaleza, lo que permite que las dietas de cada terri-
torio se adapten a la temporalidad de las variedades vegetales presentes en cada espacio.

Figura 3. Barra de platillos del restaurante el “Metepantle”
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Los productos dentro de la barra de comida ofertada en El Metepantle, abarcan
maices criollos y sus derivados, ademas de una gama de plantas nativas presentes en
sus parcelas. El manejo de estas, incorpora agroecosistemas con manejo agroecolo-
gico a través del sistema milpa (maiz-frijol-calabaza), asi como la incorporacion de
arreglos agroforestales tradicionales como el sistema Metepantle (milpa-agave), del
que se obtiene el pulque y sus derivados.

Las parcelas de cultivo de este restaurante, cuentan con arreglos como el sistema
MIAF (milpa-intercalada con arboles frutales) y SAF (sistemas agroforestales), por lo
que la gama de productos obtenidos permite la diversificacion de platillos gastronémi-
cos en cada estacion del afo. Saranddn (2020), especifica que estos arreglos respetan la
variabilidad ecoldgica de los cultivos, permiten fomentar la resiliencia ante el cambio
climatico, diversificar economias y optimizar los espacios agricolas.

T piensas que solo porque nacid un chile o una planta por si misma ya es agroecoldgico, pero
no, la agroecologia implica una parte de sembrar conciencia, de sembrar valores y eso comienza
con tu familia, pero eso se va agrandando hasta llegar a incluir a la sociedad.
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Las iniciativas dentro de este espacio, hacen énfasis en el pago equitativo de
las mercancias y en democratizar la seguridad alimentaria para los consumidores. Por
lo que mantienen un precio intermedio para que se pueda garantizar el acceso a todo
publico, ademds de fomentar el intercambio de mercancias entre los productores y el
desplazamiento de mercancias entre vecinos con parcelas cercanas en Tlaxcala. Rojas
(2019), establece que este tipo de intercambios se insertan dentro de la economia soli-
daria, debido a que las relaciones comerciales no estan centradas en el valor monetario,
sino el valor de uso de las mercancias, asi como en la légica de apoyo que sostiene esa
interaccion.

La preparacion de los platillos, resalta técnicas de recoleccion, procesado y coc-
cién especial, tal como la preparacion de harinas a partir de la mezcla de diferentes
maices criollos. Esta incorporacion del maiz dentro de la cultura Tlaxcalteca, esta in-
mersa como patrimonio regional y forma la base de la agricultura familiar. El estado de
Tlaxcala, alberga un importante proceso de domesticacion y diversidad genética de dis-
tintas variedades de maices nativos. En la actualidad, la riqueza genética del maiz que
manejan los agricultores estima que, del total de unidades de producciéon que cultivan
maiz, 91% siembran maices nativos (Vega et al., 2022).

La gama de platillos de El Metepantle, circunda sobre la recuperacién de estas
variedades dentro de la alimentacion, por lo que los cultivos de maiz no siempre se re-
cogen hasta obtener la mazorca en su fase final con el grano duro, sino que, en una parte
de este cultivo, se interrumpe su crecimiento en su fase intermedia para la obtencion
de elotes y otros cultivos que rodean a esta especie. Lo que se plantea, es garantizar la
mayor viabilidad econémica de los cultivos en ciertas fases de su ciclo agricola, ademas
de permitir que algunas caracteristicas del grano, como el sabor, se puedan optimizar y
sean percibidas por los consumidores.

Practicas agroecologicas que sustentan los platillos ofertados

Las parcelas de cultivo que suministran los productos del establecimiento, rigen su fun-
cionamiento sobre bases agroecoldgicas (figura 4). Los sistemas de manejo presentes
en las parcelas se caracterizan por los arreglos topograficos que permiten la interaccion
entre especies. Estas conformaciones favorecen la produccion a pequeia escala y diver-
sifican la alimentacion de las familias (Sarandon, 2020).

