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Presentación

Es probable, non casu, sed demonstrationem, que la actual epidemia de obesi-
dad (ese fantasma que recorre el mundo, al decir de los editores invitados de 
este número) tenga alguna de sus causas enraizadas en el paleolítico superior. 
Cuando el hombre dejaba la cueva en busca del sustento de todos, reclamaba de 
manera implícita la parte de mejor calidad de la caza o recolección para sí mis-
mo, como garantía de la perpetuación de su actividad de proveedor. Así, sus de-
pendientes debían conformarse con los retales para su propia subsistencia. 
Como nos recuerda F. Engels en su obra de 1884, El origen de la familia, la pro-
piedad privada y el Estado, donde el primer antagonismo de clases aparecido en 
la historia coincide con el desarrollo del antagonismo entre el hombre y la mu-
jer y la primera opresión de clases, la del sexo femenino por el masculino. 

Ese estado de desigualdad se universaliza con el arribo del modo de produc-
ción capitalista desarrollado, que convierte a los medios masivos de comunica-
ción, dominados por los estratos económicos más altos, en instrumento de seduc-
ción y castigo a la vez. Mientras las estrategias de marketing inducen por una 
parte a los más desposeídos (económica y culturalmente) al consumo de artículos 
de baja calidad, por otra los castigan erigiendo a seres humanos con una delgadez 
insostenible, en paradigmas de imagen y bienestar. Como consecuencia de esa 
manipulación, se les asignan valores a los alimentos en dependencia de una cali-
dad discutible y con frecuencia inverificable: no es lo mismo un salmón de cria-
dero que uno “silvestre”, no es lo mismo un huevo “normal” que uno proveniente 
de una gallina con “pastoreo libre”. Aquí, los estratos económicos más altos recla-
man los alimentos de mayor calidad a través de la discriminación de precios.

Los trabajos que aparecen en este número brindan un amplio panorama de 
los estudios sobre alimentación. Como bien señalan los editores invitados (ape-
lando a las estructuras epistémicas desarrolladas por Rolando García) tienen un 
carácter fuertemente interdisciplinario, que se manifiesta a través de su diver-
sidad y de los niveles de organización. Si bien la bibliografía sobre estos temas 
ha crecido en los últimos años a una tasa notable, las contribuciones de este 
número lo convertirán en un referente obligado en futuras investigaciones.  

Ricardo Mansilla
Editor

Volumen 7, número 19, (5), septiembre–diciembre 2019
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Presentation

It is probable, non casu, sed demonstrationem, that the current epidemic of obe-
sity (that ghost that travels the world, according to the guest editors of this is-
sue) has some of its causes rooted in the Upper Palaeolithic. When the man left 
the cave in search of the sustenance of all, he implicitly claimed the best quali-
ty part of hunting or gathering for himself, as a guarantee of the perpetuation 
of his activity as a provider. Thus, their dependents had to settle for scraps for 
their own subsistence. As F. Engels reminds us in his 1884 work, The origin of 
the family, private property and the State, the first antagonism of classes that 
appeared in history coincides with the development of antagonism between 
men and women and the first class oppression, that of the female sex by the 
masculine. 

This state of inequality is universalized with the arrival of the developed ca-
pitalist mode of production, which turns the mass media, dominated by the hig-
hest economic strata, into an instrument of seduction and punishment at the 
same time. While marketing strategies on the one hand induce the most dispos-
sessed (economically and culturally) to consume low quality articles, on the 
other punish them by erecting human beings with an unsustainable thinness, in 
paradigms of image and well–being. Because of this manipulation, values are as-
signed to food depending on a questionable and often unverifiable quality: a far-
med salmon is not the same as a “wild” salmon, a “normal” egg is not the same as 
one that comes from of a hen with “free grazing”. Here, the highest economic 
strata claim the highest quality food through price discrimination.

The works that appear in this issue provide a broad overview of food stu-
dies. As pointed out by the invited editors (appealing to the epistemic structu-
res developed by Rolando García) they have a strongly interdisciplinary charac-
ter, which is manifested through their diversity and levels of organization. 
While the literature on these issues has grown in recent years at a remarkable 
rate, the contributions of this number will make it an obligatory reference in fu-
ture research.

Ricardo Mansilla
Editor
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Editorial

Un fantasma recorre el mundo: el de la obesidad, el sobrepeso, la desnutrición, 
la malnutrición y todas sus consecuencias concretas en el bienestar de las perso-
nas, de las familias, de las sociedades concretas (de sus economías, de sus for-
mas de organización política y de sus culturas) y del medio ambiente. No basta 
decir que “es un monstruo grande y pisa fuerte” o que “solo los más fuertes po-
drán sobrevivir”. Nos hace falta describirlo, caracterizarlo, relacionarlo y cono-
cerlo para poder actuar sobre él, conjurarlo en contra de sus graves consecuen-
cias, pero parece ser que ese “fantasma” no se deja conocer de cualquier modo. 

Desde 1980 la prevalencia de la obesidad ha aumentado más del doble y re-
gistra incrementos importantes en todas las regiones del mundo. Para la Organi-
zación Mundial de la Salud (OMS), en el año 2014, el 39% de las personas adultas 
de 18 años o más tenían sobrepeso y el 13% eran obesas. Esta evolución hacia 
una obesidad “globalizada”, que afecta prácticamente a la totalidad de la pobla-
ción mundial, ha forzado desde algunos años atrás a la OMS y a sus países miem-
bro a alertar contra una epidemia de obesidad. La amplitud de la problemática se 
refleja en la reciente elaboración de la Agenda 2030 y los objetivos para el desa-
rrollo sostenible, de la ONU, en la cual uno de los objetivos de desarrollo sosteni-
ble es enfrentar todas las formas de malnutrición —ya sea tanto por déficit como 
por exceso— además de desarrollar modelos más sostenibles de producción que 
sean incluyentes y accesibles, la promoción de sistemas alimentarios sensibles a 
la nutrición y que favorezcan la realización del derecho humano a la alimenta-
ción y a la salud.

Para México, este objetivo, a conseguir en los próximos 15 años, representa 
una de las prioridades sociales más urgentes porque, hoy en día, en todo el país, 
la obesidad y el sobrepeso, con sus consecuencias en diversos órdenes de la 
vida social, constituyen un grave problema de salud pública. A este respecto, la 
Encuesta Nacional de Salud y Nutrición de 2016, nos reveló que la prevalencia 
de sobrepeso y obesidad en adultos mexicanos de 20 años o más, por lo que 
toca al país en su conjunto, se estima afecta a siete de cada diez mexicanos que 
sufren sobrepeso, y una tercera parte de los afectados pueden considerarse 
como médicamente obesos. 

Las perspectivas futuras son dramáticas en cuanto que, por un lado, hay 
una marcada tendencia al alza en todas las edades, regiones y grupos socioeco-

Volumen 7, número 19, (7-12), septiembre–diciembre 2019
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70285 
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nómicos y, por el otro, si miramos hacia las generaciones futuras, México tiene 
la tasa más alta del mundo en población infantil que ya padece de sobrepeso y 
obesidad (3 de cada 10 niños entre 5 y 10 años). Esta característica aumenta un 
poco más (36.3%) en adolescentes, y documenta el crecimiento de casos de be-
bés obesos. 

Las consecuencias sociales son enormes si pensamos que el 14% de los adul-
tos en México tiene diabetes, siendo esta la principal causa de muerte en el país. 
Ya nació la enorme masa de diabéticos que llevará las riendas del país en unas 
décadas.

Esta problemática socioalimentaria es emergente en las ciencias mexicanas 
y se ha estudiado por lo general desde distintas y separadas investigaciones, las 
cuales han alcanzado resultados de alto nivel y que nos explican, por ejemplo, 
el papel de las dimensiones económicas, neuroquímicas, psicológicas, sensoria-
les, del problema, por mencionar algunas.

Por otro lado, las perspectivas disciplinarias también han colaborado en re-
ducir la problemática socioalimentaria de forma unidimensional a cuestiones de 
“mala” información nutricional (desconocimiento de la calidad de los nutrientes 
y los alimentos). La han mostrado como una cuestión de escasez de ingresos eco-
nómicos (comprar lo más barato o disponible para comer, en detrimento de su 
valor nutricional); la han concentrado en un tema de baja autoestima y compen-
saciones psicológicas diversas frente a la comida, o bien, la han circunscrito a la 
dura y plena adicción a un tipo de alimentos con componentes y micronutrientes 
muy, pero muy, gratificantes. Estos enfoques por separado o “juntos”, pero no 
integrados, han contribuido al desarrollo de toda una serie de recomendaciones, 
diseños y acciones de política de salud pública que hasta el momento no han lo-
grado mitigar esta, así llamada, “epidemia de obesidad”. El reconocimiento de las 
dimensiones de esta problemática como un problema de salud pública constitu-
ye ya un avance. 

Sin embargo, este “fantasma” no solo recorre el mundo, de hecho, lo engor-
da y lo enferma frente a una serie de vectores simbólicos cómplices (por decir 
lo menos) que, por un lado, dentro de la propaganda oficial culpabilizan a los 
obesos por ser obesos, a los diabéticos por tener tanta azúcar en la sangre y a 
los que no se cuidan, por no cuidarse, por no medirse, por no moverse, por no 
checarse. Del otro lado, desde las enormes y poderosas industrias alimentarias 
y sus estrategias de marketing, seducen el paladar con sabores divertidos, colo-
res llamativos, aromas y sensaciones “cool”, ambientes deseables, personajes 
imitables e inolvidables, que invitan a comer compulsivamente sus productos 
(“a que no puedes comer solo una”) y al final, por cumplir con una tibia regula-
ción del sector, terminan con la recomendación “aliméntate sanamente”, “come 
frutas y verduras”, “acompáñalo con leche”. Esta cuestión del manejo publicita-
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rio y sus estrategias discursivas no se trabaja en este número, pero sus interre-
laciones con las otras dimensiones del problema merecerían un espacio aparte.

Pensamos que la problemática socioalimentaria es un caso modelo para es-
tudiarse como un sistema complejo. Es decir, hemos intentado comprender di-
cha problemática como una totalidad relativa constituida por una selección ar-
bitraria de elementos que los distintos y diversos componentes de la sociedad 
vincula en sus actividades con la noción de alimentación en el sentido más am-
plio del término.

Los artículos que componen este dosier representan solo algunos de la va-
riedad de los componentes heterogéneos que históricamente se han vinculado 
entre sí por medio de relaciones de interdefinibilidad, es decir, por una serie de 
procesos íntimamente relacionados en diferentes niveles de organización, cuyo 
mecanismo opera a distintas escalas, y su comportamiento específico no puede 
ser separado del de los otros para entender el problema. Solo pueden ser defini-
dos y comprendidos en función de sus relaciones con los demás componentes 
de una estructura de relaciones que se mueve y que entendemos como un siste-
ma de transformaciones, como una totalidad organizada. Por esta razón, no bas-
ta una voluntariosa yuxtaposición de diferentes disciplinas, todas ellas perti-
nentes dentro de sus propios dominios, sus métodos y objetos específicos 
(disciplinarios), para dar cuenta científica del enorme y complejo entuerto que 
vive el mundo contemporáneo entre la alimentación y la sociedad. 

Es urgente producir un conocimiento detallado de las propiedades de lo que 
cada disciplina puede aportar sobre ello pero, al mismo tiempo, tenemos que 
establecer y documentar las relaciones que conforman su estructura y nos per-
miten comprender tales características. A su vez, debemos documentar las 
transformaciones que han marcado su evolución en el tiempo y así poder gene-
rar explicaciones plausibles que nos permitan actuar frente a este gran proble-
ma. El conocimiento habilita la acción, pero un saber mutilado, aislado, genera 
repercusiones mutilantes y aislantes sobre una condición multidimensional que 
desconocemos en esencia, pero por la cual pagamos costos altísimos en todas 
las esferas de la vida social.

No podremos entender por completo cómo se ha estructurado el sobrepeso 
en las familias mexicanas, si no relacionamos este fenómeno biomédico con las 
modificaciones sufridas en las diversas formas de convivialidad social del país, 
o si no vinculamos el consumo de refrescos embotellados con el papel que tie-
nen las sensaciones en la configuración del gusto de los consumidores, la oferta 
y disponibilidad de tales bebidas industriales en detrimento de otras bebidas 
caseras o artesanales, en las estrategias de marketing que las hacen atractivas, 
o los patrones de cambio alimentario con la construcción del gusto y de la iden-
tidad nacional mexicana, entre otros muchos. Todavía nos hace falta trabajar 
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estas y otras interrelaciones para poder armar un conocimiento transversal, que 
únicamente se logra mediante nuevas preguntas que están, por definición, fuera 
del dominio normal de cada disciplina.

Con esto no queremos decir que los estudios disciplinarios no tengan rele-
vancia ante esta pandemia de enfermedades no transmisibles. Muy por el contra-
rio, necesitamos muy buenos trabajos detallados por disciplina para describir 
las propiedades y las características de nuestro objeto para, a partir de ahí, po-
der dimensionar el tamaño y los costos de este complejo problema. Por último, 
sabemos que toda perspectiva científica, en cualquiera de sus especialidades o 
subespecialidades, jamás está libre de elementos no científicos, que conforman 
una toma de posición (consciente o no) frente a lo que éticamente consideramos 
como problemas, de la agudeza relacional de las preguntas que necesitamos 
para estudiarlo y de los escenarios del futuro que deseamos y que no deseamos 
como mexicanos y como humanos.

Este dosier que ofrecemos a nuestros lectores resalta algunas de estas ca-
racterísticas, cuya cabal comprensión debemos buscar entre esas relaciones de 
interdefinibilidad que tejieron a lo largo del tiempo y que hoy funcionan (como 
fantasmas desapercibidos) en contra de la salud de millones de personas.

El texto de apertura es el de tres investigadoras del Instituto Nacional de Sa-
lud Pública, Florence L. Théodore, Ilian Blanco–García y Clara Juárez–Ramírez, 
quienes, a partir de la aproximación conceptual de Sidney Mintz, nos presentan 
un análisis clarificador de cómo México se ha convertido en uno de los primeros 
países del mundo en el consumo de refrescos embotellados. Este fenómeno no 
solo perjudica la economía familiar y el sector salud —que tiene que atender la 
emergencia de las enfermedades crónicas no transmisibles como la diabetes y 
la hipertensión—, sino también al medio ambiente. 

El artículo de Patricia Severiano–Pérez (Facultad de Química, UNAM) resulta 
particularmente interesante para el lector menos cercano a la química de los ali-
mentos, por la forma en que nos muestra qué es la evaluación sensorial y el po-
tencial de esta disciplina para influenciar el gusto de los consumidores, así 
como su uso en el campo de la clínica, específicamente para el diagnóstico tem-
prano de enfermedades neurodegenerativas. 

Desde la sociología, el texto de Alejandro Martínez Espinosa (COLEF, Tijua-
na) busca identificar el enfoque de las políticas en materia de obesidad hacia la 
infancia en México y nos señala algunas de sus limitaciones. El artículo hace hin-
capié en que las acciones de gobierno tratan a la población como agregado de 
individuos sin tomar en cuenta los procesos de interacción de las familias que 
permiten o resisten la influencia del ambiente.

Por su parte, el texto de David Oseguera (Universidad Autónoma Chapingo) 
aborda el problema de la configuración histórica del patrón regional de alimen-
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tos en el espacio sociohistórico de la ciudad y el estado de Colima, en el occi-
dente de México, donde documenta una serie de cambios que van desde el es-
pacio prehispánico, pasan por el largo periodo de la Nueva España y cierran en 
la parte final del siglo pasado.

En la parte central de este dosier incluimos dos artículos relacionados entre 
sí mediante la historia, la nutrición y el desarrollo de la ciencia. El artículo de 
Sandra Aguilar Rodríguez (Moravian College, PA, EUA) analiza la influencia de los 
discursos raciales y de eugenesia en las prácticas alimenticias de los mexicanos 
durante el siglo veinte. Su texto documenta cómo respondieron los intelectuales 
y médicos mexicanos frente a la creciente popularidad de la eugenesia que pre-
tendía “mejorar” la raza en México y, con ello, nos ayuda a comprender que a pe-
sar de que la ideología del mestizaje señalaba al mexicano como fruto de la mez-
cla entre una raíz indígena y una española, la cultura europea u occidental 
resultaba dominante en esta fusión, o al menos ese era el objetivo, con el fin de 
mejorar y convertir al mexicano en un mexicano moderno.

El artículo de Joel Vargas Domínguez (posdoctorante en el CEIICH-UNAM) 
rastrea el desarrollo histórico de los usos de las calorías en la ciencia de la nu-
trición en Europa, Estados Unidos y México en el siglo XIX y las primeras déca-
das del XX. Su argumento principal es que diversos conceptos, instrumentos y 
prácticas surgidas en la termodinámica consolidaron la idea del cuerpo humano 
como si fuera un “motor”. A partir de ahí, tales nociones guiaron la populariza-
ción del conocimiento nutricional, al tiempo que ocultaron los diferentes con-
textos sociales y culturales del fenómeno.

Tommaso Gravante presenta resultados iniciales de su investigación pos-
doctoral en el CEIICH-UNAM. Como estudioso de los movimientos sociales, Gra-
vante explora algunas de las prácticas y redes de autonomía alimentaria que 
están ocurriendo en la Ciudad de México. Su colaboración destaca que estas ex-
periencias se caracterizan por un activismo prefigurativo y la manera como es-
tas prácticas están incrustadas dentro de todo un complejo de valores y emocio-
nes morales donde la alimentación juega un papel importante.

Coherente con la línea del dosier, en la sección Comunicaciones Indepen-
dientes tenemos el texto sobre la agroecología y la soberanía alimentaria escrito 
por León Enrique Ávila Romero, Emilia Itzel Cordero Oseguera, Jhonny Ledezma 
Rivera, Ana Cecilia Galvis y Agustín Ávila Romero. El equipo científico liderado 
por el Dr. Ávila Romero, de la Universidad Intercultural de Chiapas, explora 
cómo la agroecología se ha convertido en un camino de vida y una herramienta 
para los campesinos y las comunidades urbanas de agricultores, además de ser 
una estrategia para construir la justicia y la soberanía alimentaria.

Los dos coeditores externos de La Jornada del Campo Guillermo Bermúdez y 
Martha Elena García presentan una magnífica entrevista con el doctor Carlos A. 
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Monteiro, director del Centro de Estudios Epidemiológicos en Salud y Nutrición, 
de la Universidad de São Paulo en Brasil, quien desarrolló el sistema NOVA de 
clasificación de alimentos, utilizado para respaldar el plan de acción de la Orga-
nización Panamericana de la Salud y se expone en las directrices emitidas por la 
Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura.

Finalmente, cerramos el dosier con tres reseñas que siguen en el mismo leit-
motiv. En la primera, el Dr. José Antonio Vázquez–Medina, de la Universidad del 
Claustro de Sor Juana, de la Ciudad de México, realizó una revisión crítica de la 
obra de Jeffrey Pilcher, referente indiscutible en la historia de la alimentación, 
el gusto y la comida mexicana, y cofundador de la perspectiva llamada Global 
Studies. La segunda, del Dr. Tommaso Gravante, presenta el libro de Carole Cou-
nihan y Valeria Siniscalchi, Food actvism. Agency, democracy and economy, un 
volumen compilado que nos ofrece, desde la antropología, una lectura amplia 
del activismo alimentario, una línea de investigación poco conocida en México 
y América Latina. La última reseña, hecha por el Dr. Joel Vargas Domínguez, es 
del libro de Laura Montes de Oca Barrera, Comida chatarra. Entre la gobernanza 
regulatoria y la simulación, el cual nos ofrece una investigación que, a través del 
enfoque de la sociología política, analiza las formas de coordinación emergen-
tes alrededor del proceso de reglamentación de los productos ultraprocesados 
entre los agentes que integran la configuración Estado–mercado–sociedad. 

Jorge A. González y Tommaso Gravante
Editores invitados



13

Editorial

A ghost is wandering the world: the one of obesity, overweight, undernourish-
ment, malnutrition and all their full consequences in the wellbeing of people, 
families, entire societies (including their economies, their political organization 
structures, and their cultures) and the environment. It’s not enough to say that 
“it’s a big monster that makes great strides” or that “only the strongest will sur-
vive.” We need to describe it, characterize it, relate it, and get to know it better so 
that we can act on it, avert it against its serious consequences, but it seems this 
“ghost” doesn’t make it easy to come to terms with it.

Since 1980, prevalence of obesity has increased to the double and now it re-
cords significant increases all over the world. To the World Health Organization 
(WHO), in year 2014, 39% of adult people over 18 years were overweight and 13% 
had obesity. This trend towards a “globalized” obesity, which virtually affects the 
total world population, has for a few years made the WHO and its member coun-
tries alert against an obesity epidemic. The extent of this problem can be seen in 
the recently created United Nations’ Agenda 2030 for Sustainable Development, 
where one of its sustainable development goals aims to make face to all sorts of 
malnutrition —either by deficit or by excess— in addition to developing more 
sustainable production models that are inclusive and accessible, and the promo-
tion of nutrition-sensitive food systems that favor the fulfillment of the human 
right to food and health.

To Mexico, this goal to be attained within the next 15 years represents one of 
the most urgent social priorities because today obesity and overweight together 
with their consequences at various levels of social life are a grave problem of 
public health all around the country. In this regard, the 2016 National Survey on 
Health and Nutrition revealed that the nationwide prevalence in overweight and 
obesity in Mexican adults over 20 years old is estimated to affect seven out of ten 
Mexicans that suffer from overweight and a third of the affected can be consid-
ered medically obese.

Perspectives for the future are dramatic as, on the one hand, there is a 
marked trend towards a rise at all ages, in all regions and socioeconomic 
groups; on the other hand, if we look at the future generations, Mexico’s obesi-
ty and overweight rates in children are the highest in the world (3 out of 10 
children between 5 to 10 years old have these conditions). This feature increas-
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es a little more in teenagers (36.3%), and there is a growth in the number of 
obese babies.

The social consequences around this are huge if we consider that 14% of 
adults in Mexico have diabetes, which represents the main death cause in the 
country. The tremendous mass of diabetic people who will lead the country in a 
few decades has been born.

This social and food–related problem is emerging in Mexican sciences 
and has usually been studied from different and separate works of research, 
all of which have yielded top–level results explaining, for example, the role of 
the economic, neuro–chemical, psychological, sensorial dimensions, among 
others.

On the other hand, the disciplinary perspectives have also reduced the so-
cial and food–related problem from a unidimensional aspect to a question of 
“poor” nutritional information (ignorance of the nutrients and quality of foods). 
These points of view have shown this problem as a matter of scarce economic 
income (buying the cheapest items or whatever is available to eat to the detri-
ment of their nutritional value), have fixated it into an matter of low self–esteem 
and various psychological compensations in face of food, or they have circum-
scribed it to a harsh and absolute addiction to a type of foods with very, but 
very gratifying components and micro–nutrients. Either separately or “altogeth-
er” though not integrated, these approaches have contributed to the develop-
ment of an entire series of recommendations, designs, and actions in terms of 
public health policy that haven’t accomplished to mitigate the so–called “obesi-
ty epidemic” yet. Recognizing the dimensions attached to this problem as a pub-
lic health issue is at least a step forward.

Nevertheless, this “ghost” is not only wandering the world; actually, it’s fat-
tening it and making it ill thanks to a series of symbolic vectors (to say the least) 
that, on the one hand and within the official propaganda blame the obese for 
being obese, the diabetic for having so much sugar in their blood, and those 
who don’t take care of themselves for not doing so, for not measuring them-
selves, for not moving enough, for not getting a check–up. On the other hand, 
the huge and powerful food industries and their marketing strategies seduce 
the palate with fun flavors, bright colors, “cool” aromas and sensations, desir-
able atmospheres, imitable and unforgettable celebs that invite to eat their 
products compulsively (“bet you can’t eat just one”). At the end of such commer-
cials and in order to comply with a lukewarm regulation of the health sector, 
they make a recommendation that goes by “eat healthily,” “have fruits and veg-
gies,” “have it with milk.” This publicity management and its discourse strate-
gies were not included in this issue; however, their interrelations with the other 
dimensions of the problem are worth another issue.
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We believe that the social and food–related problem is a model case to be 
studied as a complex system. That is to say, we have tried to understand this 
problem as a relative whole comprised of an arbitrary selection of elements that 
the various and different components of society link in their daily activities to 
the notion of food consumption in the broadest sense of the term.

The articles that comprise this dossier represent only a few from the array 
of the heterogeneous components that have been linked to each other over time 
through interdefinibility, that is, a series a processes intimately related at differ-
ent levels of organization, whose mechanism operates at different scales, and 
their specific behavior cannot be detached from the others to understand the 
problem. They can only be defined and understood by their relations with the 
rest of components in a structure of relations that is moving and that we under-
stand as a system of transformations, as an organized whole. Due to this rea-
son, a willful juxtaposition of various disciplines, all of which are pertinent in 
their own specific (disciplinary) domains, methods and objects, is not enough to 
scientifically shed light on the enormous and complex harm that lives in the 
contemporary world between food and society.

It is urgent to produce detailed knowledge on the properties of what each 
discipline can contribute to this matter, but at the same time, we have to estab-
lish and document the relations that constitute their structure and allow us to 
understand such properties. In the meantime, we must document the transfor-
mations that have marked their evolution over time to be able to build plausible 
explanations that enable us to act in face of this tremendous problem. Knowl-
edge enables action but mutilated and isolated knowledge causes mutilating and 
isolating repercussions over a multidimensional condition that we essentially 
ignore, but for which we are paying a very high cost in all spheres of social life.

We will not be able to fully understand how overweight has been structured 
in Mexican families if we do no connect this biomedical phenomenon with the 
modifications undergone in the diverse ways of social conviviality in the country, 
or if we do not connect the consumption of bottled soda to the role played by 
sensations configured in consumers’ taste and the supply and availability of such 
industrial beverages to the detriment of other home–made or artisanal drinks 
with the marketing strategies that make them appealing, or the food change pat-
terns with the construction of taste and the national Mexican identity, to mention 
a few. We still need to work on these and other interrelations to be able to assem-
ble a transverse knowledge, which can only be accomplished by new questions 
that are, by definition, outside the normal domain of each discipline.

With this in mind, we do not mean to say that disciplinary studies do not 
have any relevance in this pandemic of non–transmissible diseases. Quite the 
contrary, we need very good and detailed pieces of work in each discipline to 
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describe the properties and characteristics of our object. Starting from there, 
we could gauge the size and costs attached to this complex problem. We are 
aware that every scientific perspective in any of its specialties or subspecialties 
is never free of non–scientific elements which means taking a position (whether 
consciously or not) in face of what we ethically consider as a problem and the 
relational incisiveness of the matters we need to study, together with the sce-
narios of the future we want and do not want as Mexicans and humans.

This dossier we are presenting our readers highlights some of these charac-
teristics that we must fully understand in terms of their interdefinibility rela-
tions that have interwoven over time and that today operate (as the unperceived 
ghosts they are) against millions of people’s health.

The opening text has been written by three researchers from the National Pub-
lic Health Institute: Florence L. Théodore, Ilian Blanco–García and Clara Juárez–
Ramírez. Employing Sidney Mintz’s conceptual approximation, they present a clar-
ifying analysis of how Mexico has become one of the first countries in consumption 
of bottled soda worldwide. This phenomenon not only harms the family economy 
and the Health Sector that has to deal with the emergence of chronic non–trans-
missible diseases such as diabetes and hypertension, but also the environment.

The article by Patricia Severiano–Pérez (School of Chemistry, UNAM) is par-
ticularly interesting to the reader who is not very well acquainted with food 
chemistry. It shows us what sensorial evaluation is and the potential of this dis-
cipline to influence consumers’ taste as well as its use in the clinics to specifi-
cally make an early diagnosis of neuro–degenerative diseases.

From a sociological view, the article by Alejandro Martínez Espinosa (COLEF, 
Tijuana) seeks to identify the approach of policies in obesity towards childhood 
in Mexico and pinpoints some of their limitations. The article underlines that 
government actions treat the population as an aggregate of individuals disre-
garding the processes of interaction in the family that allow or resist the influ-
ence of the environment.

In addition, the text by David Oseguera (Autonomous University of Chapin-
go) addresses the problem of the historical configuration of the regional food 
pattern in the sociohistoric space of the city and the state of Colima in western 
Mexico. He documents a series of changes that range from the pre–Hispanic 
world, going through the long period of New Spain and end in the late 20th cen-
tury.

The core section of this dossier includes two articles related to each other 
by history, nutrition, and science development. Sandra Aguilar Rodríguez’s arti-
cle (Moravian College, PA, USA) analyzes the influence that racial and eugenics 
discourses have on the Mexicans’ food practices along the 20th century. Her text 
argues how intellectuals and Mexican physicians responded to the growing pop-
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ularity of eugenics that pretended to “improve” the race in Mexico. Therefore, 
this article helps us understand that despite the fact that the ideology of inter-
breeding pointed out that the Mexicans were the result of a blend between an 
indigenous origin and Spanish origin, the European or western culture was dom-
inant in this fusion, or at least that was the goal, with the purpose of improving 
the Mexicans and making them modern Mexicans.

Joel Vargas Domínguez (posdoctoral at CEIICH-UNAM) tracks, in his article, 
the historical development of calorie uses in the science of nutrition in Europe, 
United States, and Mexico in the 19th century and the early decades of the 20th 
century. His main argument states that diverse concepts, instruments, and prac-
tices that emerged in thermodynamics consolidated the idea of human body as 
an “engine.” As a starting point, such notions guided the popularization of nu-
tritional knowledge while they concealed the different social and cultural con-
texts of such a phenomenon.

Tommaso Gravante presents the early results of his postdoctoral research 
at CEIICH-UNAM. As a scholar in social movements, Gravante explores some of 
the practices and networks of food autonomy characterized by a pre–figurative 
activism, and the way in which these practices are embedded in a complex of 
moral values and emotions where food plays a significant role.

Our last article is about agroecology. León Enrique Ávila Romero, Emilia It-
zel Cordero Oseguera, Jhonny Ledezma Rivera, Ana Cecilia Galvis and Agustín 
Ávila Romero explore the relationship between theory and practice in agroeco-
logical initiatives in Latin America. The objective of this article is to understand 
how closely related practice and theory are in three agroecological initiatives. 
The authors explain how agroecological practice can serve as a basis for a more 
effective strategy to achieve food justice and sovereignty. 

Guillermo Bermúdez and Martha Elena, La Jornada del Campo editors, inter-
view Carlos A. Monteiro, Head of the University’s Centre for Epidemiological 
Studies in Health and Nutrition at the University of Sao Paulo. Dr Monteiro and 
his team developed the NOVA food classification. NOVA is the food classification 
that categorises foods according to the extent and purpose of food processing, 
rather than in terms of nutrients. NOVA is now recognised as a valid tool for nu-
trition and public health research, policy andaction, in reports from the Food 
and Agriculture Organization of the United Nations and the Pan American Health 
Organization.

Lastly, the dossier finishes with three reviews that look into this recurrent 
topic. In the first one, Dr. José Antonio Vázquez–Medina from Universidad del 
Claustro de Sor Juana, in Mexico City, made a critical review of Jeffrey Pilcher’s 
work, an indisputable referential of the history of food, taste, and Mexican food, 
and co–founder of the perspective called Global Studies. The second, by Dr. 
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Tommaso Gravante, presents Carole Counihan and Valeria Siniscalchi’s book ti-
tled Food activism. Agency, democracy, and economy. This is a compiled volume 
that shows us a wide reading of food activism from an anthropological view-
point, a line of research that is little known in Mexico and Latin America. The 
last review, by Dr. Joel Vargas Domínguez, presents Laura Montes de Oca Barre-
ra’s book titled Comida chatarra. Entre la gobernanza regulatoria y la simu-
lación, from the politics sociology focus the author explores the processes of 
regulation about ‘junk’ food in Mexico along three actors, which represent the 
State, the market and the civil society. 

Jorge A. González and Tommaso Gravante 
Guest Editors
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Florence L. Théodore,* Ilian Blanco–García,** Clara Juárez–Ramírez***
¿Por qué tomamos tanto refresco en México?  
Una aproximación desde la interdisciplina

Why do we drink so much carbonated soft drink in 
Mexico? An approach from the interdisciplinary 

Abstract | The soft drink (soda) has become in Mexico a very present drink in daily life and 

festivities with a maximum per capita consumption of 139.9 liters in 2012. These levels of 

consumption, ones of the highest in the world, damage health and are associated with 

obesity and non-communicable chronic diseases such as diabetes. They prejudice the fa-

mily economy and the health sector by addressing the emergence of these diseases and 

also the environment through. The production of soft drinks requires intensive extraction 

of water from the subsoil, damaging the groundwater table and its surroundings. How we 

got in Mexico to this high level of consumption of soft drinks that generates health pro-

blem and killing the population?.

Reviewing the scientific literature of different academic disciplines, we will place at 

the center of our analysis the theoretical approach of Sidney Mintz, as a guide to unders-

tand some of the most relevant social, economic and political events that favored the mas-

sive incorporation of this beverage, to the scenario of Mexican food culture. We argue that 

it is not fortuitous that, Mexico is one of the countries in the world with the highest levels 

of consumption of soft drinks and for this, we needed to review history.

Keywords | soft drinks cosumption, food industrie, food culture, chronic diseases, health. 

Resumen | En México, el refresco se convirtió en una bebida muy presente en la vida coti-

diana y festividades, con un consumo máximo per capita de 139.9 litros en 2012. Estos 

niveles de consumo, entre los más altos del mundo, dañan la salud y se asocian con obe-
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sidad y enfermedades crónicas no transmisibles como la diabetes. Beber refresco perjudi-

ca tanto la economía familiar como la del sector salud, al deber atender la emergencia de 

estas enfermedades, así como al medio ambiente, pues la producción de refrescos requie-

re extraer de manera intensa agua del subsuelo, deteriorando los mantos freáticos y su 

entorno. ¿Cómo se ha llegado en México a este alto nivel de consumo de refresco, conver-

tiéndose en un problema de salud pública, al contribuir a enfermar a la población?

Inspeccionando la literatura científica de diferentes disciplinas académicas, colocare-

mos al centro de nuestro análisis la aproximación teórica de Sidney Mintz, que retomare-

mos como guía para comprender algunos de los sucesos más relevantes en el ámbito so-

cial, económico y político, desde donde se favoreció la incorporación masiva de esta 

bebida al escenario de la cultura alimentaria mexicana. Habremos de revisar la historia 

para defender nuestra argumentación: no es fortuita la ubicación de México entre los paí-

ses del mundo con mayores niveles de consumo de refrescos.

Palabras clave | consumo de refresco, industria alimentaria, cultura alimentaria, enferme-

dades crónicas, salud. 

Introducción
Este artículo ofrece una reflexión en torno al problema del alto consumo de 
refresco en México. Utilizando fuentes de información secundarias, se aborda el 
problema desde la óptica histórica y de política pública, sin la intención de ser 
exhaustivo, pues alrededor de este tema se ha construido mucha evidencia y 
desde diferentes puntos de vista.

A partir de una revisión de la literatura científica nacional e internacional 
producida por los campos de la salud pública, las ciencias sociales (economía, 
sociología) y las humanidades (antropología) trataremos de comprender cómo 
es que se ha llegado en México a este escenario catastrófico del consumo de re-
frescos que contribuye a enfermar a su población, y, qué significados ha cons-
truido la población en relación con los refrescos y su consumo. Para ello, explo-
raremos algunos procesos económicos, políticos y culturales que promovieron 
el consumo de refresco en México.

Estas preguntas son retadoras epistemológica y metodológicamente porque 
no pueden ser respondidas desde una sola disciplina, si queremos comprender 
las diversas y complejas relaciones que se tejen en torno a ellas, y en diversas 
escalas, desde lo más personal y local hasta lo más global e internacional.

Hemos dividido la reflexión en cinco apartados: en el primero, proporciona-
remos datos sobre el alto consumo de refresco en México y los costos asociados; 
en el segundo, reflexionaremos acerca de los retos teóricos y metodológicos 
vinculados con el estudio sobre el refresco y su consumo; en el tercero, presen-
taremos la propuesta teórica del antropólogo norteamericano Sidney Mintz, la 
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cual nos sirve de marco teórico para orientar nuestra reflexión (Mintz 1996); el 
cuarto presenta sucesivamente los procesos económicos y políticos que han 
producido una amplia disponibilidad de refrescos en todo el territorio nacional, 
para ello, retomaremos dos episodios muy publicitados, vinculados con la pro-
tección de la población infantil en materia de comercialización (publicidad) y 
distribución de los refrescos, así como el origen de tensiones importantes entre 
los diferentes sectores de la sociedad mexicana: academia, industria, organiza-
ciones no gubernamentales de protección a la niñez y consumidores. En el quin-
to y último apartado, describiremos, según Mintz, “las condiciones de consumo” 
y el sentido construido (“significado interno”) en relación con el refresco.

Cabe señalar que esta reflexión la hacemos desde nuestro quehacer cotidia-
no como investigadoras, formadas en ciencias sociales y dedicadas al área de la 
salud pública. 

Alto consumo de refrescos, altos costos sanitarios y ambientales
En la actualidad, México es conocido como uno de los países del mundo de mayor 
consumo de bebidas azucaradas1 con 163 litros per capita anual en el 2011 (Euro-
monitor 2011), este dato corresponde a la suma del consumo de las diferentes be-
bidas azucaradas. En este país, el refresco y en particular la Coca-Cola, especial-
mente en las últimas tres décadas, se ha convertido en una bebida muy presente 
en la vida cotidiana y para los festejos de las personas (Good Eshelman y Corona 
de la Peña 2011) de todas las edades (Théodore et al. 2011) y grupos poblacionales 
(Nájera Castellanos y Álvarez Gordillo 2010, Page–Pliego 2013). Estos altos niveles 
de consumo no pueden explicarse solamente por una predilección por el sabor 
dulce, como lo ha establecido la ciencia biológica (Ventura y Mennella 2011). 

El ámbito académico y el sector de la industria agroalimentaria coinciden 
sobre un aumento importante en las últimas décadas de la venta y consumo de 
refrescos (también llamados bebidas gaseosas por las ciencias nutricionales) y 
alimentos “ultra procesados” en el mundo y en México. Los “ultra procesados”, 
productos de tecnologías industriales, parecen alimentos, pero en realidad son 
formulaciones industriales y químicas, como los refrescos y las papas fritas (Mi-
nisterio de Salud de Brasil 2015, Organización Panamericana de la Salud 2015). 
En el periodo 2000-2013, las ventas de refrescos aumentaron cerca de 25% en 
América del Norte (de US$ 61,000 a 76,000 millones), mientras que, en América 
Latina se duplicaron (de US$ 38,000 millones a 81,000 millones), superando así 
las ventas de Estados-Unidos y Canadá.

1 Se entiende que una bebida azucarada es aquella que contiene edulcorante o endulzante 
calórico tales como los refrescos, los jugos, los tés dulces o las bebidas energizantes. 
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En México, el aumento de las ventas de refrescos al paso de los años está 
estrechamente vinculado con la expansión y consolidación del Fomento Econó-
mico Mexicano, S.A. (FEMSA), empresa ahora multinacional que obtuvo su pri-
mera franquicia de Coca-Cola en 1979. En menos de cuatro décadas se ha con-
vertido en la franquicia embotelladora de productos Coca-Cola más grande del 
mundo2 y, además de en México, opera en 10 países de Latinoamérica y en Fili-
pinas. En México, esta empresa cuenta con 17 plantas embotelladoras para la 
marca Coca-Cola y con una cartera cada vez más diversificada de bebidas ultra 
procesadas. Entre 2002 y 2006, las ventas de FEMSA aumentaron a más de doble 
y su ganancia anual se triplicó en el periodo 1997-2006 para llegar en 2006 a 
ingresos generales de 136.1 mil millones de pesos (Jordan 2008). Según datos 
de la misma empresa, los ingresos generales de 2017 fueron de 460.456 mil mi-
llones de pesos, y 43% de este total, había sido generado por la venta de los pro-
ductos Coca-Cola FEMSA3 (FEMSA 2017).

En 2012, el máximo registro de consumo solo de refresco fue de 139.9 litros 
per capita y disminuyó ligeramente en 2015 por 132.9 litros per capita (Cheruku-
palli 2016), un año después de la implementación de un paquete de medidas 
salubristas para desincentivar el consumo de las bebidas azucaradas;4 no obs-
tante, estos promedios nacionales no reflejan variaciones de consumo según las 
regiones, por ejemplo, en los Altos de Chiapas algunos estudios reportan un 
consumo promedio superior al resto del país (Page–Pliego 2013). 

En resumen, con una intensificación de su consumo durante las tres últimas 
décadas, el refresco se ha vuelto en México parte del paisaje cotidiano. Este “ne-
gocio” está generando ganancias colosales para las empresas que han experi-
mentado fases de expansión y consolidación. No obstante, en contraste, existe 
una vasta evidencia en el mundo y en México sobre los efectos adversos para la 
salud asociados con estas bebidas “ultra procesadas”, por su alto contenido de 
azúcar (12 cucharadas en 600 ml), y su vínculo con el desarrollo de obesidad, 
sobrepeso (Denova–Gutiérrez et al. 2008; Jiménez–Aguilar, Flores y Shamah–
Levy 2006), y enfermedades crónicas no transmisibles como la diabetes (Varta-
nian, Schwartz y K. 2007; Malik et al. 2010; Malik, Schulze y Hu 2006). Los datos 
sobre el tamaño de la magnitud del problema varían según la fuente consultada, 

2 Para mayor información consúltese la sección sobre historia de la página de FEMSA: 
http://www.femsa.com/es/conoce-femsa/nuestro-origen/historia/
3 Cifras generales para ventas en México y los otros 10 países donde opera la empresa 
mexicana; Argentina, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Filipinas, Guatemala, Nicaragua, 
Panamá y Venezuela.
4 Cfr. Impuesto de 10% (Secretaría de Gobernación 11/12/2013) sobre las bebidas azucara-
das ultra procesadas, regulación de la publicidad de alimentos y bebidas dirigida a los ni-
ños (Secretaría de Gobernación 15/04/2014).
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sin embargo, no es accidental que México haya alcanzado en todos los grupos 
etarios, niveles elevados de sobrepeso y obesidad. Según datos de 2016, 7 de 
cada 10 adultos mexicanos tenían sobrepeso u obesidad y 3 de cada diez, en 
caso de la población en edad infantil (Instituto Nacional de Salud Pública 2016). 
Asimismo, las cifras de diabetes son alarmantes, en 2016, se encontró una pre-
valencia de 9.4% de población mexicana diagnosticada con esa enfermedad, co-
locándolo entre las primeras causas de muerte y 6to lugar mundial según datos 
proporcionados por la Federación Mexicana de Diabetes, A.C.5 Este conjunto de 
patologías, estrechamente vinculadas con el consumo de refresco y otras bebi-
das “ultra procesadas”, enferman masivamente a la población, asfixian a los hos-
pitales y presupuestos en salud, retan al sistema de salud en su conjunto e in-
crementan la fragilidad de los sectores más vulnerables de la sociedad mexicana 
(pueblos indígenas, personas con escasos recursos económicos y educativos). 
Todo ello, sin contar con los costos ambientales del negocio de las bebidas em-
botelladas (Delgado Ramos 2014) que se vincula directamente con una intensa 
extracción del agua del subsuelo para la producción de refresco y que contribu-
ye a bajar el nivel del manto freático y del agua en los pozos, manantiales, ver-
tientes, canales y arroyos cerca de estas plantas de producción (Jordan 2008). 
Este negocio perjudica también el uso humano y agrícola de las comunidades de 
campesinos, pues se les restringe o prohíbe la perforación de pozos para pro-
ducción de alimentos en sistema de riego. O sin tener en cuenta el impacto am-
biental que también está relacionado con el consumo de refrescos, específica-
mente la creada por la basura de los envases y empaques de los alimentos y 
bebidas, que han aumentado en las últimas décadas y perturbado todo el siste-
ma ecológico (Bernache 2006).

Retos teóricos y metodológicos subyacentes a la reflexión sobre  
el consumo del refresco: un hecho social total 
Una de las principales limitaciones para analizar actividades humanas como lo 
es la comida o el consumo del refresco, es que el conocimiento producido es 
fragmentado, ya que en general se hace desde una sola disciplina, poco se ana-
liza desde un marco de referencia más amplio que dé cuenta de la complejidad 
del problema (Oseguera–Parra 2001; Blanco–García y Théodore 2016).

Así, por ejemplo, desde las ciencias de la salud, los estudios miden el consu-
mo diario de bebidas azucaradas y evalúan su aportación calórica y de azúcar 
(Barquera et al. 2008; Stern et al. 2014), como un factor de riesgo para desarrollar 

5 Para mayor información, consultar la página: http://fmdiabetes.org/diabetes-en-mexico/
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obesidad y enfermedades del síndrome metabólico (diabetes, hipertensión, obe-
sidad). Con la obesidad y su origen multifactorial, Rivera y colaboradores (Rivera 
Dommarco, Perichart Perera y Moreno Saracho 2012), por ejemplo, identifican las 
causas ‘inmediatas’ que reflejan comportamientos individuales (desbalance ener-
gético entre ingesta y gasto), ‘subyacentes’ (disponibilidad y accesibilidad de ali-
mentos procesados, baja educación nutricional, ambiente sedentario, entre otros) 
y ‘básicas’ (pobreza/urbanización/globalización). Bajo este marco buscan dar 
cuenta de esta complejidad identificando un entramado de redes de procesos vin-
culados y jerarquizados con base en su cercanía con el sobrepeso y la obesidad. 
No obstante, en su explicación no queda muy claro cómo este modelo único en un 
contexto de globalización, que para nosotras es la causa original del problema, 
influye o no, sobre la alimentación de grupos distintos como las minorías étnicas 
o poblaciones con capitales educativos y culturales distintos. Adicionalmente, en 
aquellos modelos está ausente la dimensión simbólica, los significados y los di-
versos contextos en torno a los cuales las personas construyen los gustos sobre 
los alimentos y que permite comprender cómo ciertos alimentos y bebidas co-
bran importancia.

Desde la antropología y la sociología, en las últimas décadas, se observa un 
interés particular en analizar estas comidas y alimentos asociados con la moder-
nidad (Oseguera 1996), tales como las hamburguesas y las pizzas, que se venden 
en las cadenas de restaurantes de comida rápida o en la calle, así como los produc-
tos “ultra procesados” que se encuentran casi en cada esquina (Long 2007). Como 
lo señalan Nagata y colaboradores (Nagata et al. 2011) en relación con el consumo 
de Coca-Cola en los países de mediano y bajo ingreso, existe un debate entre aca-
démicos para establecer si dicha situación es una expresión de aculturación hege-
mónica: Coca-Colonization o si se corresponde con un proceso sociocultural de 
“hibridación”, según el concepto de García Canclini, definido como la unión de es-
tructuras o prácticas discretas, que existían en formas separadas, se combinan 
para generar nuevas estructuras, objetos y prácticas (García Canclini 1989, III). No 
obstante, estos estudios no consideran en su análisis los daños a la salud que pro-
voca el consumo de los refrescos, ni siquiera como un elemento de contexto. 

Otro ejemplo de fragmentación del conocimiento en el análisis de estos ali-
mentos, se observa en un estudio proyectivo realizado desde el campo de la eco-
nomía de la salud para estimar los posibles efectos de un gravamen sobre la de-
manda de estas bebidas “ultra procesadas” y generar así evidencia científica a favor 
del impuesto (Colchero et al. 2015). Para ello, realizaron una modelización mate-
mática que consideró un conjunto de variables: el precio de la bebida a nivel de 
municipio, el gasto total del hogar en bebidas y alimentos, entre otros. Con base en 
esta fórmula, se llegó a la conclusión de que el impuesto podría contribuir a la dis-
minución de la demanda (Colchero et al. 2015) de refresco, desincentivando así su 
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consumo considerado de riesgo para la salud. El impuesto en la actualidad se con-
sidera una importante herramienta de salud pública (Jacobson y Brownell 2000). 

Ante aquellas fragmentaciones, hace falta proponer aproximaciones que 
atiendan esta problemática de forma sistémica (García 2006). Por ello, plantea-
mos que la producción, comercialización y consumo del refresco, puede ser con-
siderada como un hecho social total según el concepto de Marcel Mauss (Mauss 
1969), ubicándola en la intersección de diferentes ámbitos de la vida humana 
(biológico, político, económico, religioso, económico, cultural, entre otros). Para 
nosotras, la reflexión en torno al consumo del refresco es una oportunidad para 
analizar las diferentes fuerzas productivas en juego, y evidenciar cómo a su al-
rededor se configuran prácticas y representaciones sociales. 

La guía de Sidney Mintz y su propuesta teórica
Para guiar nuestra reflexión sobre los altos niveles de consumo de refresco en 
México, nos hemos apoyado en la propuesta teórica de Sidney Mintz (Mintz 
1996; 2003), antropólogo norteamericano muy conocido por su obra sobre el 
azúcar y su difusión a partir del comercio triangular6 (siglos XV-XIX) que la con-
virtió en producto disponible y de bajo precio. Esa mercancía, inicialmente re-
servada para la aristocracia europea, llegó a ser una fuente importante de ener-
gía de bajo costo para la clase proletaria inglesa, a partir del siglo XIX (Mintz 
1996). En otros términos, el consumo actual de azúcar es hoy en día posible 
gracias a un entramado de procesos históricos, sociales y simbólicos, que per-
mitieron que se convirtiera en una necesidad cotidiana de la vida moderna. El 
azúcar fue adoptado por los ingleses, su uso y consumo fue asociado con el cho-
colate y café que provenían de “las Américas” y sobre todo al té importado de 
Asia. El azúcar en sus diferentes presentaciones se convirtió en un artículo de 
consumo masivo, sobre todo gracias a su incorporación en las conservas en al-
míbar, mermeladas y pastelería (Mintz 1996). Además de su análisis en torno al 
azúcar, la aportación de Mintz es también teórica, al ofrecer un marco para com-
prender y aproximarse a los procesos sociales y simbólicos presentes alrededor 
de la comida, al vincular entre sí, tres diferentes escalas de la vida social (Mintz 
2003). En la primera escala, Mintz identifica las condiciones del entorno econó-
mico, político y hasta militar que llama significado externo. Estas fuerzas mol-

6 El comercio triangular fue una ruta comercial entre los continentes de Europa, África y 
América. De Europa salían barcos con bodegas llenas de regalos, que servían de moneda de 
intercambio para la adquisición de esclavos negros (viajando en condiciones inhumanas) 
para ser vendidos en “las Américas” y trabajar en las plantaciones de caña de azúcar, café, 
entre otras. De regreso a Europa, los barcos estaban llenos de las materias primas produci-
das por los esclavos. 
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dean profundamente dinámicas de trabajo (lugar y horario de trabajo), familia-
res (poder adquisitivo, horarios de comida), del ocio y gasto de energía (espacio 
y tiempo), en función de las cuales se establecen las dinámicas de alimentación. 
También, los historiadores han evidenciado el efecto de profundas perturbacio-
nes con trasfondo económico y político tales como la llegada de los españoles a 
“las Américas”, quienes trajeron animales y alimentos desconocidos al territorio 
(lácteos, bovinos) y la prohibición a la población local del consumo de ciertos 
alimentos, como los insectos (Long 2003).

Según Mintz, este conjunto de fuerzas moldean las dinámicas alrededor de 
la alimentación generando así una segunda escala: las condiciones de consumo 

en la vida diaria, las cuales establecen el qué, cuándo, con quién y dónde comer:

[…] Individuos, familias y grupos sociales tienen que incorporar rápidamente a su 

práctica diaria o semanal, comportamientos recién adquiridos, volviendo así familiar, 

lo extraño. […]. Se sobreimponen nuevos comportamientos sobre los viejos; se con-

servan algunos rasgos de conducta, otros se abandonan. Los patrones antiguos son 

reemplazados por los nuevos. (Mintz 2003, 43).