Las practicas incorporadas a este tipo de manejo, presentes dentro de las par-
celas de este restaurante, son la rotacion de cultivos, la diversificacion de especies en la
parcela, control bioldgico de plagas, uso de barreras vivas, acolchados naturales, uso
exclusivo de semillas nativas o cuyo origen no esté relacionado con semillas OGM (or-
ganismos genéticamente modificados). Asi como el uso de estiércoles o desechos orga-
nicos mediante compostas.

Las practicas utilizadas para el control de plagas dentro de este espacio, abarcan
la entomofagia para el aprovechamiento de insectos comestibles, como es el caso de
“el frailecillo” (Macrodactylus nigripes), los chapulines (Sphenarium purpurascens) y
gusanos de maguey (Comadia redtenbacheri, Xyleutes redtenbacheri). Este manejo evita
la incorporacién de algunos insecticidas quimicos, lo que permite un menor impacto
al ambiente, asi como una menor persistencia de residuos quimicos en los alimentos.
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En las parcelas, se incorporan especies maderables, no maderables y anuales, lo que ga-
rantiza el aprovisionamiento de granos basicos, verduras y frutas de diversa indole. La
conformacion de estos arreglos, permite minimizar las pérdidas ante eventos produci-
dos por el cambio climatico como lo son la sequia o las inundaciones, ademas de diver-
sificar la economia de las familias, al permitirles obtener diferentes productos a lo largo
del afio y posibilitar el almacenaje de algunos de estos mediante técnicas de secado,
envasado al vacio, deshidratacidn, etc. Ademas de poder ver estrategias que les brinden
un valor agregado a las mercancias y desplazar los excedentes de algunos productos.

Figura 4. Parcelas de cultivo con manejo agroecologico
San Miguel Pipiyola, Tlaxcala

Fuente: fotografias recopiladas en las parcelas de San Miguel Pipiyola, Tlaxcala.

El objetivo de estos sistemas con manejo agroecologico, es el de diversificar la
produccién, aumentar algunos beneficios ambientales, como el nivel de materia organi-
caen el suelo, mejorar la fijacién de nitrégeno, reciclar nutrimentos, asi como optimizar
el sistema de produccidn, respetando el principio de sistema sostenido para generar
beneficios a nivel social (Moreno et al., 2013). Estos sistemas, también han sido consi-
derados como escenarios de domesticacion de especies y paisajes. Por ello, su desarro-
llo se asocia a dreas que incorporan la conservacion, aprovechamiento y resguardo del
patrimonio biocultural, debido a que integran practicas tradicionales implicitas en las
cosmovisiones y conocimientos de cada region (Toledo y Barrera, 2008).

Principales dificultades del emprendimiento comercial

El Metepantle, es una iniciativa sentada sobre la base familiar, por lo que la formulacién
de acuerdos comunes y reglas ha permitido el funcionamiento del sitio, el reparto de
beneficios, asi como de compromisos sobre las actividades de cada uno de los miembros.

Entonces para hablar con exigencia en cuestiones de empresa, se ha tenido que entrar en cues-
tiones de disciplina y hacer una valoraciéon de resultados cada vez que terminamos, ver los re-
sultados de cada quien, si hay merma de producto, si hay reclamos entonces cada quien debe
asumir su responsabilidad. Los temas familiares y personales estan prohibidos, porque esas
cuestiones se mezclan con el trabajo y se hacen personales y entonces tronamos. Somos familia
en un punto. Pero somos socios y empresarios en otro punto.
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Los principios que rigen a la empresa son los valores, por lo que la fiabilidad de
sus procesos organicos y administrativos es una de sus prioridades. Las actividades que
cubre la familia se distribuyen de acuerdo con las funciones y los productos que cada
uno aporta para la venta. En este caso, ha sido importante la claridad para determinar
los precios, asi como la distribucién de las ganancias y las pérdidas econémicas. Este
control se realiza mediante listas de productos que esquematizan el valor bruto del cos-
to del producto, menos el costo de inversion, para establecer asi la ganancia real de cada
venta.

Antes me ponian una lista de productos que me traian, pero a veces no ponian todos los pro-
ductos y no querian cobrarme esos productos para ayudarme. Entonces yo les digo cobra como
si estuvieses cobrando a otra persona, si lo regalas no funciona [...].

Esa parte fue complicada, pero ahora ya se ponen abusados, entienden que la gente no te va
regalar cosas, por eso es importante que ahora los inventarios se hagan mas equilibrados. Si
se olvida poner algo, colocan un valor extra a otro producto y entonces asi tratamos de poner
el valor real de lo que se invierte.

En el caso de las propinas obtenidas dentro del establecimiento, estas se juntan
durante un mes y son repartidas entre todos los empleados que laboran en el lugar. Las
propinas son consideradas como una recompensa para el trabajo de los empleados de
este sitio. Por este motivo saben que la satisfaccion del cliente esta implicita en ello y
refleja parte de la preferencia de estos mismos. Estas estrategias permiten una ganancia
extra para los empleados, pero también motivan el desempeno de estos dentro del local.

El precio que manejan para la mercancia y los platillos dentro del restaurante par-
te del costo de produccién y de los precios que maneja el mercado organico de Chapingo,
manteniendo un punto intermedio respecto a sus competidores. Esta caracteristica ha
permitido que la mercancia sea accesible a todo el publico, pero también ha generado
desconfianza entre algunas personas que consideran que se trata de un precio muy bajo
para un producto organico.

Hemos tenido gente que viene de la ciudad de México y hace su despensa y se va muy contenta.
Entonces, lo que hacemos es que con nuestros conocidos le mandamos la canasta, pero a veces
la gente duda porque piensa que: si es de buena calidad, ;como es que se puede vender a ese
precio? A veces tener un precio alto hace que la gente piensa que lo que vendes es de verdad lo
que dices, porque estan casadas con la idea de que lo organico es muy caro, muy caro. Esa idea
es muy elitista, decir: es muy caro porque es lo mejor.

El “Metepantle”, no solo esta comprometido en garantizar productos sanos, tam-
bién ha entrado en iniciativas para lograr que sus mercancias puedan desplazarse con
mas gente. El reto de diversos emprendimientos como este, no solo es el de posicionarse
en el mercado, sino garantizar que la mayoria de las personas pueden acceder a sus pro-
ductos. Algunas de sus iniciativas han sido la RED ACOLHUA, la cual agrupaba a 24
productores que distribuian sus mercancias a través de canastas con productos basicos.

La intencién de esta red, era que los precios fueran mas bajos, con un mayor vo-
lumen de distribucion. Las actividades iniciales permitieron que esto sucediera, sin em-
bargo, con el transcurso del tiempo, el funcionamiento no logré establecerse de manera
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idonea, por lo que el proyecto fracasé. Después de ello, El Metepantle, ha caminado por
su cuenta con diversas estrategias para desplazar sus mercancias siguiendo sus principios
de democracia alimentaria.

Entonces se acordaron precios, que si yo tenia el mix en $80 a ellos se les daria en $60, si yo
tenia la tortilla en $25 la debia bajar a $20. Para que en lugar de vender 10 canastas pudiera
vender 20 y el margen de ganancia se mantuviera por la cantidad. Pero nos acaban de dar las
gracias hace 8 dias, no funciond.

El problema de los pequefos negocios independientes es el de lograr un compro-
miso sostenido de los participantes, ademas de promover medios de difusion sobre nue-
vos productos, la apertura de espacios de esta naturaleza y la viabilidad para desplazar
sus mercancias localmente. En el caso del Tianguis Organico Chapingo, ubicado en Tex-
coco, este solo esta habilitado los fines de semana, por lo que muchos de los productos
que desplaza EI Metepantle, 1o hace dentro de las comunidades cercanas a sus parcelas o
con clientes alternos. Por otro lado, el problema del pago de las certificaciones organicas
para productores a pequefa escala, ha generado que estos desarrollen estrategias para
legitimar la calidad de sus productos a partir de la construccién de confianza con sus
clientes en cada compra.