Refiriéndose a esas condiciones, el mismo autor propone la tercera escala, 
dada por quienes consumen esos alimentos o bebidas, al elaborar el significado 

interno, es decir, los significados (estatus, identidad) y sentidos alrededor de 
ellos y sus consumos. Desde las ciencias sociales, la alimentación en particular 
y cualquier actividad humana en general son vistas como una construcción so-
cial y simbólica de los mismos actores, objetivada por un conjunto de valores, 
emociones, signos y sentidos vinculantes: 

[...] esta inserción interior de significación en la actividad de la vida diaria, con sus 

asociaciones específicas (incluidas las afectivas) para los actores es lo que suelen 

pensar los antropólogos cuando hablan del significado de la cultura” (Mintz 2003, 43).

A continuación, hacemos un análisis del caso del refresco a partir de las tres 
escalas propuestas por S. Mintz.

Significado externo: fuerzas políticas y económicas en relación  
con el consumo de refresco  
 
The big frame
A partir del periodo posrevolucionario, dos principales modelos de desarrollo 
sucesivos, el del Estado de Bienestar (1919-1981) y el neoliberal (1982 a la fe-
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cha), han organizado la vida política y económica de México y moldeado de ma-
nera muy diferente el sistema alimentario mexicano en cuanto a su conceptua-
lización, organización de la producción, distribución, comercialización y acceso 
de la población a los alimentos.

Tras la aparición del movimiento armado en 1910 —conocido como el inicio 
de la Revolución mexicana—, se establecieron nuevas bases sociales, por ejem-
plo, la redistribución de la tierra. Se optó por un modelo de país basado en una 
visión nacionalista de desarrollo, idea que se mantuvo hasta el inicio de los 
años 80 del siglo XX (Yúnez Naude y Barceinas 2000; Torres–Torres 2001) y en 
cuyo centro se encontraba la búsqueda de bienestar para la población (Brachet–
Márquez y Sherraden 1993). El desarrollo de la red de carreteras por el gobierno, 
a lo largo del territorio nacional, durante los años 20-30 del siglo XX, fue parti-
cularmente favorable para los distribuidores de refrescos (Pilcher 2002). Este 
primer periodo se caracteriza por la consolidación de las instituciones políticas 
y gubernamentales del país y por una fuerte presencia del Estado en los secto-
res estratégicos, a través de industrias paraestatales para la explotación minera, 
siderúrgica o para el control de la producción, distribución, importación y co-
mercialización de los alimentos. En este periodo, la introducción y promoción 
de nuevos alimentos y bebidas, requería una previa autorización del Estado. 

México, como se ha reportado en la literatura, adoptó el modelo económico 
de tipo neoliberal al inicio de los años ochenta (del siglo XX). El presidente Mi-
guel de la Madrid Hurtado y dos de sus sucesores Carlos Salinas de Gortari y 
Ernesto Zedillo Ponce de León realizaron importantes reformas estructurales 
para reducir el gasto público. En este contexto se privatizaron la mayoría de las 
empresas públicas de diferentes sectores (ferrocarril, bancos, telefonía, agricul-
tura, etc.) (Sacristán Roy 2006). A partir de 1982 se cerraron casi todas las em-
presas paraestatales del sector agropecuario (González Chávez y Macías Macías 
2007; Yúnez Naude y Barceinas 2000), argumentando que eran caras e ineficien-
tes. Con el modelo neoliberal, además de no buscar más la autosuficiencia ali-
mentaria a través de la producción local, se realizaron profundas transforma-
ciones del sistema alimentario mexicano, como, por ejemplo, el retiro del Estado 
de los diferentes segmentos de la cadena alimentaria a favor del sector privado 
(García Calderón 2011). Un ejemplo de cómo ocurrió esto lo señala García Cal-
derón refiriéndose a la desregulación publicitaria iniciada con los gobiernos de 
Carlos Salinas de Gortari y Ernesto Zedillo, “que volvía más laxos los ordena-
mientos legales en materia de publicidad de alimentos y bebidas, en tanto se 
avanzaba en la autorregulación por parte de la industria publicitaria” (García 
Calderón 2011, 175) .

Asimismo, los precios dejaron de ser establecidos por el Estado, aún los de 
bienes básicos (maíz, agua), y se definieron por la ley del mercado en función de 
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la oferta y la demanda. Otra transformación fue la apertura progresiva de Méxi-
co a la economía mundial, mediante disminución de aranceles por el GATT (Ge-
neral Agreement on Tariffs and Trade, en 1986) y la firma del Tratado de Libre 
Comercio de América del Norte (TLCAN, en 1994). El Estado dejó de ser regula-
dor y centralizador del control de los sectores estratégicos para la economía 
nacional, para optar por un papel de moderador entre las diferentes partes que 
conforman la dinámica social mexicana, favoreciendo acuerdos, y autorregula-
ción, en lugar de optar por figuras jurídicas con un carácter obligatorio por ley. 
Por las consideraciones anteriores, este periodo fue particularmente favorable 
al crecimiento de la producción e importación de alimentos y bebidas “ultra pro-
cesados”, según Garza-Montoya y Ramos–Tovar (Garza–Montoya y Ramos–Tovar 
2017), en esta etapa se promovió la importación de ingredientes necesarios 
para elaborarlas, como lo es la glucosa de maíz (Clark et al. 2012; Hawkes 2006). 
Es debido a estas circunstancias internacionales que autores como Martínez-
Espinoza consideran que fue el periodo cuando en México se “consolidó el am-
biente obesogénico” (Martínez–Espinosa 2017), refiriéndose desde luego al con-
texto de los grandes negocios de la importación de alimentos y productos para 
elaborarlos, promovido a partir de la firma del TLCAN.

Al nivel estatal, en Chiapas, uno de los estados donde más refrescos se con-
sumen según Page Pliego (2013), la penetración de empresas de refrescos de 
Cola y su distribución en cada rincón, incluyendo las localidades más aisladas, 
se facilitó, según Blanding, gracias a la entrega de las concesiones a redes de 
poder político,7 incluyendo los sistemas tradicionales de organización social a 
través de la figura del cacique (Blanding 2010). Localmente, para favorecer su 
presencia Coca-Cola y Pepsi-Cola recurrieron a una amplia gama de estrategias 
para afianzarla, desde donativos con sus respectivos logotipos (sillas, refrigera-
dores, mesas, charolas), hasta financiamientos de programas a favor de los ni-
ños (albergues escolares, construcción de escuelas), o de reforestación (Jordan 
2008). Recientemente, Coca-Cola y Pepsi-Cola han financiado programas escola-
res, de sustentabilidad, salud y actividad física.8 En los medios de comunica-
ción, se han señalado las contradicciones existentes entre el combate a la obe-
sidad y la aceptación de la participación de esas compañías trasnacionales en 
programas nacionales de beneficio social, por ejemplo, PepsiCo en “La cruzada 
contra el hambre”, o el programa “Ponte al 100” lanzado por la Comisión Nacio-
nal de Cultura Física y Deporte en el año 2013 con Coca-Cola, para promover 

7 Partido Revolucionario Institucional para la Coca-Cola y Partido de la Revolución Demo-
crática para la Pepsi-cola. Dato proporcionado por (Blanding 2010).
8 Ej. Fundación Coca-Cola y Escuelas Sustentables: https://www.coca-colamexico.com.mx/
historias/fundacion-coca-cola-y-escuelas-sustentables-union-de-esfuerzos 
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educación física y nutrición como medida de prevención a la obesidad.9 Es evi-
dente la penetración de estas empresas en el tejido social y político y los con-
flictos de interés en juego, los cuales han sido presentados por “El Poder del 
Consumidor A.C.” (Calvillo y Székely 2018). 

Por otro lado, la distribución de los refrescos (y en general de los alimentos 
“ultra–procesados”), se facilitó por una diversificación de los tipos de sitios de 
venta y expansión en todo el territorio nacional a partir de los años 80, median-
te una red de distribución en supermercados y tiendas de autoservicio10 (Allen 
1992). Con esa estrategia se triplicó el consumo entre 1986 y 1999, pasando de 
56.3 a 171.2 unidades por cada por millón de habitantes (Ortiz, Delgado y Her-
nández 2006). 

En tiempos de “obesidad”
La Encuesta Nacional de Salud y Nutrición 2006 (Ensanut 2006) proporcionó da-
tos que confirmaban cifras alarmantes de sobrepeso y obesidad en todo el país 
(en todos los grupos etarios y regiones), tendencia identificada desde la Encues-
ta de 1999. En 2008, la Secretaría de Salud convocó a un grupo de expertos na-
cionales e internacionales, para formular recomendaciones nutricionales sobre 
el consumo de bebidas para una vida saludable de los mexicanos, por ejemplo, 
la “Jarra del buen beber” es una estrategia de promoción de la salud que reco-
mienda cuáles son las bebidas saludables y la cantidad de líquidos a consumir 
durante el día. En relación con el consumo de refresco, se sugiere consumirlo 
“de manera esporádica” y en “porciones pequeñas” (Rivera et al. 2008).

En este contexto, el ámbito académico buscó colocar, con apoyo de la socie-
dad civil, el tema de la obesidad en la agenda política y social del país para abor-
darlo como un problema grave que requiere una respuesta transversal y multi-
sectorial. Se inauguró una arena de lucha entre los principales sectores de la 
sociedad mexicana (sector privado, academia, asociaciones de defensa de dere-
chos de los consumidores, de la niñez y del campo, algunas secretarías del Po-
der Ejecutivo y comisiones de salud en la cámara de diputados),11 y a veces al 

9 En la prensa, varios artículos relatan esta situación:
https://www.proceso.com.mx/338561/se-incorporan-pepsico-y-nestle-a-cruzada-contra-
el-hambre
https://www.proceso.com.mx/461371/ponte-al-100-fracaso-se-niega-a-morir
10 Oxxo es propiedad de FEMSA. 
11 El sector privado opera bajo diferentes modalidades, en industrias y agrupaciones agro-
alimentarias y en asociaciones civiles que agrupan las empresas que producen productos 
similares, como es el caso de la Asociación Nacional de Productores de Refrescos y Aguas 
Carbonatadas (ANPRAC: http://anprac.org.mx) o que se agrupan por rama de actividades 
como es el caso del Consejo Mexicano de la Industria de Producto de Consumo (ConMexico: 
https://www.conmexico.com.mx/). Adicionalmente, dentro de la a Cámara Nacional de la 



30

D
O

S
IE

R D
O

S
IE

R

Volumen 7, número 19, (19-45), septiembre–diciembre 2019
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70286

Florence L. Théodore, Ilian Blanco–García, Clara Juárez–Ramírez

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.mx

interior de estos. Esta lucha se organizó alrededor de tres ejes principales: a) la 
definición de los “determinantes/causas” de la obesidad en México y la contribu-
ción de los alimentos “ultra procesados”; b) la información para ser proporcio-
nada a la población, y, c) el control de la comercialización y distribución de los 
alimentos y bebidas “ultra procesados”.

Los episodios de confrontación de los sectores, en los diversos escenarios 
(medios, plaza pública, cámara de diputados, calle) fueron múltiples, cada uno 
tratando de visibilizar su postura ante la epidemia de obesidad. Un ejemplo 
para ilustrar estas pugnas de poder a partir del año 2011, es la regulación de la 
venta de todos los alimentos y bebidas autorizados intramuros, en planteles 
educativos de nivel básico (Diario Oficial de la Federación 2010). Esta medida, 
además de involucrar a una población vulnerable en etapa formativa (la niñez) 
y sujeta de derechos ante el entorno obesogénico (Gonzaléz Contró. M y Luna 
Pla 2017), se aplicó en un espacio educativo, resultando en la definición de los: 
“Lineamientos generales para el expendio o distribución de alimentos y bebidas 
en los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educación bási-
ca” (Diario Oficial de la Federación 2010; Hernández Ávila y Martínez Montañez 
2011). La materialización de esas pugnas de poder en el nuevo escenario de los 
Lineamientos, hito en materia de regulación de alimentos y bebidas en escuelas, 
puede entenderse a partir de tres actos: 

Acto I: La génesis. Las Secretarías de Educación Pública y de Salud propusie-
ron el anteproyecto de Los Lineamientos. La definición de los alimentos y bebi-
das autorizados a la venta dentro de los planteles escolares se basó principal-

Industria de Transformación (CANACINTRA) que representa los intereses del sector indus-
trial de México, se encuentran las empresas del sector industrial de alimentos, bebidas y 
tabaco. 

La academia tampoco es homogénea pues aglutina universidades públicas y privadas y 
organismos descentralizados de la Administración Pública Federal, agrupados en el sector 
salud, como es el caso del Instituto Nacional de Salud Pública y no siempre mantienen rela-
ciones colaborativas entre sí. También las disciplinas que investigan en relación con la obe-
sidad son muy diversas (ciencias de la salud, estudios jurídicos, ciencias sociales, economía).

Respecto a las asociaciones de defensa de derechos de los consumidores, de la niñez 
y del campo, en México se ubican el Poder del Consumidor (EPC), Fundación Mídete A.C., y la 
Alianza por la Salud Alimentaria. Estas organizaciones de la sociedad civil son las más acti-
vas en México en materia de lucha contra la obesidad. Sus acciones han sido diversas, desde 
demandar a las empresas por su publicidad engañosa, hasta realizar campañas de sensibili-
zación dirigida al gran público acerca de la cantidad de azúcar presente en los refrescos.

Ejecutivo. Agrupa las diferentes entidades del Estado. Casi todas han tenido en algún 
momento que tomar posición y acciones en relación con el tema de la obesidad. Entre las 
más visibles se encuentran: la Secretaría de Salud, la Secretaría de Educación Pública y la 
Secretaría de Economía a través de la Comisión Federal de Mejora Regulatoria (COFEMER).

Legislativo. Por lo general, la Cámara de Diputados cuenta con una comisión de salud 
con representantes de los diferentes partidos políticos.
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mente sobre el criterio máximo de densidad energética. Su aplicación implicaba 
la supresión de la gran mayoría de productos “ultra procesados”, la presencia 
exclusiva de agua simple y el retiro de los diferentes jugos y galletas dulces, en-
tre otros alimentos. El anteproyecto proponía también la creación de una certi-
ficación de escuelas «libres de azúcar». El contenido técnico (exclusivamente 
nutricional), definido con base en un largo proceso de investigación encabezado 
por un equipo del Instituto Nacional de Salud Pública (INSP),12 había sido avala-
do por la comunidad de expertos nutricionistas. 

Acto II: La arena de lucha. Ante desacuerdos de la Secretaría de Agricultura, 
Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación (SAGARPA) y del sector priva-
do agroalimentario, representado por ConMéxico, la Comisión Federal de Mejo-
ra Regulatoria (COFEMER) abrió una consulta pública. Según Charvel y colabora-
dores (Charvel, Cobo y Hernández–Ávila 2015), la SAGARPA temía una merma de 
las ganancias del sector, mientras que la industria agroalimentaria cuestionó la 
propuesta con base en una serie de argumentos basados sobre la responsabili-
dad de los padres y no del Estado en temas de alimentación, deslindándose así 
de cualquier responsabilidad en la epidemia de obesidad infantil, ya que sus 
alimentos son inocuos siempre y cuando el consumo sea razonable y “modera-
do”. La industria cuestionó la validez científica del criterio de ‘densidad energé-
tica’,13 y pidió sustituirlo por “tamaño de porción”, para evitar “discriminar” los 
alimentos y bebidas que no cumplieran con esos criterios nutricionales. Ade-
más de objetar la merma de sus enormes ganancias, la lucha de la industria tam-
bién era simbólica, en el sentido de que estaba en pugna la definición de qué era 
un producto alimentario, considerado apto para el público infantil, y de manera 
más general cuáles los alimentos definidos como sin riesgos para la salud. 

En relación con la consulta pública promovida por la COFEMER, Monterrosa 
y colaboradores (Monterrosa et al. 2013) analizaron las respuestas emitidas por 
personas de la industria agroalimentaria, el ámbito académico, la sociedad civil, 
padres de familia y profesionales de la salud. La sociedad civil, los profesiona-
les de la salud y académicos estaban a favor de Los Lineamientos, pues conside-
raban al Estado como responsable de la salud de los ciudadanos y esperaban 
que esta medida permitiría la mejora de los hábitos alimentarios de los niños al 
quitar los alimentos y bebidas no saludables de las escuelas. Mientras que los 

12 Comunicación personal con una especialista en nutrición del INSP muy involucrada en 
este proceso. (25/04/2018).
13 Es un criterio nutricional que calcula la cantidad de energía o calorías por un gramo de 
alimento/bebida. Por lo general, los alimentos y bebidas con mayor densidad energética 
son los productos ultra procesados. Para mayor información, consultar el siguiente docu-
mento de la Center for Disease Control: 
https://www.cdc.gov/nccdphp/dnpa/nutrition/pdf/r2p_energy_density.pdf
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miembros de la industria alimentaria se opusieron a la regulación por conside-
rarla ineficaz para alcanzar el mejoramiento de la dieta de los niños y peligrosa 
por sus implicaciones en términos económicos y pérdida de empleos. Desde el 
sector privado se objetó una insuficiente evidencia científica para vincular los 
alimentos y bebidas “ultra procesados” con la epidemia de obesidad. 

Acto III: Desenlace y concesiones a la industria. En su carta del 18 de agosto 
del año 2010, el coordinador general de COFEMER14 presentó los comentarios 
emitidos por su comisión y las respuestas de la Secretaría de Educación Púbica. 
Los comentarios del COFEMER debilitaron la propuesta inicial al centrarse en no 
“discriminar” los alimentos “ultra procesados” y no usar, en la propuesta de Los 
Lineamientos, los conceptos de alimentos y bebidas “no saludables”, “permiti-
dos y no permitidos”, o “de bajo o nulo valor nutricional”, pues según lo redac-
tado en la carta:

[...] Los alimentos y bebidas no deben ser considerados como buenos o malos, toda 

vez que sus características nutricionales y los patrones de consumo son los que pue-

den generar una alimentación inadecuada que contribuya a incrementar el problema 

de obesidad. 

Esta postura coincide con el planteamiento de la industria nacional (Théodo-
re et al. 2014) y norteamericana (Álvarez 2018), según la cual no hay malos ni 
buenos alimentos, sino malas dietas. El segundo comentario hace referencia a 
no prohibir el consumo de azúcar dentro de las escuelas, sino definir un nivel o 
rango máximo de azúcar en los alimentos y bebidas para ser expendido en las 
escuelas primarias y secundarias. Esta propuesta fue avalada por COFEMER, 
quien pidió a la Secretaría de Educación Pública considerar la venta de bebidas 
light en las escuelas secundarias, lo cual promovió que se renunciara a la idea 
de certificar a las escuelas “libres de azúcar” sugerida en el anteproyecto. Asi-
mismo, COFEMER ratificó la sustitución del criterio de “densidad energética” por 
el de “porcentaje de grasas totales”, con el argumento de que la aplicación de los 
Lineamientos buscaba no solamente disminuir el consumo de azúcar sino tam-
bién el de los alimentos altos en grasas.

Ante la decisión de autorizar en las escuelas secundarias las bebidas light 
con edulcorantes artificiales, especialistas en nutrición del INSP manifestaron 
en un comunicado oficial del 15 agosto del año 2010, su desacuerdo a distri-

14 Carta del coordinador general de COFEMER, el Lic. Julio César Rocha López, dirigida al 
Lic. Guillermo Edmundo Bernal Miranda, oficial mayor de la Secretaría de Educación Públi-
ca, del 18 de agosto de 2010, con referencia: 01. No. COFEMEl10/254. 
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buirlas por falta de evidencia científica concluyente respecto a las consecuen-
cias de los edulcorantes y en particular en la población infantil.15 

El presidente de El Poder del Consumidor A.C., quien apoyó el anteproyecto, 
advirtió sobre el riesgo que implicaba la versión aprobada de Los Lineamientos, 
donde el único cambio fue el tamaño más pequeño de las porciones y no su 
composición, además seguirían elaborados con los mismos edulcorantes, gra-
sas trans y cantidades de azúcares y/o sodio. Asimismo, señaló que los niños 
podían comprar dos o tres mini porciones para quedar satisfechos.16 También 
señaló los conflictos de interés involucrados, por ejemplo, de la Secretaría de 
Economía y las empresas: “Presionaron a la SEP y la SSA para hacer modificacio-
nes en Los Lineamientos que menguaran el impacto a las empresas, a costa de la 
epidemia en obesidad infantil”.17 

También en México, la industria agroalimentaria (en particular las refres-
queras) representa un peso importante en la economía y política del país18 con 
un tejido de redes de influencia y grandes capitales que le permite frenar accio-
nes o iniciativas que pudieran perjudicar sus ventas. 

Las tácticas usadas por la industria refresquera para mantener o incremen-
tar sus ganancias (a pesar de la coyuntura económica desfavorable) han sido 
usadas también por la industria tabacalera (Brownell y Warner 2009; Proctor 
2011). 

Además de las estrategias ya mencionadas, se encuentran, entre otras, la 
desacreditación de la industria hacia estudios científicos que señalan y alertan 
la “peligrosidad” de los productos “ultra procesados”, el financiamiento de estu-
dios de controversia, la instauración pronta de autorregulación para evitar o 
aplazar cualquier regulación que pudiera ser más estricta,19 y el lobbying políti-
co a todos los niveles (federal hasta estatal) para evitar/retrasar o debilitar ini-
ciativas regulatorias desde el Estado.

Debido a la presión ejercida por la sociedad civil y la academia, el gobierno 
del Lic. Enrique Peña Nieto anunció en 2012, en el marco de la Estrategia Nacio-

15 Carta integral disponible en: http://www.lasalud.mx/permalink/6943.html 	  
Página Web consultada el 25/04/2018. 
16 Artículo de Universia del 11 de enero de 2011. “Mini porciones de comida chatarra en las 
escuelas”. Consultado el 25 de abril 2018. http://noticias.universia.net.mx/en-portada/no-
ticia/2011/01/11/778598/miniporciones-comida-chatarra-escuelas.html
17 Artículo en la revista Proceso, 12 de septiembre de 2011. “Futuro chatarra”. https://
www.proceso.com.mx/80757/futuro-chatarra (Consultado, abril 25, 2018).
18 Es de recordar que Vicente Fox del partido PAN, presidente de los Estados Unidos Mexi-
canos (2000-2006), fue presidente de la división de América Latina en la compañía Coca-
Cola. 
19 Ej.: Código de Autorregulación de Publicidad de Alimentos y Bebidas No Alcohólicas 
dirigida al Público Infantil, llamado Código PABI a partir de 2009 (CONAR 2009).
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nal para la Prevención y el Control del Sobrepeso, la Obesidad y la Diabetes tres 
regulaciones para la comercialización de los refrescos y en general de las bebi-
das azucaradas, tres regulaciones para la comercialización de los refrescos y en 
general de las bebidas azucaradas (Secretaría de Salud 2013), pero que no res-
pondieron completamente a las recomendaciones internacionales. 

A partir de 2014, se reguló la publicidad dirigida a menores de 12 años, de 
alimentos y bebidas azucaradas de acuerdo con un perfil nutrimental estableci-
do por la Secretaría de Salud. Dicho perfil se basa en un documento realizado 
por una organización de la industria alimentaria de Europa. El primer ámbito de 
aplicación de los productos, cuya publicidad debe ser objeto de una regulación, 
se restringe a las salas de cine y a la televisión en ciertos horarios y programa-
ciones.20 La segunda medida regulatoria se relaciona con la adopción de un eti-
quetado llamado “Guías Diarias de Alimentación” (Stern, Tolentino y Barquera 
2011) impuestas por la industria de alimentos. Sin embargo, es un sistema am-
pliamente criticado porque para comprender su contenido implica que los con-
sumidores, cuenten con habilidades matemáticas para leer e interpretar la in-
formación nutrimental (Stern, Tolentino y Barquera 2011). Estas dificultades no 
aparecen en el sistema adoptado por Chile, el cual consiste en la utilización de 
sellos negros que señalan explícitamente cuándo un alimento es alto en grasas, 
grasas saturadas, azúcar o sodio, de acuerdo con los niveles máximos permiti-
dos. Esta forma es entendible para todos, incluyendo a los niños. La tercera me-
dida regulatoria consiste en pagar un impuesto, un peso, sobre cada litro de 
bebidas azucaradas vendidas. Este es un nivel de imposición menor al recomen-
dado por la Organización Mundial de la Salud. Las primeras evaluaciones reali-
zadas en México sobre ese impuesto reportan una reducción en 7.6% de las com-
pras en los primeros dos años de su implementación (Colchero et al. 2017).

El gran poder del marketing: uno de los instrumentos al servicio  
de la agnotología 
Otro paralelo con la industria tabacalera, es lo que el historiador R. Proctor lla-
mó la agnotologia, es decir, la producción, en este caso deliberada, de desinfor-
mación, por parte de la industria agroalimentaria hacia el público consumidor, 
para optimizar sus ventas y beneficios (Proctor 2011). 

No es fortuito que Coca-Cola sea la marca del mundo con mayor consumo y 
reconocimiento de su logotipo por la población, según Blanding, ha construido 

20 La regulación en televisión de la publicidad de alimentos, establecidos como no saluda-
bles según el perfil nutrimental elaborado por la industria en Europa, aplica para la progra-
mación “A” en horarios de 2:30 pm a 7:30 pm de lunes a viernes; de 7:00 am a 7:30 pm, los 
fines de semana en aquellos programas cuya audiencia sea de más de 35% de menores de 
12 años.
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su desarrollo y expansión sobre importantes inversiones en marketing desde el 
siglo XIX (Blanding 2010), adoptando las técnicas de marketing más efectivas 
(operando a nivel emocional y en el subconsciente), para persuadir a la pobla-
ción (infantil y adulta) de consumir su bebida mediante su logotipo, imágenes, 
música (Sánchez Porras 2015) y su eslogan, que potencializan la trama argu-
mentativa de sus anuncios. En esta comunicación hacia los potenciales consu-
midores, se ocultan composición y riesgos para la salud asociados con el consu-
mo de esta bebida. Con esta estrategia de marketing, se busca (y se ha logrado) 
reconocimiento y apropiación de la marca, deseos para consumirlo y la lealtad 
a la bebida a lo largo de la vida. El siglo XX se caracterizó por avances sin prece-
dentes en el campo del marketing, con diversificación de los canales (Taylor y 
Jacobson 2016) en los cuales pueden anunciar los productos (televisión, radio, 
redes sociales, eventos deportivos), con técnicas cada vez más sofisticadas ba-
sadas en estudios conductuales, psicológicos y más generalmente de mercado. 
De ese modo, las campañas publicitarias de Coca-Cola, adaptadas al contexto 
nacional, vincularon la bebida con “modernidad”, “descanso”, “mexicanidad”, 
“felicidad”21 y contribuyeron en la incorporación duradera del refresco dentro 
de la dieta cotidiana del mexicano. Entre los eslóganes de la marca, podemos 
recordar; “La pausa que refresca”, “El refresco favorito de México es más mexi-
cano de lo que usted cree”, “La chispa de la vida”, “Destapa la felicidad” y “Haz 
más ricas tus comidas”. 

En resumen, este conjunto de fuerzas económicas y políticas a lo que Mintz 
llama “significado externo” generaron una mayor disponibilidad combinada con 
una fuerte estrategia de marketing que convirtieron al refresco en un objeto de 
deseo, porque está asociado sucesivamente con modernidad, mexicanidad, feli-
cidad y hasta convivialidad familiar. En la tabla 1, resumimos los principales hi-
tos en torno a la historia del consumo de refresco en México. 

En el siguiente apartado, abordaremos las dos siguientes escalas que propo-
ne este mismo autor: las condiciones de consumo en la vida diaria y el signifi-
cado interno que presentamos en un mismo apartado debido a que son dos es-
calas imbricadas en la vida diaria de las personas.

21 Cfr. Encontramos los siguientes eslóganes: 1960: “La pausa que refresca”; 1977: “El re-
fresco favorito de México es más Mexicano de lo que usted cree”; 1980: “La chispa de la 
vida”; 1990: “Es sentir de verdad”; 1993: “Vive la sensación”; 1995: “Siempre Coca Cola”; 
2001: “Para todos”; 2002: “Despedido”; 2004: “Del Pita Pita Del”; 2006: “Estamos juntos” 
(Mundial de Fútbol 2006); 2006: “Insultos”; 2007: “Generación de los 80”; 2007: “La fábrica 
de la felicidad”; 2007: “Lola”; 2008: “Estrellas fugaces”; 2009: “Hoy quiero” (versión latinoa-
mericana de “Lola”); 2009: “Mañana sale el sol”; 2010: “Destapa la felicidad”; 2011: “Hay 
razones para creer en un México mejor”; 2017: “Siente el sabor futbol”; 2018: “Haz más ricas 
tus comidas”, “¡Aprovecha! Va bien con tus comidas. Nuevo 1.75 L $20”. 
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Tabla 1. Principales hitos en torno a la historia del consumo de refresco en México. 
Fecha Acontecimiento/evento Institución/organización

1885 Creación del primer refresco en Estados Unidos, Dr. Pepper.

1886 Invención, por el farmacéutico John S. Pemberto, de una fórmula de un 
principio medicinal a base de jarabe y agua natural que será la Coca-
Cola.

1897 Introducción en México de las primeras botellas de Coca-Cola.

1898 Invención, por el joven farmacéutico Caleb Bradham, de la Pepsi-Cola. 

1902 Inicio de fabricación del Sidral Mundet. 

1918 Creación en la ciudad de Taxco–Guerrero del refresco Yoli y de la empre-
sa del mismo nombre.

1936 Inicio del embotellamiento de la Coca en México.

1950 Consumo más común de la Coca Cola.
Creación de la marca de refrescos Jarritos. 

1986 Firma del Acuerdo General sobre los aranceles aduaneros y el Comercio 
(GATT).

Gobierno de Miguel de la 
Madrid Hurtado (1982-1988). 

1988 Primera evidencia de un problema de obesidad en el país con los resul-
tados de la Encuesta Nacional de Nutrición 1988 (ENN-88).

Instituto Nacional de Salud 
Pública (INSP). 

1 de enero 
de 1994

Entró en vigor el Tratado de Libre Comercio de América del Norte 
(TLCAN).

Gobiernos de Estados  
Unidos, Canadá y México.

2006 Resultados de la ENSANUT con obesidad generalizada en población. Instituto Nacional de Salud 
Pública (INSP). 

2008 La jarra del “buen beber”. Expertos nacionales e inter-
nacionales convocados por 
la Secretaría de Salud

2009 Entró en vigor el Código PABI. Autorregulación de Publicidad de Alimen-
tos y Bebidas No Alcohólicas. 

ConMexico y CONAR.

2010 Acuerdo Nacional por la Salud Alimentaria (ANSA) y declaración del 
“combate a la obesidad”. 
Mayo: Anteproyecto de la SEP y SSA, de regulación de la venta de ali-
mentos (criterio principal: densidad energética) en escuelas públicas. 
Junio: Consulta pública organizada por COFEMER.
Agosto: Dictamen de la consulta pública por COFEMER y revisión de la 
versión final de los Lineamientos. 
– Comunicado de especialistas en nutrición del INSP para manifestar sur 
desacuerdo con la venta de bebidas light por falta de evidencia suficien-
te sobre la seguridad de estos productos en población infantil.
Final de agosto: Publicación de los Lineamientos en el Diario Oficial. 

Gobierno de Felipe Calderón 
(2006-2012).

Sep. 
2010-2013

Implementación escalonada en tres años de la regulación en escuelas 
de nivel básico, de la venta de alimentos y bebidas (Diario Oficial de la 
Federación 2010).

2013 Estrategia Nacional para la Prevención y el Control del Sobrepeso, la 
Obesidad y la Diabetes. Con el anuncio de tres regulaciones sobre 
alimentos considerados “como no aportantes de elementos nutritivos” 
(p. 83) en publicidad, etiquetado y política fiscal. 

Gobierno de Enrique Peña 
Nieto (2012-2018).

2013 Implementación de la regulación de la publicidad en televisión y cine-
ma. (Secretaría de Salud 2014). 
Implementación del etiquetado (Secretaría de Gobernación 2014).

Secretaría de Gobernación. 

2014 Implementación de dos impuestos de 10% sobre las bebidas azucaradas 
y sobre la comida “chatarra”. (Secretaría de Gobernación 11/12/2013). 

Secretaría de Gobernación. 

Fuente: Elaboración de los autores.
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Condiciones de consumo de refresco y producción  
de significados internos
Los refrescos de marcas nacionales e internacionales están presentes en el terri-
torio mexicano aproximadamente desde el inicio del siglo XX; no obstante, su 
consumo era esporádico y reservado a las élites. Hasta los años 80, el consumo 
de refrescos y en general la ingesta de azúcar eran muy bajos en el país (Allen 
1992). Entre 1984 y 1999, esto es, en un lapso de 15 años, la compra de refres-
cos se incrementó en poco más del 37%, respecto a otros tipos de alimentos 
como frutas y verduras (Rivera et al. 2004). 

La incorporación del refresco en la dieta del mexicano se acompañó a veces 
por un desplazamiento de las bebidas tradicionales. El pox antes utilizado para 
las ceremonias religiosas fue sustituido según Blanding por el refresco (Blan-
ding 2010); debido al significado cultural que esto tiene para ciertas poblacio-
nes, autores como Cabezas Elizondo sugieren que consumir bebidas tradiciona-
les se convierte en un acto de resistencia cultural (Cabezas Elizondo 2016). 

Las condiciones de consumo del refresco en México se organizaron alrededor 
de dos ejes: temporalidad/tiempo y distinción social (Bourdieu 1979). Hay evi-
dencia de su consumo a lo largo de la vida, que va de la cuna a la tumba. Asimis-
mo, en particular en las comunidades pobres de este país, es habitual encontrar 
bebés que traen en su biberón un refresco de soda, lo cual es un dato también 
reportado en la literatura académica (Blanding 2010). En un estudio realizado con 
personas mayas con diabetes de Quintana–Roo, Yucatán y Chiapas, los entrevis-
tados señalaban su dificultad a renunciar a los refrescos, proscritos por los médi-
cos en la “dieta del diabético”; también dijeron estar dispuestos a pagar o haber 
“pagado el precio”, de padecer las complicaciones (amputación, ceguera), por el 
gusto de haber tomado estas bebidas azucaradas (Juárez–Ramírez et al. en pren-
sa). Jaime Page-Pliego reportó un comportamiento muy similar que calificó inclu-
so de “Homicidio–dulce–suicidio” (Page–Pliego 2013). Esta dificultad de las perso-
nas que padecen diabetes de renunciar a los refrescos fue también reportada con 
los ikojts, población indígena del estado de Oaxaca (Montesi 2017). 

En la vida cotidiana, los momentos de consumo en México no se restringen a 
los tiempos particulares de comida en algún momento del día, sino que se pue-
den realizar desde el amanecer hasta el ocaso. En un estudio realizado con esco-
lares de escuelas públicas de la Ciudad de México, no había una circunstancia de 
la vida cotidiana que no se asociara con el consumo de alguna bebida azucarada 
(incluyendo refresco), mientras que sí conceptualizaban escasas ocasiones para 
el consumo de agua simple (Théodore, Bonvecchio et al. 2011). El consumo de 
refresco es también un marcador social. En un estudio realizado en la ciudad de 
Mazatlán con madres de familia de niveles socioeconómicos (NSE) bajo/mediano 
y alto (Clark et al. 2012), se exploraron sus patrones actuales de consumo, pre-
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ferencias y aspiraciones (Bridle–Fitzpatrick 2016). Las familias de NSE bajo tra-
tan de adoptar la dieta “moderna”: alta en grasas, azúcares y otros carbohidratos 
refinados, presente en los productos “ultra procesados”; sin embargo, tienen li-
mitaciones económicas para acceder a una gama más amplia y en cantidades 
más importantes. Las familias de NSE mediano pudieron consolidar su dieta mo-
derna y, de los tres tipos de familia son los mayores consumidores de refresco 
porque no tienen las limitaciones económicas de las familias de NSE bajo, y tam-
poco las preocupaciones para su salud como las familias de NSE alto. Estas últi-
mas, regulan su consumo de alimentos “ultra procesados” para prevenir sobre-
peso y obesidad, así como otras enfermedades crónicas asociadas, reivindicando 
formas de alimentarse muy diferentes a las familias populares. De los tres nive-
les socioeconómicos, las familias de NSE bajo aspirarían a consumir más refres-
cos si pudieran comprarlo. Parecería que se ha desarrollado un gusto por el sa-
bor dulce entre estas familias, y sería importante investigar más sobre las 
razones del mismo y explorar si no está en juego una cuestión de estatus: acce-
der al líquido reservado en el pasado a la élite y su asociación con festejos.

Con una mayor accesibilidad a los refrescos, para la población mexicana y 
en particular para la clase popular, la construcción de significados cubrió una 
paleta amplia de situaciones (desde la vida cotidiana hasta las fiestas y festivi-
dades). El anclaje del refresco en la cultura mexicana es múltiple y se vincula 
con la cotidianidad, las fiestas, rituales y hasta diferentes formas de identidades 
sociales, étnicas y profesionales.

Fischler explica que el consumo de alimentos y bebidas está enmarcado por 
un conjunto de “reglas culinarias” que son interiorizadas (Fischler 1990) y que 
establecen, entre otros, qué tipo de bebidas consumir con los diferentes alimen-
tos. Varios estudios (Théodore, Bonvecchio Arenas et al. 2011; Ochoa–Rivera 
2013; Álvarez 2018) realizados en diversas poblaciones de zonas urbanas y ru-
rales de población con NSE bajo, coinciden en que una de estas reglas consiste 
en combinar las bebidas azucaradas con alimentos salados, en particular cuan-
do son ‘antojitos’. El refresco se vuelve una pieza central y como dijo una per-
sona entrevistada “sin refresco, no hay comida” (Ochoa–Rivera 2013, 15), y a la 
par, no se piensa en consumir agua para acompañar los ‘antojitos’. El importan-
te lugar de los refrescos en las fiestas, es otra característica de su incorporación 
en la cultura mexicana. Orquesta las interacciones entre un anfitrión, que inte-
rioriza el ofrecer refresco como señal de atención y marca un estatus con un 
invitado que asume que debe aceptarlo como un signo de respeto y de ser bien 
recibido. En México, el refresco está muy asociado con las fiestas y poco se con-
ceptualiza una fiesta sin esta bebida (Álvarez 2018; Ochoa–Rivera 2013).

La incorporación del refresco se asocia también con identidades. En un es-
tudio reciente realizado con albañiles, se reporta un elevado consumo diario de 
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refresco durante la jornada laboral y describe prácticas de socialización que 
marcan los tiempos de descanso para consumir alimentos, además de que es 
una manera de obtener energía para el esfuerzo físico que representa el trabajo 
como albañil. La autora considera que el consumo de refresco marca su perte-
nencia al grupo y al oficio según lo reportado por uno de ellos en Los albañiles 
beben Coca (Álvarez 2018, 190). 

Finalmente, la incorporación del refresco a la cultura mexicana fue tan pro-
funda que se transformó en uno de los elementos de la mexicanidad y de los 
clichés asociados con el ser mexicano, que incluso se ve reflejado en las letras 
como en las de la siguiente canción popular: 

Yo soy mexicano de esos que llegan tarde a todos lados, de los que toman Coca todos 

los días y confían más en el ladrón que en el policía, de los que piensan que el tequi-

la cura la gripa, y que si gana la selección es de pura chiripa, a todo le hecho chiles, 

si no, no sabe, y estoy seguro que el limón es el mejor jarabe y estoy seguro que el 

PRI es culpa de todo mi sufrimiento, traigo más aparatos que Batman en la cintura, 

cualquier golpe se cura con sana colita sana, y si lo puedo hacer hoy lo dejaré para 

mañana VIVA MÉXICO! [Clichés asociados de los mexicanos migrantes en Estados Uni-

dos].22 

Últimas reflexiones
El alto consumo de refresco en México no es fortuito y deriva de un conjunto de 
procesos políticos, económicos y sociales que permitieron un acceso generali-
zado al refresco, anteriormente una bebida de la élite. En menos de dos genera-
ciones, la población ha construido alrededor de esta bebida, prácticas de consu-
mo en casi todas las circunstancias de la vida diaria, combinadas con sentidos 
identitarios para quienes lo consumen o lo ofrecen, valores alrededor de la con-
vivialidad, festejos, rituales y emociones positivas que han sido reforzadas por 
la misma mercadotecnia. A su vez, estos significados internos, legitiman y esti-
mulan el consumo de refresco. Ante los daños operados en diferentes ámbitos 
y escalas, y desde una perspectiva de salud pública, una pregunta se vuelve cen-
tral y urgente para ser atendida: ¿cómo desvincular el refresco de la cultura 
mexicana? La misma pregunta podría ser formulada desde la premisa de la he-
gemonía cultural de Estados Unidos con sus refrescos de cola: “¿cómo descolo-
nizar el consumo de refresco en México?

22 Cfr. Canción de Amandiditita y Don Cheto. “Te crees el muy muy”, en el documental 
“Hecho en México”, de Duncan Bridgeman. 
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Ambas preguntas son un llamado para un diálogo y una mayor colaboración 
entre las ciencias de la salud y las ciencias sociales, y así enfocarse en resolver 
una problemática social que amenaza la integridad y el futuro del país.

En este artículo y a partir de la consulta a diversas fuentes sobre el proble-
ma del consumo de refrescos en México, hemos tratado de reflexionar sobre la 
complejidad que existe para comprender por qué tomamos tanto refresco en 
México. Como aquí hemos mostrado, la construcción del escenario tiene su his-
toria a partir de las fuerzas económicas y políticas que permitieron una amplia 
disponibilidad y acceso a estas bebidas a partir de los años ochenta del siglo XX. 
A partir de esto, sobre todo los grupos de población más vulnerables han cons-
truido una diversidad de significados e identidades en relación con el consumo 
de esta bebida. 
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¿Qué es y cómo se utiliza la evaluación sensorial?

What is and how is the sensory evaluation used?

Abstract | The senses are the only means of communication of human beings with their en-

vironment; they allow us to perceive what surrounds us, to feel the pleasure, but also for 

example warn us when a food is decomposed. Throughout history, humans have made use 

of them even unconsciously, by trying foods and selecting the ones they liked. Nowadays 

there are gastronomic fairs where consumers taste different dishes, but without following 

a specific methodology and without analyzing the information obtained, this is a tasting of 

food, and then, what is sensory evaluation? It is not until the 1940s when a name was given 

to a series of well–defined and validated methodologies that allow us to study the respon-

ses of the human body through the senses, to different stimuli. This science is the sensory 

evaluation (SE); its application is quite broad, being mainly used in the food industry, but 

also in others, such as pharmaceutical, textile or automotive, among others.

In recent years it was also found that perception through senses such as smell, is 

linked to the memory loss caused by neurodegenerative diseases. Therefore, we will focus 

on two aspects of the use of SE in this article, the first one related to the study of the sen-

sory characteristics of foods and how they influence the taste of consumers, as well as the 

emotional impact that its consumption causes, and, secondly, on the clinical diagnosis 

specifically the early diagnosis of neurodegenerative diseases. In addition, aspects such as 

the variables involved and the considerations that should be taken into account in order to 

address sensory studies will be reviewed, along with the results that can be obtained 

through this science.

Keywords | sensory evaluation, senses, olfactory perception, sensory characteristics of the 

foods. 

Resumen | Los sentidos son la única vía de comunicación del ser humano con su entorno, 

nos permiten percibir lo que nos rodea, sentir el placer, pero también, por ejemplo, nos 

advierten cuando un alimento está descompuesto. A través de la historia, los seres huma-
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nos han hecho uso de ellos hasta inconscientemente, probando los alimentos y seleccio-

nando los que les gustaban. En la actualidad, hay las ferias gastronómicas donde los con-

sumidores prueban diferentes platillos sin seguir una metodología específica y sin 

analizar la información obtenida, esto es una degustación de alimentos, entonces, ¿qué es 

la evaluación sensorial? Es hasta los años 40 cuando se da nombre a una serie de metodo-

logías definidas y validadas que permiten estudiar las respuestas del cuerpo humano a 

través de los sentidos, ante diferentes estímulos. Esta ciencia es la evaluación sensorial 

(ES); su aplicación es muy amplia, utilizándose principalmente en la industria de alimen-

tos, pero también en otras como la farmacéutica, la textil o la automotriz, entre otras.

En los últimos años también se encontró que la percepción a través de sentidos como 

el olfato, está vinculada con la pérdida de memoria ocasionada por enfermedades neuro-

degenerativas. Por ello, en este artículo nos centraremos en dos aspectos del uso de la ES, 

el primero relacionado con el estudio de las características sensoriales de los alimentos, 

su influencia en el gusto de los consumidores y el impacto emocional que provocan, y, en 

segundo lugar, el diagnóstico clínico, específicamente el diagnóstico temprano de enfer-

medades neurodegenerativas. Además, se revisarán aspectos como las variables que in-

tervienen en la ES y las consideraciones necesarias para abordar los estudios sensoriales, 

así como los resultados que se pueden obtener a través de esta ciencia.

Palabras clave | evaluación sensorial, sentidos, percepción olfativa, características senso-

riales de los alimentos. 

Orígenes y alcances de la ES 
La evaluación sensorial es una ciencia que nace en la década de los años 40 del 
siglo XX, como respuesta a la falta de sistematización y objetividad que existía al 
evaluar los alimentos que se elaboraban en esa época, con el objetivo de que se 
vendieran en el mercado. Antes de la revolución industrial, el criterio de selec-
ción de las características que debería tener un alimento se basaba principal-
mente en el gusto y preferencias del conocimiento que el dueño del taller o fá-
brica tenía del consumidor de su producto. Además, en esa época, el estudio de 
los alimentos estaba centrado principalmente en que fueran inocuos (no causa-
ran daño a la salud) y que fueran fisicoquímicamente estables (que no se modifi-
caran su aspecto ni otros atributos), por ejemplo, que una mayonesa se mantu-
viera igual que recién preparada durante el almacenamiento antes de su consumo 
(en lenguaje común, que no se “cortara” o sea, que no se separaran el agua y el 
aceite que la componen). A medida que aumentaban los volúmenes de produc-
ción y que aparecían más productos en el mercado, se empezó a observar que se 
requería de metodologías que permitieran obtener resultados objetivos a través 
de los cuales se pudieran sacar conclusiones. Así inicia el desarrollo de las me-
todologías sensoriales basadas en la capacidad de los seres humanos de utilizar 
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sus sentidos. Sin embargo, a medida que se requirieron metodologías sensoria-
les más complejas, se tuvo que acudir a otras ciencias como psicología, química, 
física, matemáticas, medicina, entre otras, para fundamentar el desarrollo de las 
metodologías sensoriales que permitieran evaluar los alimentos y materiales.

La historia del análisis “sensorial” sistemático tiene su base en los esfuerzos 
de la guerra para proporcionar alimentos aceptables a las fuerzas estadouniden-
ses y en el desarrollo de la prueba triangular en Escandinavia. El Departamento 
de Ciencias de los Alimentos de la Universidad de California en Davis tuvo un 
papel muy importante en el desarrollo de pruebas sensoriales, que culminó en 
el libro de Amarine, Pangborn y Roessler en 1965 (Meilgaard et al. 2006).

La evaluación sensorial se ha definido como la disciplina científica utilizada 
para evocar, medir, analizar e interpretar esas respuestas a los productos perci-
bidos a través de los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oído 
(Stone y Sidel 2004).

La complejidad de la evaluación sensorial
Como ya se indicó, la evaluación sensorial es una ciencia y presta atención a la 
precisión, exactitud y reproducibilidad de sus metodologías, pero también con-
sidera y analiza la relación entre un estímulo físico dado y la respuesta del suje-
to, el resultado a menudo se considera como un proceso de un solo paso. De he-
cho, hay al menos tres pasos en el proceso: el estímulo interactúa con el órgano 
sensorial y se convierte en una señal nerviosa que viaja al cerebro. Con experien-
cias previas en la memoria, el cerebro interpreta, organiza e integra las sensacio-
nes entrantes en las “percepciones”. Finalmente, se formula una respuesta basa-
da en la percepción del sujeto (Schiffman 1996), que le permite saber si lo que 
está percibiendo es dulce, duro, amarillo o cualquier otro atributo sensorial. 

En el caso de los alimentos, la percepción de los estímulos se debe revisar 
de forma independiente porque estos son una fuente compleja de estímulos. La 
presencia de un estímulo como el color en el alimento puede afectar la percep-
ción de otros como el aroma o el sabor (Lawless y Haymann 2010). 

Así, por ejemplo, cuando en un alimento está presente el gusto dulce y el 
salado en baja concentración, el gusto dulce hace que disminuya la percepción 
del gusto salado; por otro lado, el gusto salado en baja concentración incremen-
ta la percepción del estímulo dulce (Lawless y Haymann 1979). Es por ello que, 
dado el caso, cuando se hace salsa de frutos rojos se la adiciona con una pizca 
de sal para resaltar la nota dulce y con ello el sabor de los frutos rojos. También 
se ha observado que el gusto dulce enmascara al gusto amargo y esta es una de 
las razones por las que mucha gente (sin saberlo) pone azúcar al café.

Otro ejemplo de estos efectos es la disminución en la intensidad general de 
un alimento (Lawess y Haymann 2010), en el que cada componente de la mezcla 
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que integra el platillo conserva sus características sensoriales individuales. En 
un mole que es un alimento muy complejo por la cantidad de ingredientes que 
lo componen, se pueden percibir varios atributos como diferentes chiles, el cho-
colate, las especias, pero la intensidad de cada ingrediente disminuye al mez-
clarse con el resto manteniendo la complejidad del sabor. 

También puede haber efectos sinérgicos, cuando en una mezcla el estímulo 
se percibe con mayor intensidad en comparación con la percepción que se ob-
tiene al evaluar los componentes por separado. Este efecto se puede observar al 
adicionar ácido cítrico a una bebida de limón, donde tanto el sabor a limón 
como la acidez se percibirán más intensos que si lo comparamos con una bebida 
de limón sin ácido cítrico adicionado o con una solución de ácido cítrico a la 
misma concentración.

Como ya se indicó, la evaluación sensorial es una ciencia y presta atención 
a la precisión, exactitud y reproducibilidad de sus metodologías. Por ello, para 
el diseño efectivo de las pruebas y para proporcionar una interpretación perspi-
caz de los resultados, los profesionales de la Evaluación sensorial, deben tener 
presentes las posibles interacciones como los fenómenos de supresión o en-
mascaramiento de estímulos y adaptación (Lawless y Haymann 2010), así como 
las condiciones en que serán evaluados.

También deben conocerse los límites fisiológicos que presenta el ser humano; 
el fenómeno de adaptación que le permite al ser humano estar en un lugar con 
olores fuertes, esto podría explicar por qué hay gente que puede vivir seleccio-
nando la basura en los basureros, mientras que alguien que no esté adaptado al 
olor del lugar, al llegar al mismo tendrá una sensación de náuseas provocada por 
el olor de la basura. Asimismo, esto se observa en lugares con mucho ruido, en 
los que la gente que permanece allí por largo tiempo lo llega a soportar. Otros fac-
tores a tener en cuenta son los derivados de la genética, la dieta y los hábitos ali-
menticios, por mencionar algunos. Solo así, con el conocimiento de las variables 
y covariables presentes en el estudio, se pueden plantear las pruebas sensoriales.