Otro problema que enfrentan estos emprendimientos es del desarrollo de un
marketing digital que les permita difundirse a través de diversos espacios. Respecto a las
estrategias de difusion, se encuentran también en dificultad para alcanzar una presenta-
cion deseable de sus productos, ya que la mayoria de los articulos son vendidos sin una
presentacion estandarizada, debido a que la generacion de logos y empaquetado repre-
senta un sobrecoste al producto final. En este caso, juega un papel importante la vision
del consumidor final y la valoracién de todos los procesos agroecoldgicos inmersos en
los alimentos ofertados, incluso sin contar con una presentacion estilizada.

De la gastronomia al empoderamiento femenino

La cocina se ha considerado un espacio privado donde las interacciones entre las mu-
jeres abarcan sus experiencias personales y las vivencias comunitarias. La cocina de EI
Metepantle, ha permitido el intercambio de conocimientos entre las mujeres respecto a la
alimentacion de sus familias y el proceso especifico de cada platillo. Sus labores sostienen
las practicas del mundo campesino, ademds de permitir la visualizacién de sus habili-
dades culinarias. Diaz (2019), desde el marco del ecofeminismo, reconoce el valor de la
economia de la naturaleza y la economia del sustento, pero mencionan que la logica de
produccién centrada en el capitalismo para por alto la importancia de estas actividades
para la subsistencia de las comunidades.

Las recetas de El Metepantle, han sido proporcionadas por las abuelas de las coci-
neras y perfeccionadas a lo largo de la practica bajo su toque personal y sazén. Arriagada
y Alvarez (2019), plantean que estas caracteristicas responden a la especializacién del
trabajo de acuerdo con la divisién genérica de los roles, donde las mujeres son las que
desempefan estas tareas, ademas de distinguir elementos culturales presentes en esta
labor. Esta especializacion distingue también las labores entre las mujeres dentro de este
espacio, dejando las tareas mas importantes a las mujeres con mayor experiencia en la
cocina, ademas de distinguir el estilo particular entre cada una de ellas.
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Mellor (2009), menciona que las diferencias entre hombres y mujeres no solo
muestran las aproximaciones hacia su relacién con la naturaleza, sino que implican
cuestionamientos desde una visién socialista que aborda las desigualdades respecto al
poder y division del trabajo. Estos abordajes desde la perspectiva feminista, nos mues-
tran que, pesé a la relevancia del papel de las mujeres dentro del ambito gastronémico,
su posicionamiento dentro de la sociedad no responde a un reparto equitativo de bene-
ficios dentro de los espacios privados y publicos.

Las cocineras de El Meteplante, han desempefiado las labores domésticas des-
de hace varios afos, sin embargo, su trabajo solo ha sido reconocido hasta ingresar
al restaurante, donde sus capacidades culinarias se han visto traducidas en un pago
econémico. De esta forma, la gastronomia y el conocimiento de su trabajo les ha per-
mitido fomentar una independencia econémica y favorecer el impulso para proyectos
personales. Ademas, los impulsos a estos pequefios emprendimientos acaparan no solo
el placer de la degustacion, sino la capacidad para fomentar espacios de resistencia y
empoderamiento para las mujeres campesinas, el reconocimiento al trabajo reproduc-
tivo y el rescate de practicas culinarias con menor impacto al ambiente.

Conclusiones

El Metepantle, es un emprendimiento de base familiar que se caracteriza por brindar
platillos tradicionales Tlaxcaltecas y productos artesanales. Los productos parten de
un manejo agroecologico de sus parcelas, lo que garantiza la calidad de sus productos y
procesos sostenibles a lo largo del tiempo. En este emprendimiento, se resalta la cultura
como un modelador dentro de la preparacion de cada platillo y el trabajo de las mujeres
que conforman parte de esta iniciativa, lo cual influye sobre el rescate de sus saberes asi
como en el reconocimiento de su trabajo, a la vez que permite generar empoderamiento
e independencia economica a través de la gastronomia. Aunque las iniciativas de este
emprendimiento son relevantes, atin es necesario generar estrategias que favorezcan el
desplazamiento de sus mercancias y canales de difusion que faciliten la visualizacion de
este tipo de espacios.
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