El diseño de pruebas sensoriales
Cuando se diseña una prueba sensorial se deben tener en cuenta aspectos como 
el propósito del estudio, el tipo de prueba, el objetivo de la prueba, el tipo de 
persona que participa en el estudio, es decir, si son jueces entrenados o consu-
midores; si para realizar la prueba, los jueces deben tener algún tipo de entre-
namiento, si es necesario contar con un consentimiento informado de los eva-
luadores para que puedan participar, entre otros. 

Por otro lado, se tiene que conocer qué tipo de muestra se va a evaluar para 
determinar el tamaño o forma de la muestra, el volumen, y, si es necesario, ser-
virlo acompañado de otro alimento, la temperatura para ser evaluado, el tiempo 
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en que se debe evaluar, el horario en que se realizará la evaluación, pues si se 
trabaja con jueces entrenados normalmente las evaluaciones se realizan a me-
dia mañana entre las 10:00-13:00 hrs que es un horario en el que el juez está 
saciado pero no lleno y tampoco tiene hambre. 

En cuanto al tipo de prueba que se aplica, se debe establecer si es necesario 
el uso de escala y las características de la misma; si se quiere un perfil sensorial 
(conocer todos los atributos sensoriales que presenta un alimento), es necesario 
definir cuidadosamente los atributos sensoriales y la manera de evaluarlos, en-
tre otras cosas. 

Requieren especial atención la preparación del material: considerar si el ali-
mento se servirá frío o caliente, se debe identificar el material con un código de 
tres dígitos aleatorios y se debe preparar la aleatorización de las muestras. Si son 
muestras con atributos muy intensos se debe establecer qué se dará a los partici-
pantes para limpiar el paladar entre muestra y muestra, por ejemplo, para evaluar 
un producto graso, se da agua tibia para limpiar el paladar, pero para un alimento 
picante se da leche o agua y un trozo de pan blanco. Del mismo modo, debe con-
siderarse si el participante recibirá alguna compensación por su participación. 

Además de lo antes mencionado, para realizar una prueba de evaluación 
sensorial se debe saber cuál es el área adecuada para hacerlo, un laboratorio 
(ISO 8589:2007 (figura 1), una locación central, un supermercado (figura 2), la 

Figura 1. Laboratorio de Evaluación Sensorial–Investigación, Facultad de Química, UNAM. 

Fuente: Rivas (2014).
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casa del participante, entre otros posibles lugares. Es decir, las variables en es-
tudio deben ser conocidas y controladas para que las diferencias que se encuen-
tren sean propias de las muestras y no debidas al efecto de variables externas a 
ellas; y así, obtener resultados que se puedan analizar estadísticamente, depen-
diendo del tipo de prueba y obteniendo conclusiones que permitirán, en la ma-
yoría de los casos, tomar decisiones.

Cuando se quiere lanzar al mercado un nuevo producto reducido en azúcar, 
por ejemplo, la evaluación sensorial interviene desde el momento en que se rea-
lizan las primeras formulaciones, permitiendo a los desarrolladores mediante el 
uso de la prueba de punto de equidulzura, seleccionar los edulcorantes que pro-
porcionen el nivel de dulzor requerido, sin presencia de resabios (que son aque-
llos sabores o sensaciones en boca que no son esperados en el alimentos y que 
la mayoría de las veces desagradan al consumidor como por ejemplo el sabor 
metálico que dejan algunos edulcorantes en las bebidas). Una vez seleccionado 
el edulcorante se pasa a la elaboración del producto del laboratorio a la fábrica, 
se llevan a cabo pruebas sensoriales discriminativas para evaluar que no haya 
diferencia entre las formulaciones; posteriormente, el producto se evalúa con 
consumidores que cumplen con las características sociodemográficas para las 
que fue desarrollado el alimento aplicando pruebas afectivas para conocer si lo 

Figura 2. Prueba afectiva de evaluación de color, llevada a cabo en la entrada de la tienda UNAM, CU. 

Fuente: Escamilla (2006).
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comprarán, qué precio están dispuestos a pagar por él, qué tanto les gusta, si el 
dulzor está justo como les gusta, etc., y así poder decidir si el nuevo producto 
cumple con las expectativas del consumidor y se puede lanzar al mercado. Por 
último, una vez que se decide que el producto puede ser lanzado al mercado, se 
llevan a cabo pruebas discriminativas para evaluar cuánto tiempo dura la mues-
tra sin que cambien sus características sensoriales, y con base en estos resulta-
dos y la estabilidad fisicoquímica y microbiológica del alimento se determina 
cuál será la vida de anaquel del producto. Es decir, la toma de decisiones basa-
das en los resultados de las pruebas sensoriales, se da en diferentes etapas del 
desarrollo de un producto.

Gracias al control de las variables y al hecho de contar con metodologías 
bien definidas, la evaluación sensorial arroja resultados objetivos y no subjeti-
vos, como los provenientes de una degustación, en la que los consumidores 
prueban un alimento pero no siguiendo una metodología, ni controlando las va-
riables ambientales, por lo que no se puede hacer un análisis estadístico de sus 
resultados. 

Metodologías sensoriales
La evaluación sensorial comprende un conjunto de técnicas para una medición 
precisa de las respuestas humanas a los alimentos y minimiza los efectos po-
tencialmente sesgados de la identidad de marca y otra información que pueda 
tener influencia en percepción del consumidor. Como tal, intenta aislar las 
propiedades sensoriales de los alimentos en sí mismos y proporciona informa-
ción importante y útil sobre las características sensoriales de sus productos, a 
los desarrolladores, científicos de alimentos y gerentes (Lawless y Haymann 
2010).

Las metodologías sensoriales se dividen en dos grandes grupos: en metodo-
logías analíticas y metodologías afectivas (figura 3). 

Las metodologías analíticas estudian los límites en que son percibidas las 
muestras, si existen diferencias sensorialmente perceptibles entre ellas, las ca-
racterísticas de las muestras y la intensidad en las que se presentan, entre otras. 
Para realizarlas se necesitan jueces entrenados y el nivel de entrenamiento de-
penderá del tipo de prueba a realizar y del alimento a evaluar, así, por ejemplo, 
si se utilizara una escala para cuantificar un atributo como la dureza, el juez 
será seleccionado para poder utilizar escalas como la estructurada con descrip-
tores y estándares.

Por otro lado, si se va a realizar una metodología afectiva se trabajará con 
consumidores que serán seleccionados en función del objetivo de la prueba y 
estos pueden ser consumidores habituales (es decir, personas que consumen de 
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manera regular el producto) o no habituales (que lo consumen de forma esporá-
dica, tal vez un refresco en meses) o estarán definidos en función de sus carac-
terísticas sociodemográficas (edad, género, escolaridad, nivel socioeconómico, 
por mencionar algunas).

Aplicación de las pruebas sensoriales
Prueba de nivel de agrado y estudio de emociones 
Las pruebas afectivas estudian el gusto y preferencia de los consumidores hacia 
los alimentos y otros productos. Nos permiten conocer si el consumidor acepta 
un producto para su consumo, si lo compraría, qué tanto le gusta, si la intensi-
dad de algún atributo sensorial como el dulzor está justo como le gusta, si al 
usar o al preparar un alimento este sabe a lo esperado, si es fácil de preparar 
etc. Con estas pruebas se puede conocer información adicional, si hay algún 
atributo sensorial que esté determinando la preferencia hacia algún producto o 
si por el contrario hay alguna característica que no le gusta, etcétera.

Figura 3. Clasificación general de las pruebas sensoriales. 

Fuente: Elaboración propia.
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En estudios de mercado, las pruebas afectivas permiten conocer los gustos 
y preferencias en función del género, la edad, el nivel socioeconómico; de he-
cho, en los estudios de mercado, antes de empezar a hacer un estudio se define 
“el consumidor tipo” como aquel para el cual se va a desarrollar el producto o 
hacer la extensión de línea para cubrir alguna de sus necesidades reales (por 
caso, consumir algún tipo de proteína para mantener la salud) o creadas (tomar 
una marca de café porque se identifica con ese concepto).

En las pruebas afectivas sensoriales también se obtiene información objeti-
va porque, al igual que en las pruebas analíticas, también existen metodologías 
que controlan una serie de variables para llevar a cabo las evaluaciones y se cap-
turan en un cuestionario los resultados para, posteriormente, realizar análisis 
estadísticos de los mismos: desde unas gráficas de frecuencia hasta un análisis 
de correspondencia o un internal preference mapping, denominado también 
análisis multidimensional de datos de preferencia (MDPREF) que es un análisis 
de resultados hedónicos donde los productos y consumidores reflejan la prefe-
rencia sobre algún producto, ayuda a localizar posibles segmentos de mercado, 
puede evidenciar los atributos que necesitan ser modificados en el producto 
para que tenga una mayor aceptación, y ser utilizado para evidenciar o reducir 
el número de productos usados en un experimento antes de continuar con futu-
ros análisis (Yenket 2011).

Se realizó un estudio con 350 consumidores jóvenes para evaluar los gustos 
y preferencias hacia diferentes quelites (alaches, berros, quintoniles, quelite ce-
nizo, chepil, verdolagas, y cincoquelite) del centro de la República mexicana 
(García–Torres 2016). Los resultados analizados mediante internal preference 
mapping mostraron que de los quelites evaluados, los quintolites fueron los 
que más gustaron, seguidos de los berros y del quelite cenizo.Dentro de las ra-
zones del gusto por las muestras, la textura y el sabor sobresalieron en el caso 
particular del quelite cenizo, lo cual puede deberse a que en una etapa madura 
el quelite cenizo se conoce como huauzontle (Linares 1992), gustan en la Ciu-
dad de México y los consumidores que participaron en la prueba indicaron co-
nocerlos y consumirlos frecuentemente en época de vigilia .

Por otro lado, los alaches y las chaya gustaron menos; sin embargo, es im-
portan decir que todas las muestras estuvieron en un rango de gusto, en una 
escala del 1-9 (donde 1 era disgusta muchísimo y 9 gusta muchísimo). En los 
alaches, un atributo que no gustó fue su textura áspera y la presencia de muci-
lago que volvía el caldo de la muestra viscoso; en el caso del chepil, la intensi-
dad del sabor y la nota amarga fue lo que no gustó, esto puede explicarse por-
que el chepil se utiliza generalmente para dar sabor a otros platillos como el 
arroz, los caldos, los tamales o las tortitas de masa y no se consumen al vapor 
por su “fuerte” sabor a condimento (Linares 1992). 
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En otro estudio (Arriaga 2013), evaluaron 160 consumidores de tequila con 
un rango de edad de 20 a 50 años (50% mujeres y 50% hombres). Las variables 
en estudio fueron gusto en general, gusto por el aroma, gusto por el sabor, gus-
to por la sensación de calor en la garganta y gusto en general con presencia de 
la marca de 6 muestras de tequila y un destilado de agave.

Se utilizó una escala hedónica de 9 puntos, donde 1 = me disgusta muchísi-
mo y 9 = me gusta muchísimo con un punto intermedio en 5 = ni me gusta ni me 
disgusta. 

Los resultados mostraron que los hombres y mujeres evaluaron de forma 
diferente, en general a los hombres les gustó más el tequila, por su sabor, aroma 
y la sensación de calor que deja en la garganta. Por otro lado, a las mujeres les 
gustaron más los tequilas con notas herbales, florales y dulces, presentes en te-
quilas añejos y reposados, los cuales obtuvieron calificaciones entre “ni gusta ni 
disgusta” y “gusta”; en comparación con muestras reposadas con mayor aroma 
y sabor a madera. A los hombres les gustaron más los tequilas añejos que pre-
sentaron casi todos los atributos del perfil sensorial (olor madera, herbal, floral 
y almendrado, sabor etanol, seco, madera y dulce, y otras sensaciones como 
quemante, astringente y adormecimiento) con calificaciones de “gusta”, mien-
tras que el tequila blanco y el destilado de agave con notas más intensas a alco-
hol, sensación de calor en boca, quemantes y que provocaron adormecimiento 
“gustaron poco”. 

En cuanto el nivel socioeconómico, entre C (dependen casi exclusivamente 
de un salario que es complementado con el ingreso de otros miembros de la fa-
milia) y D+ (sus compras son orientadas por el precio. El ingreso principal pro-
viene de trabajo asalariado en fábricas o empresas), solo hubo diferencia para 
los atributos de aroma, sensación de calor en la garganta y gusto en general en 
presencia de la marca. Para el caso de la edad, donde los evaluadores estaban 
entre tres diferentes rangos de edades (21-30 años; 31-40 años y 41-50 años), 
hubo diferencia significativa entre los rangos de 21-30 años y 41-50 años para 
el gusto en general en presencia de la marca y presentación de producto. A las 
personas con edades entre 21-30 años les gustaron por igual los tequilas inde-
pendientemente del tipo, es decir, les gustó lo mismo el tequila blanco que el 
añejo, no así a los consumidores con más de 30 años de edad, los que en general 
calificaron mejor los tequilas reposados y añejos. Finalmente, para el tipo de 
consumidor definido por la frecuencia de consumo; entre las personas con fre-
cuencia baja de consumo (una vez cada tres semanas o cada mes) y frecuencia 
media de consumo (una vez cada semana), solo hubo diferencia significativa en 
el gusto por el aroma, una muestra de tequila añejo caracterizado por notas a 
madera, herbales, florales y almendradas fue la que más gustó para este tipo de 
consumidores. Sin embargo, tanto para los consumidores de frecuencia baja y 
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media de consumo, la muestra de tequila añejo que presentó el mejor perfil sen-
sorial fue la que más gusto a ambos grupos. Es importante mencionar que al 
evaluar la muestra de destilado de agave y mostrarle la marca al consumidor, el 
gusto por esta muestra disminuyó, es decir, gustó menos.

La tendencia a evaluar los productos fue la misma para los diferentes perfi-
les demográficos (no se encontró interacción entre las variables).

Evaluación de emociones
La motivación personal para comer, la cantidad, frecuencia y tipo de alimentos 
que se consumen están afectadas por un gran número de variables, como el 
hambre, el apetito, el costo, la accesibilidad de los alimentos (el cocinado y tem-
po), la cultura, compañeros y emociones (Jiang King and Prinyawiwatkul 2014). 
Las emociones se definen como “respuestas afectivas a corto plazo para la valo-
ración de estímulos particulares, con potencial de refuerzo” (en Frijda 1999 
como se cita en Köster y Mojet, 2015), en la evaluación de alimentos tienen re-
levancia, entre otras cosas, por la necesidad de diferenciar productos, comer-
cializarlos y conocer al consumidor específico de cada uno, para, con ello, adap-
tarse a las necesidades emocionales, con base en el tipo de consumidor y poder 
explorar nuevos mercados (Jiang et al. 2014). La importancia de las emociones 
en el consumo de alimentos ha hecho que en los últimos años diversos grupos 
de investigación hayan trabajado este tema (King & Meiselman 2010; Ares et al. 
2014; Yoon, Kim y Lee 2016).

En las diferentes metodologías desarrolladas, se ha optado por los métodos 
verbales (Schouteten, De Steur, Lagast 2017; Jiang et al. 2014), utilizando léxi-
cos para nombrar las emociones asociados con la experiencia del consumo en 
las pruebas desarrolladas (PrEmo, Face Reader, Es Sense Profile®, Es Sense 25, 
IMET, Geneva Emotion and Odour Scale, etc.). Los métodos para obtener los lé-
xicos (lista de palabras usadas para identificar la emoción) son necesarios para 
el investigador, pero deben tomarse en cuenta muchos detalles (Ng et al. 2013). 
Dentro de ellos, que las palabras para definir las emociones puedan tener múl-
tiples significados asociados a ellas (Spinelli, Masi, Dinnella et al. 2014), depen-
diendo de los contextos en la experiencia individual de cada hablante (Köster y 
Mojet 2015). Por lo tanto, debe considerarse que las palabras necesitan un con-
texto para ser interpretadas correctamente, disminuyendo con esto el problema 
de la ambigüedad en la redacción de las mismas (Spinelli et al. 2014). Otro as-
pecto que salió a la luz, es que los términos emocionales podrían diferir entre 
idiomas y culturas, especialmente cuando son específicos de la cultura (Herz, 
Schankler y Beland 2004; Köster y Mojet 2015). Por lo tanto, se sugiere seleccio-
nar los léxicos emocionales en el lenguaje que van a ser utilizados para evitar 
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malas interpretaciones causadas por diferencias culturales (Jiang et al. 2014) 
pues la traducción “equivalente” para un término emocional particular, no siem-
pre es clara (Spinelli et al. 2014), porque a pesar de que las palabras tengan un 
significado correspondiente en otra lengua, estas pueden tener diferente fre-
cuencia de uso (Van Goozen y Frijda 1993) y esto puede influenciar fuertemente 
el procedimiento de clasificación de la emoción, lo cual hace más compleja la 
comparación intercultural e interlingüística (Schouteten et al. 2015). Los resul-
tados sugieren que se debe prestar gran atención a la forma en que se presentan 
las emociones usando diferentes lenguas y se necesita una mayor investigación 
en la traducción/adaptación de los cuestionarios para la aplicación en los estu-
dios transculturales. Ante esta problemática, Spinelli y colaboradores (2014) de-
sarrollaron una metodología (EmoSemio) en la que en lugar de léxicos utilizaron 
frases para describir las emociones, encontrando que el uso de las frases desa-
rrolladas en el idioma de los consumidores que participarán en la evaluación es 
de suma importancia para eliminar la ambigüedad de los léxicos traducidos de 
otro idioma como el inglés. 

A pesar de la complejidad que presenta la selección de los léxicos para eva-
luar las emociones; uno de los resultados en los que coinciden diversos grupos 
de investigación, es que los consumidores evocan más emociones positivas que 
negativas al evaluar alimentos (Chrea et al. 2009; King y Meiselman 2010; Spine-
lli et al. 2014; Collinsworth et al. 2014; Schoutete et al. 2015; Nestrud, Meisel-
man, King et al. 2016; Dorado et al. 2016) dentro de ellas, las que están inclui-
das en la mayoría de las pruebas son feliz, agradable, alegre y contento. 

La cultura influye en la aceptación y consumo de los alimentos, jugando un 
papel importante en la introducción de productos étnicos, que son considera-
dos como nuevos alimentos, en los lugares donde anteriormente no eran consu-
midos (Barrena, García y Sánchez 2015). Es difícil dar una definición exacta de 
producto alimentario étnico, pero es posible identificar algunas características 
como: el origen, su consumo más bien localizado en el lugar de elaboración y 
las características del propio producto que son percibidas por nuevos consumi-
dores como diferentes e inusuales (en Camarena & Sanjuán 2008, como se cita 
en Barrena et al. 2015).

Al evaluar la respuesta emocional de los consumidores (160: 50 % mujeres 
y 50 % hombres) ante el consumo de tequila, se encontró que cuando el consu-
midor conoció la marca del tequila cambiaron significativamente las emociones 
evocadas. Los consumidores sintieron más “interés”, “disgusto” y algunos de 
ellos también evocaron “culpa” en condiciones ciegas (se les presenta la muestra 
codificada sin que conocieran la marca). En la condición de marca, la “sorpresa” 
aumentó y la “culpa” no se sintió. La marca en la que más cambiaron las emocio-
nes evocadas fue el destilado de tequila que fue la muestra más económica, para 
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esta muestra, en ciego, cambiando de “euforia” y “satisfacción” a “enojo” y “ver-
güenza”, con la condición de marca. Los resultados muestran la importancia de 
la marca en la respuesta emocional hacia los productos alimenticios, por lo cual 
se puede asumir que las emociones evocadas son una mezcla de las caracterís-
ticas intrínsecas y extrínsecas del producto (Gómez–Corona et al. 2013).

Las pruebas sensoriales pueden establecer el valor de un producto, como en 
el caso de los vinos o incluso su misma aceptabilidad, con estas pruebas senso-
riales se evalúan productos semejantes para seleccionar el que optimiza la rela-
ción calidad-precio. Los principales usos de las técnicas sensoriales son el control 
de calidad, el desarrollo de productos y la investigación. Encuentran aplicación 
no solo en la caracterización y evaluación de alimentos y bebidas, sino también 
en otros campos, como olores ambientales, productos de higiene personal, diag-
nóstico de enfermedades, pruebas de productos químicos puros, etc. La función 
principal de las pruebas sensoriales es realizar una evaluación válida y pruebas 
confiables, que brindan datos para tomar las decisiones más acertadas posible 
(Meilgaard y Civille 2006).

Pruebas de evaluación de la capacidad olfatoria
En el caso particular del diagnóstico de enfermedades, uno de los ejemplos más 
llamativos es el desarrollo de metodologías para el diagnóstico temprano de en-
fermedades neurodegenerativas. 

Diversos estudios han reportado que el olfato es el sentido que guarda rela-
ción con la amígdala y el hipotálamo, se ha observado que la memoria a más 
largo plazo es la que está asociada con el sentido del olfato y esto se puede com-
probar cuando el ser humano huele algo y lo asocia con una experiencia vivida 
o recuerdo, así, por ejemplo, una persona de más de 90 años, al oler una flor 
puede recordar su niñez. Por esta relación que guarda el sentido del olfato con 
la memoria y las emociones, en los últimos años ha habido un creciente interés 
científico en la valoración de alteraciones del olfato como marcadores de enfer-
medades neurodegenerativas, especialmente de Alzheimer y Parkinson (Miran-
da 2006).

En 1984, Doty publicó la metodología The University of Pennsylvania Smell 
Identification Test (UPSIT), que es una prueba de identificación de olores que 
consta de 40 muestras diferentes. Dentro de los hallazgos reportados se encon-
tró que la habilidad para la identificación de los olores cambia con la edad, re-
sultados similares reportaron Hummel et al. (2002). También se ha reportado 
que aunque las mujeres presentan mayor sensibilidad olfativa (Doty et al. 1985; 
Doty y Cameron 2009; Hedner et al. 2010), no mostraron diferencia en su capa-
cidad de discriminación e identificación de olores respecto a los hombres. Algu-
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nos autores han indicado que la habilidad de las mujeres para identificar olores 
se debe a su familiaridad con diversas sustancias que usan a lo largo de su vida, 
no detectándose diferencia de género en el patrón de activación cerebral o en la 
percepción subjetiva de los olores (Bengtsson et al. 2001). Es hasta 1987 cuando 
Doty y colaboradores publican un estudio en el que, utilizando la prueba UPSIT, 
muestran que existe una relación entre la pérdida de capacidad para reconocer 
olores y la detección temprana de la enfermedad de Alzheimer. A partir de ese 
hallazgo, UPSIT se convirtió en la prueba con la que se comparan las nuevas 
pruebas olfatorias desarrolladas, para su validación, tanto para el diagnóstico 
de enfermedades neurodegenerativas, como pruebas para evaluar la capacidad 
olfatoria de individuos sanos. 

La importancia de hacer un diagnóstico temprano de la enfermedad de Al-
zheimer se debe al hecho de que es la principal causa de demencia en la vejez 
y un problema de salud pública a nivel mundial. En 2016, el informe mundial 
sobre el Alzheimer reportó que, hasta ese año, había 47 millones de personas 
viviendo con demencia en todo el mundo y se proyecta que este número aumen-
tará a más de 131 millones para el año 2050, según la edad de la población (Prin-
ce et al. 2016). 

La enfermedad de Alzheimer es un proceso neurodegenerativo múltiple del 
sistema nervioso central, que se caracteriza clínicamente por la pérdida progre-
siva de la memoria a corto plazo y de la atención, seguida de la afectación de 
otras habilidades cognitivas, como el lenguaje y el pensamiento abstracto, el 
juicio crítico y el reconocimiento de lugares o personas. 

La posibilidad de contar con pruebas no invasivas para el diagnóstico tem-
prano de una enfermedad multifactorial como la de Alzheimer ha hecho que 
múltiples grupos de estudiosos hayan puesto su atención en la evaluación de la 
capacidad olfativa, tanto para la identificación de los olores (Morgan et al. 1995; 
Hagemeier et al. 2016; Gisbert et al. 2018) como para evaluar el umbral olfatorio 
que es la concentración a la cual el 50 % de la población evaluada detecta un olor 
y lo identifica, es decir, sabe nombrarlo (Ward et al. 1983; Rahayel et al. 2016; 
Huihong et al. 2018; Gisbert et al. 2018). 

Dentro de las cuestiones que hoy día se tienen claras, es que el estudio de 
los olores requiere en primera instancia conocer aquellos que son familiares 
para la población en estudio, con el objetivo de evitar falsos positivos; con ello 
nos referimos al hecho de que las personas evaluadas no reconozcan un olor 
por no estar familiarizadas con él y no por un problema de capacidad olfativa. 
También son importantes los olores con los que la población no está familiari-
zada, pues con esos olores se puede evaluar la memoria olfatoria, que es la ca-
pacidad de los individuos para reconocer, a lo largo del tiempo, un olor que ori-
ginalmente no les es familiar. 
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Debido a que los hábitos alimenticios determinan en gran medida los olores 
familiares para las poblaciones, se observó que la prueba de UPSIT desarrollada 
con población anglosajona, no era 100% aplicable a otras poblaciones como la 
italiana, la alemana o la latinoamericana; lo cual propició el estudio de los olo-
res familiares para estas poblaciones. Lo anterior llevó al desarrollo de pruebas 
como Sniffin sticks para población alemana, que además estudia los umbrales 
olfativos con n-butanol, la discriminación olorosa con 16 sustancias y la identi-
ficación olorosa con 16 sustancias (Hummel 1997).

En el caso particular de México, en un estudio realizado en 2012, en el que 
participaron 1,308 personas de todo el país, se encontró que los cinco olores 
más reconocidos para la población mexicana fueron guayaba (99.9%), naranja 
(99.5%), lima (99.1%), cebolla (98.7%) y plátano (98.4%), mientras que los menos 
reconocidos fueron gardenia (59%), naranja flor (57%), romero (55%), nardo (54%) 
y malva (39%). Por otro lado, los olores más preferidos fueron naranja, canela, 
rosa, café, manzana, mandarina, menta verde, melocotón, lima y ajo. La dieta de 
la población mexicana juega un papel vital en la familiaridad con los olores por-
que está relacionada con la cocina de la región. 

Sorprendentemente, los olores estereotipados como masculinos, como la 
cerveza, el cigarrillo, el aceite de motor y el barniz, fueron mejor identificados 
por las mujeres que por los hombres (Severiano et al. 2012).

El estudio de la familiaridad y preferencia de los olores fue la base para el 
desarrollo de un grupo de pruebas para evaluar la función olfativa en la pobla-
ción mexicana (García 2007). El grupo de pruebas desarrollado (Pruebas de Ca-
pacidad Olfatoria, PCOMEX) consta de las pruebas de identificación de olores, 
prueba de umbral, prueba discriminativa y prueba de memoria olfatoria.

Las pruebas fueron desarrolladas con los olores más familiares y preferidos 
por la población mexicana (OFPMEX) y solo en el caso de la prueba de memoria 
olfatoria, se utilizaron los olores menos familiares. Al comparar los olores más 
familiares para la población mexicana por rango de edad, con los utilizados en 
otras pruebas olfatorias como la USIT, B-SIT (que es la prueba corta derivada de 
la UPSIT) y la prueba 10-ITEMS, se encontró que los olores limón, rosa, plátano, 
cebolla, chocolate, canela y naranja, que tuvieron un porcentaje de identificación 
mayor al 92% en población mexicana, también son olores familiares para la po-
blación anglosajona y son evaluados en las pruebas antes mencionadas (tabla 1). 

La prueba para evaluar la capacidad olfatoria en mexicanos (PCOMEX), se de-
sarrolló primero con jóvenes y posteriormente para adultos. El primer efecto 
evaluado en la prueba desarrollada fue el efecto de la edad, encontrándose en 
las cuatro pruebas, que los adultos requieren una mayor concentración de los 
olores para identificarlos, resultado también reportado en otras poblaciones 
(Doty et al. 1984; Hummel 1997). Entre los resultados de la prueba de umbral 
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110-ITEM 2B-SIT 3UPSIT 4OFPMEX 4OFPMEX 4OFPMEX
18-95 años 18-95 años 20-27 años 60-94 años 14-94 años

Limón Limón Limón Limón Limón Limón
Rosas Rosas Rosas Rosas Rosas

Plátano Plátano Plátano Plátano Plátano
Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla

Gasolina Gasolina Gasolina
Chocolate Chocolate Chocolate Chocolate

Canela Canela Canela Canela Canela
Melocotón Durazno Durazno

Naranja Naranja Naranja Naranja
Clavo Clavo
Piña Piña Piña Manzanilla Manzanilla Manzanilla

Jabón Jabón Jabón Chile Chile Chile
Terpentina Terpentina Café Café Café

Tiner Tiner Ajo Ajo Ajo
Mentol Menta Cilantro Cilantro Cilantro

Regaliz Hierbabuena Hierbabuena Hierbabuena
Galleta de gengibre Manzana Manzana Manzana

Root beer Mandarina Mandarina
Wintergreen Guayaba Guayaba

Melón Elote cocido Elote cocido
Piña Coco
Uva Pera

Cacahuate Frijol cocido
Goma de mascar Caldo de jitomate

Dill pickle Tierra mojada
Pizza Plátano
Cedro
Coco

Queso chedar
Lima
Pasto

Aceite de motor
Cereza

Fruit punch
Piel

Fresa
Lila

Humo
Gas natural

Tabla 1. Olores de las pruebas UPSIT, B-SIT y 10-item y su comparación con olores familiares en 
población mexicana.

1Taber et al. (2005). 
2Doty et al. (1987).  
3Doty et al. (1984). 
4Severiano et al. (2012).
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que evalúa la concentración a la cual el 50% de la población participante detecta 
un estímulo, en este caso el olor a café, se encontró que los jóvenes de 22 años 
presentaron un umbral de 0.000015v/v (volumen del olor en volumen del disol-
vente en este caso solución alcohólica al 3%) mientras que a esta concentración 
un grupo de 245 adultos sanos con un rango de edad entre 58 a 102 años no 
identificaron el olor, por lo cual se requirió usar concentraciones de 0.00035 v/v 
para que pudieran identificarlo, es decir, requirieron una concentración 23 ve-
ces mayor a la de los jóvenes para percibirlo. Por ello, en todas las pruebas que 
originalmente fueron desarrolladas con jóvenes se tuvieron que ajustar las con-
centraciones para utilizarlas con adultos mayores de 55 años.

Es normal que durante el envejecimiento, las personas presenten algún dé-
ficit leve (por ejemplo, su velocidad de proceso mental y su memoria para recor-
dar nombres); por ello, para diferenciar déficit debidos a la edad, de aquellos 
provocados por alguna enfermedad neurodegenerativa, se aplica la evaluación 
de sujetos mayores de 60 años, a lo largo del tiempo, a esto se le llama un se-
guimiento longitudinal. Es importante mencionar que aun cuando hay una pér-
dida de la capacidad olfativa con la edad, en adultos sanos esto no afecta la ca-
lidad de vida, debido a que los olores que están presentes en los alimentos, en 
el ambiente, etc., tienen concentraciones supra umbrales que normalmente son 
percibidos por todas las personas. 

Como uno de los principales objetivos del desarrollo de las metodologías 
para la evaluación de la capacidad olfativa fue aplicarlas en el diagnóstico tem-
prano de enfermedades neurodegenerativas en adultos mayores, se realizaron 
pruebas en el hospital Darío Fernández y en los diversos centros del INAPAM en 
la Ciudad de México, para evaluar el tiempo de aplicación y los olores familiares 
con los que no había saturación de los adultos, ni problemas de rechazo; así fue 
como se establecieron los olores para cada prueba.

Los olores elegidos para la prueba de identificación fueron rosa, naranja, 
canela y limón; para la prueba de umbral, el olor a café; para la prueba de dis-
criminación se utilizaron los olores de hierbabuena frente a guayaba y nardo 
frente a jazmín. Por último, para memoria, se utilizó el olor a nardo. De forma 
paralela a las pruebas olfatorias se utilizó la prueba neuropsicológica e instru-
mentos de cribaje de demencias, MMSE (mini mental state examination) de Fols-
tein (validado en población mexicana), la cual detecta y da seguimiento a la evo-
lución del deterioro cognitivo. Esta prueba se califica como máximo con un total 
de 30 puntos que están agrupados en 5 apartados que comprueban orientación, 
memoria inmediata, atención y cálculo, recuerdo diferido, lenguaje y construc-
ción; para interpretar la prueba, se considera sana a la persona que alcanza 24 
puntos o más, mientras que si se obtiene un puntaje menor a 23, se considera 
que hay daño cognitivo (Folstein 1975).
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Una vez validadas las metodologías olfatorias en población mexicana, se 
aplicaron en adultos mayores con diagnóstico de Alzheimer en etapa temprana 
(inicio de la enfermedad) con un rango de edad de 63 a 86 años, Enfermedad de 
Parkinson (EP) con un rango de edad de 57 a 76 años y deterioro cognitivo (de-
terminado por MMSE ≤ 23) con un rango de edad de 67-84 años y se comparó su 
capacidad olfatoria contra la encontrada en adultos mayores sanos con un ran-
go de edad de 58-91 años (Márquez 2009).

Los resultados de la prueba de umbral mostraron que el umbral del grupo 
control fue de 0.0003 v/v y el porcentaje de identificación fue de 10% en la mí-
nima concentración probada (0.00005v/v) y 90% en la máxima concentración 
(0.005v/v). 

En cambio, en el grupo con Alzheimer fue notoria la disminución en la iden-
tificación del olor a café, ya que el porcentaje no alcanzó el 1%, por lo que, para 
este grupo, no se pudo calcular el umbral. Tampoco fue posible establecer el 
umbral en el grupo con EP, quienes alcanzaron un porcentaje de reconocimiento 
cercano al 20%. Por otro lado, el umbral para el grupo con daño cognitivo fue de 
0.0005v/v. Los resultados de esta prueba coinciden con estudios anteriores 
(Doty et al. 1987; Ward et al. 1983; Tabert 2005) los cuales reportan un aumento 
del umbral olfatorio en personas con Alzheimer, EP y daño cognitivo. 

En la prueba de identificación del olor a naranja, se observó que las perso-
nas con AZ no reconocieron el olor a naranja, los pacientes con EP presentaron 
una menor capacidad de identificación (67%), mientras que los que presentaron 
daño cognitivo solo el 33% identificó el olor, en comparación con los controles 
en los que el 76% de los participantes identificó el olor a naranja; estos resulta-
dos coinciden con lo reportado por Tabert et al. (2005) y Larsson et al. (2004).

En otro estudio realizado con 177 adultos, con un rango de edad de 51 a 88 
años, se observó que el 33% fueron adultos mayores sanos, el 11% presentó dia-
betes, 26% hipertensión, 24% depresión en diferentes grados, 12% daño cogniti-
vo y el 46% presenta comorbilidades, es decir, 2 o más de las patología antes 
mencionadas. En este estudio se observó que, en general, la pérdida olfatoria 
solo se presenta en padecimientos neurodegenerativos y no en otros como dia-
betes, hipertensión o depresión leve (Barbosa 2013).

Se puede concluir que la evaluación sensorial como ciencia permite obtener 
resultados objetivos y confiables que se pueden correlacionar con metodología 
instrumental de alta precisión; además, puede evaluar qué tanto gusta un pro-
ducto, por qué gusta, qué nos hace sentir al usarlo o consumirlo; cosa que un 
instrumento hasta el momento no puede hacer. Esto es, el campo de aplicación 
es amplio y abarca todo lo que podemos percibir a través de los sentidos. Esta 
versatilidad ha permitido que hoy en día no solo sea utilizada en la industria de 
alimentos sino en otras industrias como la cosmética, textil, entre otras.
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Por otro lado, las aplicaciones en salud han permitido la detección tempra-
na de enfermedades neurodegenerativas abriendo la posibilidad de realizar es-
tudios en otras áreas donde antes la evaluación sensorial no había sido conside-
rada como herramienta de análisis. Su campo de estudio permite aplicar las 
metodologías en trabajos multidisciplinarios con áreas como la psicología, la 
biólogía, la medicina, la estadística, la antropología, por mencionar algunas. 
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Governmental attention to excess weight in 
children of school age in Mexico in two sexennial 
periods: from microfoundations to family mediation

Abstract | In México the prevention of overweight and obesity has been focused in early 

ages and the food environment but guided by assumptions centered in individuals. In this 

text the aim is to identify the obesity policies approach especially for childhood in Mexico 

as well as some of their limitations. The last two six-year presidential cycle government 

initiatives on obesity are presented and it is explored the evidence that shows the relevan-

ce of the household mediation to understand excess weight since childhood. In concei-

ving population as an aggregate of individuals, governmental actions do not take account 

of the interaction processes that allow or hinder the environment effects such as those 

formed at home. There is national and international evidence that shows the pertinence 

to analyses the preferences and practices, in terms of the conditions where are defined as 

much as the context where they operate. 

Keywords | public policies, public health, household, child overweight and obesity. 

Resumen | En México, las acciones para prevenir los altos niveles de sobrepeso y obesidad 

se han ido enfocando en edades tempranas y en el ambiente alimentario, pero aún bajo 

supuestos centrados en los individuos. En este texto se busca identificar el enfoque de las 

políticas en materia de obesidad particularmente hacia la infancia, así como señalar algu-

nas de sus limitaciones. Se presentan las iniciativas gubernamentales en los últimos dos 

sexenios y se explora la evidencia que muestra la relevancia de la mediación de los hoga-

res para comprender el exceso de peso desde la niñez. Al tratar a la población como agre-

gado de individuos, la acción gubernamental no toma en cuenta los procesos de interac-
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ción que permiten u obstaculizan la influencia del ambiente, como los que se dan en el 

seno de la familia. Esto a pesar de que la evidencia, nacional e internacional, apunta a la 

pertinencia de analizar las preferencias y las prácticas, tanto en las condiciones en las que 

se definen, como en los contextos en las que operan. 

Palabras clave | políticas públicas, salud pública, hogar, sobrepeso y obesidad en infancia. 

Introducción
A nivel mundial, la presencia de exceso de peso1 es notoria desde la infancia.2 
Si bien, la prevalencia en la edad escolar ha sido menor que en los adultos, está 
aumentando de forma más acelerada (Afshin et al. 2017). Al considerar diferen-
cias socioeconómicas entre países, aquellos que cuentan con ingreso alto pre-
sentan un estancamiento en el crecimiento de las prevalencias de exceso de 
peso de menores, en contraparte con los países de ingreso medio y bajo, donde 
el incremento no se ha detenido (Ezzati et al. 2017).

En el contexto mexicano, los niveles de exceso de peso han sido elevados en 
toda la población desde que se empezaron a captar en 1999, incrementándose 
con la edad (Gutiérrez et al. 2012). La gráfica 1 muestra los resultados de cuatro 
encuestas nacionales3 en las que se captan las tendencias de la obesidad y el 
sobrepeso en varios levantamientos entre 1999 y 2016, para tres grandes gru-
pos de edades. Los escolares, hombres y mujeres, presentan prevalencias eleva-
das con una ligera reducción en 2012. Los adolescentes presentaron niveles me-
nores a los de los escolares en 2006, pero en el último año de observación 
mantuvieron su aumento. Por su parte, los adultos mostraron los mayores nive-
les, muy por encima de los grupos de edad previos, aunque las mujeres también 
presentaron una leve disminución en sus prevalencias que oscilan, junto con las 
de los hombres, en un 70%. 

Es de hacerse notar que los resultados más recientes, recabados en la En-
cuesta Nacional de Salud y Nutrición de Medio Camino (2016) no encontraron 
evidencia, estadísticamente significativa, de una reducción de la prevalencia de 
sobrepeso y obesidad, respecto a los niveles de 2012 (Shamah et al. 2016). Los 

1 Al hacer referencia al exceso de peso, se incluye tanto el sobrepeso como la obesidad, 
esto con la intención de mantener la comparabilidad en estudios previos que igualmente 
analizaban ambas situaciones de forma conjunta. 
2 Lo anterior no supone la mejora en las condiciones nutricionales, pues aunque coincide 
con la tendencia a la reducción de la desnutrición infantil (De Onis et al. 2012), esta persis-
te, incluso se pueden presentar ambas condiciones de malnutrición (desnutrición y exceso 
de peso) tanto a nivel individual, del hogar y de la población (WHO 2017).
3 La Encuesta Nacional de Nutrición de 1999 (ENN 99), las Encuestas Nacionales de Salud y 
Nutrición del 2006 y 2012 (ENSANUT 2006 y 2012); así como la ENSANUT de Medio (MC) de 
2016. 
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mencionados niveles de exceso de peso tampoco presentan diferencias impor-
tantes respecto a los de 2006, como se aprecia en la gráfica. 

Dentro de este estancamiento a nivel general, es posible señalar que la po-
blación que mostró los incrementos más acelerados en el exceso de peso entre 
1999 y 2006 fue de origen indígena, rural y de los dos quintiles de nivel socioe-
conómico más bajos, sin que esto signifique que dichos grupos alcanzaran las 
prevalencias más altas de la población4 (Rivera y González 2012). 

Aunque el sobrepeso y la obesidad no comprometen la sobrevivencia de ma-
nera inmediata, supone ciertos riesgos para el desarrollo físico, así como para 
la salud en la vida adulta (Guo et al. 2002). Los niños y niñas con dichas condi-
ciones presentan una mayor propensión en la etapa infantil a tener padecimien-
tos pulmonares, ortopédicos, neurológicos, gástricos o endócrinos, si se pre-
sentan niveles elevados de peso, a la par de padecer un mayor riesgo de tener 
un peso excesivo en la adultez (Lobstein et al. 2004). Pero el que existan riesgos 
de salud asociados con el exceso de peso, no quiere decir que sea aceptable ac-
tuar de manera agresiva para evitar “efectos devastadores” en la salud, declaran-
do “la guerra contra la obesidad”, que enfatiza las acciones personales para con-
trolar el peso, generando complicaciones que no son más aceptables que las que 
se pretende eludir: insatisfacción con el cuerpo, desórdenes de alimentación, 

4 Es necesaria una actualización de las tendencias en los grupos socialmente más vulnera-
bles, con la información disponible hasta la última década; sin embargo, dicha labor rebasa 
los alcances del presente artículo. 
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Gráfica 1. Prevalencias de obesidad y sobrepeso en tres encuestas para diferentes grupos 
de edad, Mexico (%).
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Gráfica 1. Prevalencias de obesidad y sobrepeso en tres encuestas para diferentes grupos de edad, 
México (%). 

Fuente: Elaboración propia con datos de Gutiérrez et al. (2012). y Shamah et al. (2016). H: hombres, M: mujeres.
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discriminación, anorexia, complicaciones con cirugías bariátricas, dietas que 
pueden conducir a la muerte e incluso el suicidio derivado del acoso (Ramos 
2015, 79).

Reflexionar sobre la población en edad escolar5 es crucial, pues la formación 
de sus hábitos alimentarios se da a la par de una mayor autonomía en las deci-
siones sobre lo que comen (Durá et al. 2013), y una alta disponibilidad de ali-
mentos de escaso valor nutricional que envuelve el contexto escolar (Shamah et 
al. 2011). La infancia es un periodo de riesgo para el desarrollo de obesidad en 
la niñez y en la etapa adulta (Leonberg 2017), por ello, las acciones orientadas a 
este grupo etario son una oportunidad para los padecimientos asociados al me-
diano y largo plazos.

Ante el evidente estancamiento en altos niveles de sobrepeso y obesidad, 
es válido cuestionarnos sobre la perspectiva que ha orientado las acciones para 
controlar los niveles de sobrepeso y obesidad, con miras a identificar aspectos 
que pueden ser relevantes para atender el fenómeno. Tomando en cuenta lo an-
terior, se revisan las políticas más importantes de atención al exceso de peso y 
obesidad de los últimos dos sexenios, buscando identificar la lógica con la que 
se ha ido construyendo, así como su pertinencia frente a la evidencia disponi-
ble a nivel nacional e internacional, y a la luz de los retos trazados con anterio-
ridad. 

En el primer apartado, se presentan las acciones emprendidas durante el pe-
riodo que va de 2006 a 2012. En esta etapa se dispone ya de información epide-
miológica representativa suficiente para identificar un problema, lo que da paso 
a las primeras acciones gubernamentales. Posteriormente, se consideran las ini-
ciativas del periodo comprendido desde 2012 hasta la fecha. A la par de una 
evidencia consistente sobre los niveles de exceso de peso en el país y sus dife-
rentes regiones y estados, esta administración enfrentó la falta de avance en la 
reversión de los niveles de exceso de peso, así como la presión de múltiples ac-
tores que culminaron en acciones de más largo alcance. En el siguiente aparta-
do, se identifican algunas diferencias y coincidencias en la forma de entender el 
sobrepeso y la obesidad, de las dos administraciones que corresponden de 
2006-2012, y 2012-2018. Por último, se presenta evidencia nacional e interna-
cional sobre la pertinencia de considerar al hogar como una mediación entre el 
ambiente y las prácticas alimentarias. 

5 La edad escolar se refiere a niñas y niños entre los 5 y los once años de edad. Se trata de 
una clasificación aplicada en diversos estudios epidemiológicos y aquí se recupera con fi-
nes comparativos, por lo cual no se debe suponer que todos los niños en esas edades acu-
den a la escuela, ni que los informantes estén enrolados en el sistema educativo.
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La política en materia de exceso de peso en el sexenio 2006-2012
Previo al periodo presidencial de Felipe Calderón, México había participado en 
múltiples reuniones internacionales en las que se analizaron los cambios en el 
perfil epidemiológico, derivados de cambios en la nutrición y en las que también 
se tomaban acuerdos y se definían estrategias de alcance mundial.6 Por otro 
lado, desde 2002 el Instituto Mexicano del Seguro Social, había puesto en opera-
ción la estrategia Programas Integrales de Salud, o PREVENIMSS, para buscar dar 
respuesta a los retos que suponía la transición epidemiológica y demográfica 
(Muñoz 2006). Lo anterior no significaba, sin embargo, que se hubiera prestado 
suficiente atención al sobrepeso y a la obesidad antes del mencionado sexenio. 

Aunque ya existía evidencia preocupante respecto al exceso peso desde la 
Encuesta Nacional de Nutricional de 1999 (Rivera et al. 2002), fue hasta 2006, 
con el levantamiento de la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición (Ensanut), 
donde se observó un crecimiento drástico en el exceso de peso de la población 
escolar.7 

Ante estos resultados, algunos estados de la república reaccionaron rápida-
mente, antes que el mismo gobierno federal,8 el cual pudo concretar una inicia-
tiva hasta 2010. Desde el inicio del sexenio de Felipe Calderón se había definido 
la línea de acción de “Impulsar una política integral para la prevención y control 
del sobrepeso, obesidad, diabetes mellitus y riesgo cardio–vascular” dentro del 
Plan Nacional de Salud 2007-2012, como parte de la estrategia 2 para “Fortalecer 
e integrar las acciones de promoción de la salud, y prevención y control de en-
fermedades” (Secretaría de Salud 2007). Cabe señalar que en esa administración 
se partía del hecho de que el sobrepeso y la obesidad eran riesgos emergentes 
derivados de estilos de vida o determinantes personales,9 como contraparte de 

6 En la Asamblea Mundial de la Salud se adoptó la “Estrategia Mundial OMS sobre Régimen 
Alimentario, Actividad Física y Salud”, en 2004 y en 2006, la cual define un marco para su 
seguimiento y evaluación (WHO 2006). 
7 El ritmo de crecimiento fue de 1.1 puntos porcentuales por año, traducido en un incre-
mento de 29.4% en la prevalencia para ambos sexos, pasando de 26.85 a 34.85 (Gutiérrez 
et al. 2012).
8 El gobierno de Coahuila decretó, el 7 de junio de 2007, que no se vendería comida chatarra 
en las escuelas públicas de educación inicial y básica (Ramos 2007). La representación en 
Hidalgo de la Secretaría de Educación Pública, prohibió la venta de comida industrializada, 
refrescos, bebida carbonatada y estimulantes a partir del ciclo escolar 2009-2010 (Mota 
2009), en Baja California Sur, no se reanudaron 30 contratos para la concesión de coopera-
tivas escolares pues plateaban la venta de productos con bajo valor nutricional (Notimex 
2010a), por su parte, en el Estado de México, se canceló la venta de estos productos (Noti-
mex 2010b). Iniciativas que repercutieron en las más altas esferas políticas como en la peti-
ción que hizo el Senado de la República a la Secretaría de Educación Pública para advertir en 
escuelas sobre los alimentos de bajo valor nutricional (Gómez y Michel 2010). 
9 A la par de la hipercolesterolemia, la hipertensión arterial, el tabaquismo, el consumo 
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aquellos otros riesgos para la salud que podrían derivar del entorno10 (Secreta-
ría de Salud 2007, 38-43).

Más allá de la promoción gubernamental por sí misma, la consolidación de 
una propuesta federal para atender la problemática se debió al apoyo de figuras 
clave de la política, de organizaciones de la sociedad civil, de la academia, al 
uso de recomendaciones de organismos internacionales e incluso a la cobertura 
de los medios a la problemática de los riesgos asociados al exceso de peso (Bar-
quera et al. 2013; Monterrosa et al, 2015). Así, en 2010, el gobierno mexicano 
lanzó el Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria (ANSA), que contenía 10 
objetivos11 en los que se impulsaban una serie de acciones en diversas depen-
dencias para contrarrestar el aumento de la obesidad y el sobrepeso para “mo-
dificar el comportamiento individual, familiar y comunitario” (Secretaría de Sa-
lud 2010, 7).

El ANSA, como el resto de las acciones que se impulsaron durante el sexe-
nio, estaba compuesto principalmente de estrategias en las que se apelaba al 
cambio en el comportamiento (Gracia 2010; El Poder del Consumidor 2012). En 
términos más claros, “El cumplimiento de los objetivos 1-4, 6-8 y 10 del ANSA 
requiere de una estrategia nacional de comunicación educativa concertada y 

excesivo de alcohol, el consumo de drogas ilegales, la violencia doméstica y las prácticas 
sexuales inseguras.
10 Falta de acceso a agua potable y a servicios sanitarios, la contaminación atmosférica, 
riesgos laborales y los desastres naturales.
11 1 Fomentar la actividad física en la población en los entornos escolar, laboral, comuni-
tario y recreativo, con la colaboración de los sectores público, privado y social.
2. Aumentar la disponibilidad, accesibilidad y el consumo de agua simple potable.
3. Disminuir el consumo de azúcar y grasas en bebidas.
4. Incrementar el consumo diario de frutas y verduras, leguminosas, cereales de granos 
enteros y fibra en la dieta, aumentando su disponibilidad, accesibilidad y promoviendo su 
consumo.
5. Mejorar la capacidad de toma de decisiones informadas de la población sobre una dieta 
correcta a través de un etiquetado útil, de fácil comprensión y del fomento del alfabetismo 
en nutrición y salud.
6. Promover y proteger la lactancia materna exclusiva hasta los seis meses de edad, y favo-
recer una alimentación complementaria adecuada a partir de los 6 meses de edad.
7. Disminuir el consumo de azúcares y otros edulcorantes calóricos añadidos en los ali-
mentos, entre otros, aumentando la disponibilidad y accesibilidad de alimentos reducidos 
o sin edulcorantes calóricos añadidos.
8. Disminuir el consumo diario de grasas saturadas en la dieta y reducir al mínimo las gra-
sas trans de origen industrial.
9. Orientar a la población sobre el control de tamaños de porción recomendables en la 
preparación casera de alimentos, poniendo accesibles y a su disposición alimentos proce-
sados que se lo permitan, e incluyendo en restaurantes y expendios de alimentos, tamaños 
de porciones reducidas.
10. Disminuir el consumo diario de sodio, reduciendo la cantidad de sodio adicionado y 
aumentando la disponibilidad y accesibilidad de productos de bajo contenido o sin sodio.
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coordinada que desarrolle la intención de cambio y genere sinergias con los 
cambios en los entornos. Los objetivos 5 y 9 del ANSA se refieren al fomento del 
alfabetismo nutricional y a la orientación de la población sobre el tamaño de las 
porciones adecuadas.” (Rivera et al. 2012a, 26). 

Dentro del marco del ANSA, la Secretaría de Educación Pública y la Secreta-
ría de Salud impulsaron el Programa de Acción en el Contexto Escolar (PACE), 
con tres componentes: promoción y educación para la salud; fomento de la ac-
tivación física regular; y, acceso y disponibilidad de alimentos y bebidas que 
faciliten una alimentación correcta. A partir de ese último componente, un gru-
po de expertos de 15 instituciones nacionales e internacionales se reunió para 
definir los Lineamientos generales para el expendio o distribución de alimentos y 
bebidas en los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educación 
básica (Rivera et al. 2012a). Esos lineamientos tenían por objeto:

I.	 Promover una alimentación correcta a partir de los alimentos que se 
preparan y se expenden al interior de las escuelas.

II.	 Encaminar a que las entidades federativas definan normas claras para la 
operación de los establecimientos de consumo escolar.

III.	 Impulsar una cultura de hábitos alimentarios saludables en niñas, niños 
y adolescentes que cursan la educación básica. 

IV.	 Propiciar la reflexión y el análisis entre los actores que participan en el 
quehacer educativo para reconocer la salud como un componente bási-
co en la formación integral de niñas, niños y adolescentes. 	  
(DOF 2010).

Flores y colaboradores (2011) señalan que, si bien los Lineamientos tenían las 
ventajas de reconocer el espacio escolar como un ambiente que puede promover 
la ganancia de peso, de regular el expendio de alimentos dentro de sus muros, de 
incorporar a la comunidad a las acciones emprendidas y de incluir un objetivo 
nutricional y uno de salud, también presentaban algunas limitaciones. Asumien-
do que se cumpliera el acuerdo, el hecho de que se vendieran productos saluda-
bles no implicaba que los hábitos llegaran a serlo, no se identificaban los diversos 
factores que propiciaban el aumento de peso dentro de la escuela, no se señala-
ban acciones para fomentar la actividad física, no se consideraban las circunstan-
cias para comer dentro del centro educativo, se asumió que todos los expendios 
de comida y bebidas son uniformes, no se trataba la disponibilidad de agua por 
medio de bebederos, no había un programa de implementación o evaluación, ade-
más, no se mencionaba cómo actuar con la oferta circundante en la escuela. 

Dichos Lineamientos representaron un esfuerzo concentrado en impulsar un 
cambio en las prácticas alimentarias, por medio de la educación más que por una 
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regulación efectiva de preveer sanciones ante su incumplimiento. La frágil regu-
lación parece sostenerse en las presiones de la industria alimentaria dentro del 
ANSA, como se muestra más adelante. Aunque el gobierno federal presentó el 
ANSA con mucho revuelo, no se consideraron instrumentos para establecer san-
ciones en caso de incumplimiento, limitando el alcance de la iniciativa. A partir 
de la solicitud de información al Instituto Federal de Acceso a la Información y 
Protección de Datos (IFAI), se mostró que prácticamente ninguna de las depen-
dencias gubernamentales que firmaron el acuerdo llevaron a cabo las acciones 
pactadas, aduciendo falta de presupuesto o incompetencia. Las que se realizaron 
eran producto de esfuerzos previos a este (El Poder del Consumidor 2012). 

La propuesta de Lineamientos, sometida a la revisión de profesores, padres 
de familia, estudiantes, especialistas y ciudadanía en general, fue relaborada a 
partir de las tensiones con las empresas, resultando en la eliminación de los cri-
terios de densidad energética y de los conceptos de “alimentos de bajo o nulo 
valor nutricional”, “saludables” y “no saludables”, “permitidos y no permitidos”, 
además de aumentar los límites superiores permitidos para el azúcar y la grasa 
saturada, aplicados a los productos que se expendían en las escuelas (Barquera 
et al. 2013; González 2010). La presión ejercida por la industria alimentaria para 
no limitar la venta de los productos de bajo valor nutricional ha sido reconoci-
da, en esta coyuntura específica, por la oficina del Alto Comisionado de las Na-
ciones Unidas para el derecho a la alimentación, como un obstáculo para tener 
dietas saludables (ONU-DH 2012). 

Pero la reacción de las empresas no se circunscribió a la negociación de la 
regulación federal. En los medios de comunicación se realizaron campañas pre-
sentando sus productos como inofensivos, bajo la idea de cumplir con los reque-
rimientos de la Secretaría de Educación Pública. Empresas como Barcel y Sabritas 
anunciaron la adecuación de instalaciones para empacar menores cantidades y 
agregar o modificar los componentes de sus productos (Rodríguez 2012; García 
2011). 

Esto es particularmente importante si consideramos que a quien se quiere 
convencer ya no es a la infancia sino a las personas adultas, ofreciendo produc-
tos más “sanos”. Se ha estimado que el 85% de la publicidad en televisión desti-
nada a alimentos corresponde a la promoción de refrescos, pastelitos y frituras, 
e impacta de manera significativa también en adultos (Díaz et al. 2011; Ramírez 
et al. 2003). Durante el periodo considerado, la regulación de la publicidad de 
alimentos de alto contenido calórico dirigida a la infancia fue dejada en manos 
de las propias grandes empresas expendedoras de golosinas y refrescos (Kellog’s, 
Bimbo y Coca-Cola, entre ellas) mediante la firma un acuerdo para autorregular-
se, lo cual no contempló los señalamientos de la Organización Mundial de la Sa-
lud en la materia (INSP 2013). 
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La política en el último sexenio en materia de exceso de peso 
A finales de 2012, a unos meses de haber comenzado la nueva administración 
federal, dos partidos de oposición (Partido Acción Nacional y Partido de la Revo-
lución Democrática) impulsaron un Impuesto Especial sobre Producción y Servi-
cios (IEPSA)12 sobre refrescos y bebidas azucaradas. Aunque en un primer mo-
mento, a pesar de la gran atención mediática, la Cámara de Diputados desechó la 
iniciativa, esta fue recuperada en 2013 tanto en la Cámara de Diputados como en 
la de Senadores. En esta ocasión se llevarían a cabo diversos eventos académicos 
y legislativos, respecto a la política pública y el consumo, contando con el apoyo 
de diversas organizaciones sociales, académicas y organismos internacionales, 
hasta que el mismo titular del Poder Ejecutivo presentó en el paquete fiscal 2014, 
una propuesta de IEPS de un peso por litro de bebida azucarada, que fue aproba-
da y publicada en el Diario Oficial de la Federación el 20 de diciembre de 2013 
(Tenorio 2014). Lo anterior representa la consolidación de un instrumento de sa-
lud pública del que puede valerse el Estado para confrontar la abundante oferta 
de alimentos y bebidas de escaso o nulo valor nutricional.

En este proceso es importante considerar también la respuesta de la indus-
tria refresquera, toda vez que no solo ha mantenido su cercanía con institucio-
nes gubernamentales, sino que incluso han establecido convenios de colabora-
ción. La postura institucional de la refresquera Coca Cola, pone énfasis en la 
actividad física como una forma de enfrentar el exceso de peso y las enfermeda-
des asociadas, señalando la importancia de “equilibrar las calorías”:

El concepto de equilibrar las calorías que se consumen y las que se gastan es lo que los 

expertos denominan el “equilibrio energético”. Por eso, nuestros esfuerzos se centran 

en tres áreas: educación, variedad y ejercicio físico (“PIENSA, BEBE, MUÉVETE”) para con-

cienciar a nuestros socios, los consumidores y las comunidades, sobre la importancia 

del equilibrio energético. Fomentamos una vida activa y saludable mediante programas 

de equilibrio energético que ofrecen ejercicio físico y educación alimentaria. […] patro-

cinamos más de 250 programas de actividad física y educación alimentaria en más de 

100 países. En 2015, esperamos contar con al menos un programa de esas característi-

cas en cada uno de los países donde estamos presentes. (Applebaum 2011).

En México, ese discurso tuvo tal penetración que, a partir de 2013, la Comi-
sión Nacional de Cultura Física y Deporte (CONADE) impulsó el programa “Ponte 

12 “La Ley del Impuesto Especial sobre Producción y Servicios (IEPS) es una norma federal 
que estableció, por primera vez, parámetros impositivos a la enajenación y comercializa-
ción de bienes específicos. El IEPS fue decretado en 1980, bajo la presidencia de José López 
Portillo manteniéndose vigente a la fecha en la misma reforma fiscal que introdujo el IVA” 
(Tenorio 2014, 52).
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al 100”, ubicando a la refresquera como “aliado fundador”, ante la falta de resul-
tados de los Planes Nacionales de Activación Física de los tres sexenios prece-
dentes, que no presentaba indicadores válidos para evaluarse (CONADE 2013). 
El programa Ponte al 100 tenía como principio rector reducar a la población 
para que sea responsable de su salud, a partir de la medición de la “capacidad 
funcional”, como la capacidad de llevar una vida independiente. En su desarro-
llo se realizaban una serie de mediciones y recomendaciones dietarias, después 
se proponía que la persona participante se pusiera en contacto tres meses des-
pués hasta cumplir un año, para continuar evaluando su capacidad funcional 
(CONADE 2013). 

Más allá de las dificultades implícitas en lograr que los participantes estén 
reportando cada tres meses sus resultados, está la preocupación de que el mis-
mo gobierno haya contribuido a la propagandización de los productos de la 
marca en eventos encaminados a promover la salud, además de difundir la no-
ción errónea de que la actividad física es suficiente para disminuir las enferme-
dades crónicas y cuidar la salud, utilizando los foros Ponte al 100 (Agenda Hi-
dalguense 2014). Al insistir en la mera actividad física como solución de los 
riesgos asociados con el exceso de peso, los mismos encargados de promover 
productos que conducen al sobrepeso y la obesidad, transferían la responsabi-
lidad a los consumidores.

En noviembre de 2015, el programa llegó a su fin, tanto por las dificultades 
para llevarlo a cabo, la falta de interés de la población, así como por la mala ima-
gen pública que producía en el gobierno, aceptar la propaganda de los produc-
tos de la marca en eventos encaminados a promover la salud, a pesar de la evi-
dencia de su relación con el sobrepeso y la obesidad (Ochoa 2016). Esto no 
significa que hayan cesado los intentos por formar parte de la agenda pública 
relacionada con la salud. En 2016, la Secretaría de Desarrollo Social presentó un 
convenio de colaboración con la empresa Coca Cola Femsa llamado “futbol para 
la inclusión”, que combate la deserción escolar y promueve el deporte (Santos 
2016). Recientemente esa misma empresa refresquera recibió un reconocimien-
to por parte de una asociación civil debido a “la promoción de estilos de vida 
saludables”, que fue entregada por el secretario de salud (Coca-Cola 2018). Lo 
anterior da cuenta de los intentos sostenidos de la industria por asegurar una 
buena imagen pública y apuntalar su capacidad de negociar frente al Estado.

Más allá de coyunturas políticas y comerciales concretas, hay que señalar 
que la perspectiva desde la que se concibe al sobrepeso y la obesidad difiere en 
algún grado de la que se impulsó en el sexenio previo. La iniciativa señalada se 
incorporó a la Estrategia Nacional para la Prevención y el Control del Sobrepeso, 
la Obesidad y la Diabetes (Secretaría de Salud 2013). En ella se reconoce como 
fundamento, entre otros, la resolución del 48 Consejo Directivo de la Organiza-
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ción Panamericana de la Salud (OPS) que propone un método poblacional y otro 
individual para prevenir y manejar la diabetes y la obesidad. Mientras el método 
individual se enfoca en las personas afectadas o en más alto riesgo, el poblacio-
nal se orienta al entorno físico, social, económico y normativo. Esa división no 
supone una disyuntiva, sino que se complementan y se propone que funcionen 
de manera integrada (OPS 2011). 

Dentro de las principales propuestas derivadas de la Estrategia, se encuen-
tran la regulación de los horarios de la publicidad dirigida a público infantil, 
además de un etiquetado frontal, lo que fue presentado por el gobierno federal 
como la vanguardia en América Latina en materia regulatoria (COFEPRIS 2014). 
En realidad, para entonces, en América Latina ya se contaba con la experiencia 
de Uruguay y Perú, en cuanto a la regulación de la publicidad, y de Ecuador res-
pecto al etiquetado (Taylor y Jacobson 2016).

Otro aspecto digno de señalar es la redición de los Lineamientos menciona-
dos, en abril de 2014, con cambios sustanciales respecto a los originales. El nue-
vo Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales para el ex-
pendio y distribución de alimentos y bebidas preparadas y procesadas en las 
escuelas del sistema educativo nacional se distingue en su ámbito de aplicación, 
cubriendo todo el sistema educativo nacional (público y privado) y no solo el 
nivel básico. Busca regular todos los alimentos que se ofrezcan en las escuelas, 
no únicamente el refrigerio, además de que restringe la venta de alimentos pre-
parados. Finalmente, incorpora un apartado sobre prohibiciones y sanciones 
(DOF 2014). 

Si bien existe un avance desde el sexenio anterior, se han hecho señalamien-
tos en cuanto a mejorías necesarias de las acciones implementadas. La asocia-
ción civil El Poder del Consumidor (2014) señala la necesidad de asegurar la au-
sencia de conflicto de intereses en el grupo de expertos que definan los criterios 
nutricionales de los alimentos que se pueden publicitar. Asimismo, considera 
necesario extender la cobertura de la regulación a todos los legalmente meno-
res, a Internet y las diversas redes móviles y detener el uso de personajes ficti-
cios o figuras públicas, de juguetes, o de actividades filantrópicas y de patroci-
nio, para promover alimentos y bebidas. 

El hecho de que el etiquetado que se haya implementado estuviera definido 
por la propia industria alimentaria es fuente de dificultades. De nuevo, el que 
los criterios sean definidos por expertos independientes es fundamental. En 
cuanto a su utilidad, se ha encontrado evidencia de que un etiquetado de colo-
res permite discernir más fácilmente cuál producto puede resultar potencial-
mente dañino (Alianza por la Salud Alimentaria 2015).

Existen señalamientos en cuanto a las medidas fiscales implementadas. A la 
espera de que los efectos se hagan más visibles, la asociación Alianza por la Sa-
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lud Alimentaria (2015) propone un aumento hasta de 20 o 30%, y una vez obte-
nidos los recursos, asegurar que se destinen al propósito señalado en el mo-
mento en el que fue aprobado. Esto porque a pesar de que el impuesto al 
refresco se propuso para lograr fondear la introducción de bebederos a las es-
cuelas, siguen estando ausentes, debido a que no se pudieron etiquetar directa-
mente recursos para ese fin, “por tratarse de un gravamen, y no un derecho”, y 
no se hizo la vinculación entre la Ley de Ingresos con el Presupuesto de Egresos 
de 2014 (Flores 2014). 

Coincidencias y divergencias en las acciones gubernamentales para 
atender el exceso de peso: límites del microfundacionalismo
En lo expuesto resaltan algunas diferencias más o menos explícitas, a la par de 
un conjunto de coincidencias que es necesario explicitar. Como vimos, en el pri-
mer sexenio analizado se trataba al sobrepeso y a la obesidad como un aspecto 
personal, mientras en el segundo se reconocen y se atienden, de manera más 
directa, aspectos ambientales como la publicidad, la oferta de bebidas y alimen-
tos de alto contenido calórico o el etiquetado, con los diferentes cuestionamien-
tos que cada uno ha despertado, tanto de la sociedad civil como de la industria 
alimentaria. Este cambio es de particular importancia para ampliar la discusión 
más allá de la responsabilidad individual, de otra manera, 

[…] la cuestión de ¿cómo cambiar los hábitos alimentarios? quizás no esté correcta-

mente planteada. En primer lugar, deberíamos plantearnos la pregunta ¿cuál es la na-

turaleza del comportamiento alimentario? Para luego poder plantear una nueva cues-

tión: ¿cómo favorecer el desarrollo de prácticas apropiadas para sujetos diversos, en 

una sociedad y en un momento concretos? (Gracia 2010, 395)

Para ello, es necesario tomar en cuenta que en México el ambiente obesogé-
nico13 no ha sido configurado solo por los intereses de la industria alimentaria, 
sino por una serie de procesos que va desde la acción del Estado, hasta la atri-
bución de significados positivos al consumo de alimentos industrializados (Mar-
tínez 2017). De modo que, para la prevención del exceso de peso no parece ser 
suficiente actuar solo ante la demanda de alimentos que pueden dañar la salud, 
sino que aún se requiere explorar los múltiples factores que intervienen y que 
pueden contribuir a una atención adecuada.

13 Oportunidades y condiciones de vida que repercuten en patrones alimentarios y de ac-
tividad física relacionados con la acumulación de grasa corporal (Egger, Swinburn y Rossner 
2003; James et al. 2010). 
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En lo que se refiere a las características compartidas, vale la pena remarcar 
la primacía que se le ha dado al componente alimentario. Si bien el peso corpo-
ral responde a una serie de cambios relacionados tanto con la ingesta calórica 
como con el gasto de energía,14 en países de altos ingresos, la evidencia apunta 
a que el aumento en el consumo de calorías ha sido crucial (Bleich et al. 2008). 
En el continente americano la investigación ha demostrado que, más allá de la 
ingesta calórica por sí misma, un aspecto clave es la calidad de la dieta. Las ven-
tas anuales de alimentos ultraprocesados,15 al menudeo en 14 países, se relacio-
naron directamente con el incremento en la obesidad en adultos, así como con 
su índice de masa corporal promedio de la población (OPS 2015).

No obstante los avances señalados en la búsqueda de la prevención del ex-
ceso de peso (un enfoque poblacional en el ambiente alimentario), tenemos que 
volver a los datos señalados al principio, para recordar la falta de resultados en 
la reducción de sobrepeso y obesidad. La importancia concedida a las políticas 
poblacionales y a la alimentación es insuficiente si la naturaleza del comporta-
miento alimentario (Gracia 2010) se analiza desde la lógica de que los compor-
tamientos individuales fundamentan los fenómenos que se observan a nivel de 
agregados de individuos. 

Tanto en el ANSA como en la Estrategia implementada por la administración 
federal actual, el aspecto económico tiene un lugar preponderante. Desde el 
lado macroeconómico se dimensiona la situación y los retos para el sistema de 
salud pero, a la par, hay una serie de supuestos del análisis microeconómico 
que se aceptan como explicación. 

En la economía, como campo de conocimiento, existe la postura dominante 
de que la macroeconomía está fundamentada en la microeconomía, es decir, las 
estadísticas a niveles agregados (poblaciones, comunidades, países, etc.) no son 
más que el reflejo del comportamiento individual, de agentes representativos 
típicos quienes siguen las reglas de la microeconomía, en última instancia un 
hombre económico racional (Hoover 2010). 

El análisis del exceso de peso desde esta perspectiva supone que “Las perso-
nas eligen libremente lo que comen y hacer ejercicio o no, dadas sus preferen-

14 No hay que olvidar que los aspectos del ambiente relacionados con la actividad física han 
sido menos documentados dado que su incorporación como tema de interés en el área de la 
salud ha sido relativamente reciente, además de que se asocia con frecuencia al tratamiento 
del exceso de peso y en mucho menor grado en su prevención y, finalmente, porque carece 
de los intereses comerciales que han sustentado a la investigación en la industria alimenta-
ria o farmacéutica (Fox y Hillsdon 2007). La investigación en esta área es aun necesaria.
15 “Los productos ultraprocesados son formulaciones industriales elaboradas a partir de 
sustancias derivadas de los alimentos o sintetizadas de otras fuentes orgánicas.” (OPS 
2015, 5).
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cias, su renta y los precios relativos” (Rodríguez y González 2009, 29). Concreta-
mente en México, la Comisión Federal para la Mejora Regulatoria (COFEMER), la 
misma que planteó la consulta que daría paso a los Lineamientos de 2011 (DOF, 
2011), preparó un estudio que fundamentaba la necesidad de intervención del 
gobierno mediante la regulación. Para ello, se apoyó en los supuestos de la teoría 
económica para revisar, diagnosticar y elaborar propuestas respecto al “proble-
ma de la obesidad”. Para esta comisión, existen cuatro causas del problema: 

•	 La racionalidad, porque los individuos prefieren los alimentos que les 
proporcionen los mayores rendimientos en la relación precio-gusto, 
aunque ello derive en un daño a la salud.

•	 Las preferencias por la satisfacción inmediata (la gratificación de los ali-
mentos paladeables) frente a sus consecuencias a largo plazo (enferme-
dades crónicas).

•	 Información incompleta y asimétrica respecto a las consecuencias de la 
ingesta o de los beneficios de una dieta saludable. 

•	 La generación de externalidades, pues las preferencias de los padres 
por alimentos de baja calidad nutricional se transmiten a los hijos (spi-
llover) (COFEMER 2012).

A partir de estos supuestos se ha fundamentado la regulación gubernamen-
tal para hacer frente a las “fallas del mercado” y que las personas tengan infor-
mación suficiente para tomar decisiones saludables. Llama la atención las coin-
cidencias que tiene el enfoque económico con el tratamiento epidemiológico 
canónico.16 

La Academia Nacional de Medicina, al plantear su postura frente al sobrepe-
so y obesidad, presenta un marco conceptual y evidencia científica enfocados 
principalmente en las causas inmediatas, justamente las más cercanas a los in-
dividuos, pues “las causas inmediatas se basan en evidencia epidemiológica di-
recta” (Rivera et al. 2012b, 48). De hecho, las recomendaciones que emanan de 
la postura de la Academia van enfocadas hacia aspectos individuales. 

Tanto el análisis económico hegemónico como el modelo biomédico, base 
predominante de la epidemiología, coinciden en la aceptación del reduccionis-
mo, el supuesto filosófico y metodológico de que un fenómeno puede ser estu-
diado por las propiedades de sus partes. Tanto los comportamientos económi-
cos como los sociales pueden reducirse a la microeconomía, del mismo modo 

16 Al caracterizar como canónico ese enfoque, se busca resaltar la existencia de otros en-
foques críticos (medicina social, salud colectiva, etc.) los cuales, sin embargo, no son la 
perspectiva más común en la disciplina, véase Laplacette y Vignau (2010) y Krieger (2011).
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que los padecimientos en una población pueden reducirse a características per-
sonales y condiciones biológicas (Hoover 2009; Krieger 2011). El punto de coin-
cidencia es el énfasis en la centralidad de las acciones individuales (decisiones 
de consumo o factores de riesgo) para enfrentar procesos de alcance colectivo 
(altos niveles de exceso de peso).

Postulado del modo precedente, parece que la dinámica del proceso salud–
enfermedad se presenta en una relación entre dos niveles: por un lado, los pro-
cesos macrosociales y, por otro, sus bases microsociales, dejando de lado el 
amplio conjunto de procesos que permiten que se dé el tránsito entre esos ni-
veles. Existe evidencia de la importancia de las redes sociales (Christakis y 
Fowler 2007), del ambiente que circunda a las escuelas (Bonvecchio et al. 2010; 
Shamah et al. 2011), además de la configuración del hogar. Dichos ámbitos de 
interacción han sido dejados de lado en el diseño de las políticas para atender 
el sobrepeso y la obesidad. En el siguiente apartado se fundamenta específica-
mente la importancia del último de esos aspectos, cuya relación con el exceso 
de peso aún no ha sido ampliamente explorada.

Elementos para un análisis no reduccionista, la mediación del hogar 
frente al ambiente alimentario
La familia es con frecuencia mencionada en los documentos oficiales sexenales 
orientados a definir acciones para contrarrestar el exceso de peso. Sin embargo, 
ni en la Estrategia contra el sobrepeso y la obesidad (Secretaría de Salud 2010), ni 
en la Estrategia nacional para la prevención y el control del sobrepeso, la obesi-
dad y la diabetes (Secretaría de Salud 2013) del sexenio de E. Peña Nieto, se defi-
nen acciones para el hogar, más allá de señalar la necesidad de que los padres 
aprendan la importancia de participar en mayor medida en el control de la dieta 
de sus hijos e hijas, o, cuando más, editando manuales para ello. 

Si bien no se ha dejado de considerar al hogar como un ámbito de preocu-
pación, sobre todo para población en edad escolar, las propuestas que se hacen 
al respecto parten de una perspectiva reduccionista que muestra un desconoci-
miento de los procesos internos que podrían favorecer u obstaculizar la mejora 
de la situación nutricional de sus miembros. 

Un aspecto básico que se desprende de la investigación de los hogares es su 
diversidad, de tal modo que identificar su número de miembros, así como el tipo 
de relación que tienen, es de gran importancia para comenzar a delinear su rela-
ción con la composición corporal. Derivado de ello, existe un creciente volumen 
de evidencia internacional. Al tomar en cuenta la configuración del hogar en re-
lación con el exceso de peso, en Estados Unidos se identificó que la presencia de 
hermanos disminuía la propensión de niñas y niños en edad escolar a presentar 
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exceso de peso (Chen y Escarce 2010). Por su parte, en Argentina, se encontró 
que los niños de hogares en los que cohabitaban los padres y otros parientes, 
eran más propensos a presentar sobrepeso, que los que vivían solo con ambos 
padres. Al tiempo que los que vivían en hogares monoparentales y sin otros pa-
rientes, tuvieron una menor prevalencia, también respecto a quienes residían en 
hogares biparentales (Muniagurria y Novak (2014). Asimismo, los cambios en los 
vínculos matrimoniales también parecen repercutir sobre la composición corpo-
ral de los hijos. En una muestra representativa nacional estadounidense, con se-
guimientos periódicos entre 1988 y 2006, se encontró que vivir en un hogar con 
una ruptura, se reflejaba en un incremento en el exceso de peso de los escolares, 
en los dos años siguientes e incluso a los seis posteriores (Arkes 2012). 

La evidencia mencionada parece mostrar que los hogares en los que se en-
cuentran ambos progenitores tienden a presentar menores niveles de exceso de 
peso, que aquellos en los que solo se encuentra la madre; sin embargo, las vías 
que hacen posible esa relación no quedan claras. Se ha propuesto el estrés y la 
depresión de la madre, como los aspectos clave, pero sin hallar sustento esta-
dístico (Gibson et al. 2007). 

Pero además de ambos progenitores, o uno de ellos, existe evidencia de que 
la presencia de alguno de los abuelos también puede estar repercutiendo en el 
exceso de peso de sus nietas y nietos. Un estudio longitudinal multigeneracio-
nal de población estadounidense, en el que se contaba con el auto reporte de los 
adultos (padres y abuelos, si había) y de las mediciones antropométricas de me-
nores entre 6 y 13 años, mostró que cuando alguno de los abuelos cohabitaba y 
además presentaba un peso elevado, la propensión de que la nieta o nieto lo 
tuviera también se incrementaban, de forma similar a cuando alguno de los pa-
dres presentaba obesidad (Davis et al. 2008). Además de la mera presencia, tam-
bién se ha analizado la participación de los adultos mayores en el cuidado de 
niñas y niños. En un análisis transversal que formó parte de un estudio mixto 
en dos ciudades del sur de China, se halló que ser cuidado principalmente por 
los abuelos corresidentes aumentaba la propensión a un peso elevado, respecto 
a aquellos que eran cuidados por sus padres u otro adulto (Li et al. 2015).

Situándonos en México, la evidencia es limitada pero permite apuntar as-
pectos clave. En un muestra aleatoria de estudiantes en cinco estados del nores-
te, se encontró que las mujeres que han identificado la necesidad de controlar 
el peso de sus hijos, señalaron que la intervención de otros familiares en la 
crianza de los hijos es un obstáculo para lograr su objetivo, en tanto que esos 
otros familiares pueden ofrecer alimentos a las niñas y niños sin el permiso de 
la madre (Flores et al. 2014). 

Por sí mismo, el análisis de la diversidad de configuraciones del hogar pue-
de arrojar información valiosa, pero ello no supone que se hagan explícitas sus 



85

D
O

S
IE

R D
O

S
IE

R

Volumen 7, número 19, (69-93), septiembre–diciembre 2019 
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70288
Alejandro Martínez Espinosa

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.mx 

propiedades de mediación, toda vez que los procesos que sustentan la relación 
entre las estructuras sociales y las prácticas de los individuos, no son identifi-
cados. Para ello, es útil el posicionamiento teórico-metodológico de la sociode-
mografía de los hogares que busca integrar los niveles sociales macro y micro, 
“para trabajar al margen de dicotomías y posturas reduccionistas” (Salles 2003, 
99). Es de hacerse  notar que los hogares también se analizan centrándose en los 
individuos como unidad de análisis (Acosta 2003, 21), por lo cual es necesaria 
la aclaración de que, al referirnos a la mediación del hogar, este mismo es la uni-
dad de análisis. Por otro lado, la forma concreta en la que las constricciones es-
tructurales repercuten en la composición corporal de niñas y niños puede ser 
analizada como un proceso de corporeización de las interacciones entre sujetos 
y de estos con su ambiente, en la escala concreta del hogar (Krieger 2011). 

Así, en un estudio se buscó integrar el análisis de los hogares como unidades 
de observación y de las interacciones entre los sujetos que habitan este ambien-
te, combinando el uso de herramientas destinadas a diferentes dimensiones de 
lo social. Así, mediante un estudio de métodos complementarios cuantitativo–
cualitativo, se pudo identificar que en los hogares donde vivían otros familiares, 
además del padre y madre o solo la madre, la propensión de los escolares a ganar 
peso fue mayor que en los hogares donde no los había (Martínez 2018). 

Al analizar las prácticas en los hogares, se encontró que se puede promover 
la ganancia de peso, tanto por la paternidad enfocada en la proveeduría (se ex-
hibe la capacidad de mantener a la familia ofreciendo alimentos paladeables), 
como por la falta de involucramiento de otros familiares (no se conciben como 
responsables y no actúan ante los consumos alimentarios nocivos). Hay que se-
ñalar que solo en algunas familias se captó la perspectiva de otros corresidentes 
y de los mismos niños, dejando pendiente un análisis más detallado de la parti-
cipación del padre en la construcción de las prácticas alimentarias de los hijos 
(Martínez 2016).

En este sentido, Briz y colaboradores (2004) mostraron que el modelaje de 
consumo de frutas y verduras, por parte de los padres, repercutió en una mayor 
ingesta de estos alimentos y en la disminución de aquellos con alta densidad 
energética. Por su parte, López y colaboradores (2007) encontraron que los pa-
dres de una escuela pública tuvieron mayor influencia en las preferencias ali-
mentarias de los niños que los padres de la escuela privada. La influencia de la 
madre se concentró en las bebidas de dieta, frutas, verduras, pescado. Los papás 
tuvieron mayor influencia en el consumo de carne, antojitos, refresco. La in-
fluencia de las preferencias alimentarias de los padres sobre las preferencias de 
sus hijos fue de magnitud moderada, pero aún suficiente para cambiar las prefe-
rencias de los niños. Atendiendo a los hallazgos señalados, las políticas pobla-
cionales requieren apoyarse en el contexto del hogar para lograr la promoción de 
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dietas saludables, sobre todo en lo que se refiere a la promoción de frutas y hor-
talizas dentro de las iniciativas consideradas por la OMS (2016). Asimismo, la 
evidencia apunta a la necesidad de promover modelos alternativos de crianza y 
de demostración de afecto, toda vez que los consumos modelados principalmen-
te por los varones, aumentaban la propensión a la ganancia de peso. 

Comentarios finales
Como se ha mostrado, el exceso de peso es bastante común en México, lo cual 
coloca a la población en alto riesgo de enfrentar enfermedades crónicas. Al ana-
lizar las principales acciones en materia de prevención desde edades tempra-
nas, es posible señalar que, si bien existen avances dado que se ha ido recono-
ciendo la importancia de actuar a nivel poblacional, la atención que se le presta 
al aspecto alimentario es parcial. Las acciones del gobierno mexicano señalan 
sostenerse en recomendaciones de organismos internacionales; sin embargo, 
solo se han enfocado en la demanda de los alimentos de escaso valor nutricio-
nal. Desde los organismos internacionales de salud (OPS 2011; OMS 2016) se 
han hecho recomendaciones también para promover políticas agrícolas y de 
agricultura urbana, la incorporación del concepto de salud en el comercio inter-
nacional de alimentos, así como incentivar el desarrollo de nuevos alimentos 
más saludables. Las políticas emprendidas seguirán siendo incompletas, si no 
se cubren estos aspectos.

A la par, otras recomendaciones, que tampoco son atendidas adecuadamen-
te, son las que se refieren a la promoción de la actividad física. No existen accio-
nes dirigidas a los ámbitos institucionales de la adultez (lugar de trabajo), la 
infancia (escuela), ni en cuanto al equipamiento urbano (planeación urbana y 
transporte, además de espacios propicios para la recreación y el deporte). Esto 
es particularmente problemático si consideramos que durante el presente sexe-
nio la industria refresquera protagonizó los llamados a promover el ejercicio 
como la clave para reducir el exceso de peso. La promoción de la actividad físi-
ca se ha utilizado como una forma de desviar la presión que se ha puesto sobre 
la industria alimentaria. 

Esto nos conduce, más allá de insistir en el cumplimiento a pie juntillas de los 
dictados de los organismos internacionales de salud, a señalar la necesidad de 
desarrollar mecanismos que resguarden el interés público, frente a las diferentes 
herramientas a las que recurre la industria para promocionar sus productos. 

Pero si como señalamos antes, las políticas deberían incorporar al hogar en 
sus diseños, es necesario tomar precauciones, a partir de otras experiencias. Un 
tipo de política que considera al hogar desde su diseño, han sido las transferen-
cias condicionadas dirigidas a combatir la pobreza. Al considerar a las madres 



87

D
O

S
IE

R D
O

S
IE

R

Volumen 7, número 19, (69-93), septiembre–diciembre 2019 
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70288
Alejandro Martínez Espinosa

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.mx 

como un sujeto clave dentro del hogar, las acciones se centran en ellas, de tal 
modo que no solo no se les empodera, incluso pueden llegar a sentirse sobre-
cargadas debido a que además de las labores del hogar, se le agregan otras res-
ponsabilidades frente al Estado (Luccisano y Wall 2014).

Un análisis que tome en cuenta al hogar como instancia de mediación entre 
las prevalencias poblacionales y las prácticas alimentarias y de actividad física 
requiere hacer señalamientos en cuanto a la necesidad de reflexionar respecto 
al reparto de tareas. Es claro que la asignación de labores funcionalmente dife-
renciada ha sido más un modelo que una realidad en la sociedad mexicana, 
principalmente para las mujeres, quienes suelen desarrollar dobles o triples jor-
nadas con escasa colaboración de sus parejas (Santoyo y Pacheco 2014). La ne-
cesidad y la pertinencia del desarrollo del trabajo doméstico y de cuidado por 
parte de los varones es cada vez más evidente. De la misma manera, se requiere 
reconocer cuál ha sido el papel masculino como proveedor principalmente de 
productos paladeables de escaso valor nutricional como se anotó antes. 
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Configuration and changes of regional food pattern 
in Colima, Mexico: five thesis

Abstract | In this text, the problem of the historical configuration of regional food pattern in the 

sociohistorical space of the city and state of Colima, in western Mexico is addressed. In addi-

tion, the different forms of society and the social subjects that in each of them actively parti-

cipated in the historical conformation of the regional diet are highlighting in this process. 

The pattern of food consumption in the prehispanic space —occupied today by the 

state of Colima— was based on the polyculture milpa, increased by a great biodiversity 

due to the connection of high and low lands. After the rupture that meant the Spanish con-

quest, a discriminatory carnivorous pattern was imposed on the enormous diversity of 

native and pre-Hispanic taste plants; factors such as the type of miscegenation, producti-

ve pattern and power relations (ideological and political) among the various ethnic groups 

of the long period of New Spain were influenced. Nevertheless, at the end of the twentieth 

century, a revaluation of vegetables begins in the pattern of consumption and an opening 

to kitchens in other places as well as fast food, whom, coupled with a sedentary lifestyle, 

precipitated the problems of obesity and related diseases.

Keywords | western México, pattern, food, diet, changes, historical process, society. 

Resumen | En este artículo se aborda el problema de la configuración histórica del patrón 

regional de alimentos en el espacio sociohistórico de la ciudad y el estado de Colima, del 

occidente de México. En este proceso se destacan, además, las diferentes formas de socie-

dad y los sujetos sociales que en cada una de ellas participaron activamente en la confor-

mación histórica de la dieta regional.

El patrón de consumo de alimentos en el espacio prehispánico —actualmente ocupa-

do por el estado de Colima— se basó en el policultivo milpa, acrecentado por una gran 
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biodiversidad debida a la interconexión de tierras altas y bajas. Después de la ruptura que 

significó la conquista española, en ese espacio se impuso un patrón carnívoro discrimina-

torio sobre la enorme diversidad de plantas del gusto aborigen. Influyeron factores como 

el tipo de mestizaje, el patrón productivo y las relaciones de poder (ideológicas y políti-

cas) entre los diversos grupos étnicos del largo periodo de la Nueva España. No obstante, 

a finales del siglo XX, comienza una revalorización de las verduras en el patrón de consu-

mo y una apertura a las cocinas de otros lugares así como de la comida rápida, la cual, 

junto con un estilo de vida sedentario, precipitó los problemas de la obesidad y las enfer-

medades relacionadas.

Palabras clave | occidente de México, patrón, alimentos, dieta, cambios, procesos históri-

cios, sociedad. 

Introducción
Al abordar el problema de la configuración histórica de una cocina, tradición 
culinaria o patrón alimentario regional en el espacio sociohistórico de la ciudad 
y estado de Colima, en el occidente de México, nos interesa destacar las diferen-
tes formas de sociedad y los sujetos sociales que en cada una de ellas participa-
ron activamente en la conformación histórica de la alimentación regional.1 Se 
parte desde una perspectiva diacrónica, reconociendo los elementos sociocultu-
rales relevantes de continuidad y cambio desde el periodo previo a la conquista 
española (siglo XVI) hasta la etapa modernizadora de fines del siglo XX. En este 
largo plazo, se pueden reconocer con más claridad los cambios, adaptaciones y 
continuidades en la dieta y gusto de los colimenses. El texto pretende dar res-
puesta a las siguientes interrogantes. 

1.	 ¿Cuáles son los elementos de oportunidad y vulnerabilidad que han 
condicionado los rasgos y cambios?

2.	 ¿Qué elementos de adaptación se han desarrollado?
3.	 ¿Qué elementos de resistencia han emergido y propiciado continuida-

des y restructuraciones? 

Como podemos apreciar, ese amplio lapso comprende tres clases de socie-
dades muy diferentes: 1) el heterogéneo paisaje cultural de los pueblos origina-

1 Por su ubicación en el litoral del Pacífico, entre las ramificaciones de la Sierra Madre Oc-
cidental y la Sierra Madre del Sur, Patricia Quintana (1993) ubica a Colima en el mismo 
grupo de cocinas con Sinaloa, Nayarit, Jalisco. Quintana asevera, incluso, que la cultura y 
cocina de Colima se parecen mucho a las de Jalisco, solo que en la primera entidad se con-
servan más puras las tradiciones, dadas las condiciones de aislamiento en las que perma-
neció su territorio por largo tiempo. 
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rios del occidente mesoamericano (con una antigüedad de varios miles de años); 
2) el territorio de colonización hispánica en torno a la Alcaldía Mayor de Colima 
(de tres siglos), y, 3) la sociedad del territorio y luego estado autónomo de Coli-
ma en el periodo independiente de México (con dos siglos).

A pesar de coexistir una gran diversidad lingüística en el territorio, en la pri-
mera sociedad predominó el náhuatl como lengua común, y se compartió una 
alimentación semejante a la del resto de Mesoamérica, basada en la tetralogía 
maíz–frijol–calabaza–chile. En la segunda, la imposición del régimen colonial 
significó un proceso de despoblamiento indígena acelerado y de mestizaje múl-
tiple y paulatino, incluyendo poblaciones de ambos lados del Atlántico, e incluso 
de negros y asiáticos; se privilegió el aporte europeo al consumo alimenticio 
(particularmente los productos de origen animal). En la tercera, donde primero 
(siglo XIX) se incorpora al nuevo país independiente, primero como territorio y 
luego como estado libre y soberano, y poco después se conecta con el mercado 
nacional; y las transformaciones más importantes del patrón de consumo suce-
derán en la segunda mitad del siglo XX. Tomamos en cuenta estas diferentes for-
mas de sociedad, para redactar las cinco tesis que presentamos a continuación.

Contexto
Colima es una pequeña ciudad del centro–occidente mexicano, capital del estado 
del mismo nombre que ocupa el trigésimo lugar en extensión territorial en la Re-
pública mexicana. Sin embargo, durante el virreinato español, la Alcaldía Mayor 
de Colima, tuvo dimensiones mucho mayores. Hasta años recientes, la ciudad de 
Colima —conocida también como “ciudad de las palmeras” ha sido centro econó-
mico y social de una vasta zona del Sur de Jalisco y del sur–occidente michoaca-
no. En el siglo XX, su crecimiento ha sido lento2 y solo en años recientes se ha 
acelerado un poco, alcanzando en 2010 los 137 mil habitantes, ubicándola como 
la más pequeña de las capitales del país. Quizás por ello, sus vecinos no se can-
san en los trayectos diarios al trabajo, la escuela, las compras, trámites institu-
cionales, etcétera. En esa ciudad se emplean aproximadamente 20 minutos para 
trasladarse en auto o bicicleta de una a otra orilla, lo cual propicia que las perso-
nas puedan realizar muy variadas actividades en una sola jornada y a un ritmo 
relajado. Por ello mismo, es posible comer en casa los tres episodios diarios, e 
incluso mantener en ellos los rituales de reunión familiar alrededor del comedor.

Primera tesis. Desde hace más de cuatro mil años hasta comienzos del siglo XVI, 
la población del occidente de Mesoamérica —ubicada alrededor de los volcanes de 

2 Un dato clave: la ciudad de Colima tuvo en 1940 la misma cantidad de habitantes que en 
1900, poco más de 20 mil personas. 
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Colima— dispuso de una gran variedad de plantas y animales para su sustento coti-
diano; esto fue posible gracias a la diversidad de los recursos naturales, a su variada 
trayectoria cultural y a la complementariedad de las tierras altas y bajas. Así, la die-
ta de esos pueblos tenía su base en el policultivo milpa, complementado con anima-
les y plantas de pesca, caza, cría, cultivo y recolección, dentro de un patrón similar 
al que se podía encontrar en otros rumbos de la gran área mesoamericana. 

Los antecedentes de la civilización encontrada por los españoles en el centro-
occidente de México (en torno al señorío del Colimotl) se remontan a varios miles 
de años (4,400-10,000). Con base en evidencias biológicas y etnográficas, investi-
gadores etnobotánicos (Zizumbo, Colunga y Flores 2015) postulan la temprana 
formación de una dieta arcaica, integrada por seis tipos de especies básicas:3 “la 
dieta arcaica pudo ser uno de los incentivos para el desarrollo de la milpa y para 
la domesticación de sus especies. Con esta base, las culturas mesoamericanas de-
sarrollaron cocinas tradicionales diversas, nutritivas y equilibradas”.

En su periodo de mayor esplendor (0-600 de nuestra era), los pueblos que 
habitaban el actual territorio de Colima plasmaron en sus figuras de cerámica 
—de elevada calidad estética— gran parte de su patrón de consumo de alimen-
tos. Los antecedentes de esta cerámica se remontan a 3,500 y 2,500 años, fecha-
dos por arqueólogos en los casos de Capacha, cercano a la ciudad de Colima, y 
de Cihuatlán, en la proximidad de la desembocadura del río Marabasco al océa-
no Pacífico. Esa cerámica representa la gran diversidad alimenticia de ese lejano 
tiempo: “Entre las plantas figuraban las calabazas, los guajes, las chirimoyas, 
los tomates, el maíz y el frijol. Entre las aves había patos, guajolotes, codorni-
ces, garzas y palomas. Entre la fauna terrestre: ranas, venados, armadillos, tla-
cuaches, perros, iguanas, serpientes, camaleones y lagartijas” (Lameiras 1986, 
50). En el mismo sentido, se señalan los antecedentes antiguos de la alimenta-
ción indígena colimense: “los grupos humanos que habitaron la región hacia la 
fase Ortices (400 aC-100 dC) mantuvieron su base alimenticia en el cultivo del 
maíz, aun cuando la misma era complementada muy probablemente con activi-
dades como la caza, la pesca y la recolección” (Olay 2016, 81).

En el momento de la Conquista española, el territorio biocultural del occi-
dente más al centro y hacia el Pacífico, se encontraba organizado en dos niveles 
geográficos. Las exploraciones del geógrafo cultural Carl Sauer y su cuidadoso 
examen de los primeros escritos de los españoles (Cortés, cabildo de Colima, 
reporte del Visitador Lebrón de Quiñones, entre otros), ofrecen un panorama 
aproximado de las poblaciones mesoamericanas y las plantas y animales apro-

3 Maíces, frijoles, calabazas, chiles, jitomate y agaves; cuya combinación permitió cocinar 
alimentos ancestrales (pinoles, atoles, tamales, salsas y tepaches) que subsisten hasta aho-
ra en poblados del sur de Jalisco, como en el municipio de Zapotitlán de Vadillo. 
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vechados en tierras bajas y altas conectadas entre sí, y herederas de una alta 
cultura costeña desaparecida (Sauer 1990, 92). 

Según Sauer (1990, 112-115), el vasto Señorío de Colimán era habitado en 
los albores del siglo XVI por 350 mil indígenas distribuidos en ocho conjuntos 
urbanos y dos niveles geográficos: 1) 200 mil en las partes bajas de la costa y 
tierra caliente de Colima, Motines, Cihuatlán, Milpa–Autlán y Espuchimilco, y, 2) 
150 mil aborígenes más en las tierras altas de Tamazula, Zapotlán, Tuxpan, 
Amula, Coalcomán, y los pueblos después conocidos como “de Martín Monje”. 
Además de vivir ahí la mayor parte de la población, en las tierras “bajas” se ubi-
có el mayor número de concentraciones urbanas y las zonas agrícolas más de-
sarrolladas. En contraste, las tierras “altas”, con menor población, alojaron un 
escaso número de centros semiurbanos y una agricultura más limitada aunque, 
en compensación por esto último, los poblados más importantes de la zona 
montañosa fueron centros comerciales de productos minerales. 

En cuanto a rendimientos y productos alimentarios, también existieron 
grandes diferencias entre las tierras altas y bajas del Señorío de Colimán, vin-
culadas por el comercio4 desde el periodo 750-900 dC hasta inicios del siglo 
XVI. En las zonas de tierra caliente sobresalía la amplia disponibilidad de siste-
mas de riego que permitían levantar dos cosechas de maíz al año y establecer 
huertas de cacao. Otro rasgo relevante de las tierras bajas, es que allí se cultivó 
una gran variedad de plantas destinadas al consumo humano, comenzando por 
el conjunto básico de la dieta aborigen mesoamericana: maíz, frijol, chiles y ca-
labazas, y continuando con camotes, calabazas dulces o yucas, amaranto, caca-
huate, chía, tomate, tabaco nativo, piñas y diversos frutales (con más importan-
cia se menciona al cacao, aguacate, ciruelas, chicozapote y zapote y, en menor 
escala, aparecen las anonas, huaje, guayaba y bonete).5 

En contraste con el área baja, en las tierras altas (con clima templado y re-
lieve montañoso), se desarrolló una producción agrícola más limitada en sus 
rendimientos y biodiversidad, aunque con ventajas específicas en ciertos pro-
ductos. Entre estos se encontraban: el chicozapote, ciruela, zapote blanco y 
prieto, chile, frijoles, maguey, perros, pavos, abejas y cochinillas, con cuyos ex-
cedentes se comerciaba con la población de las tierras bajas.6 

4 Según Olay (2016,42): “lo que parece cada vez más evidente es que fue entre el 750-900 
dC, cuando se concretó en el Valle de Colima una eficiente red económica, producto tanto 
de una evidente explosión demográfica como de una organización social compleja (…) El 
Valle de Colima se erigió como nunca en un espacio en el cual confluían productos proce-
dentes del mar, de las planicies costeras y de las tierras altas”.
5 Cf. Sauer (1990, 115): “El conjunto de plantas cultivadas, encontradas en esta parte del 
mundo, hacía que los aborígenes no carecieran de nada”. 
6 Sauer (1990, 115): “En las tierras altas, la agricultura localmente usó más los cultivos 
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Todo lo anterior es claro indicio de una gran variedad en la alimentación au-
tóctona regional, misma que se correspondía con la biodiversidad de sendas 
clases de tierras y con el desarrollo cultural alcanzado por los pueblos origina-
rios a lo largo de varios miles de años. Es bastante probable —por los saberes 
sobre animales y plantas registrado actualmente entre mestizos e indígenas— 
que el número de alimentos consumidos por los indígenas en el inicio del siglo 
XVI debió ser mucho mayor, pero la fuente principal de Sauer: la Suma, de Le-
brón, fue de tipo administrativa, no étnica o cultural.7 

Segunda tesis. La conquista española impuso un nuevo orden político, económi-
co y social, alterando drásticamente la ocupación del territorio y las condiciones 
de subsistencia y alimentación de los pueblos originarios. Colima se convirtió en 
un Finisterre precario, lejano y marginado, cuyo territorio se destinó centralmen-
te a la ganadería, las plantaciones y la minería. El costo de lo anterior fue un rá-
pido y permanente proceso de despoblamiento indígena e incluso español, com-
pensado por la llegada gradual de negros y asiáticos. En el lapso de tres siglos se 
hizo una selección de los elementos de la dieta nativa, y se adoptaron productos 
de otros continentes. La carne y el coco son buenos ejemplos de productos que 
se aclimataron y —combinados con productos nativos (por ejemplo, el maíz)— 
dieron un tono distintivo a la cocina de esta región costeña. Este periodo impri-
mió rasgos a la cultura alimentaria que perdurarían en la región más allá del lo-
gro de la independencia política del país.

La Conquista española vino a marcar hondamente las condiciones de vida, 
y en particular la alimentación de los pueblos del Señorío de Colimán. El sistema 

antes mencionados, excepto cacao, piña, calocarpum y yuca. Chicozapote y ciruelas no 
pasaron los bajos márgenes de la tierra templada. (…) zapote blanco (Casimiroa edulis) y 
zapote negro (Diospyros ebenastcr) florecieron en la región alta y el primero, probablemen-
te, dio su nombre a Zapotlán y Zapotitlán. (…) El maguey fue ampliamente usado como 
comida, bebida y fibra; hubo quizá varias formas de cultivo. Perros, abejas y, algo curioso, 
la cochinilla, la cual era un producto de las tierras frías, fueron importantes en las tierras 
bajas. En ningún otro lugar hay un registro arqueológico igual del piernas cortas, perro 
comestible, conmemorado también en un lugar llamado Ixcuintlán. Los apiarios alrededor 
de las casas estuvieron ampliamente difundidos y la miel ha sido anotada como una impor-
tante fuente de tributo. Estas fueron las abejas domésticas, abejas que no picaban, conoci-
das desde la región maya hasta las tierras bajas de Sinaloa. El pato almizcleño y guajolotes 
fueron las familiares aves de corral. En las tierras altas, la economía de los animales domés-
ticos fue de mucho menor cuenta, excepto posiblemente, los guajolotes. Esto pudo ser 
debido a la diferencia de actitudes culturales”. 
7 Además de eso, y en palabras del propio Sauer: “la explotación colonial barrió con las 
formas nativas” (Sauer 1990, 91 y 92) y su abundante y refinada arqueología local (escasa-
mente documentada y estudiada) es indicativa de que “una alta cultura fue destruida aquí, 
la cual permanece esperando su descubrimiento e interpretación”.
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de explotación de la fuerza laboral indígena, la introducción de la ganadería, la 
extracción de metales preciosos, el nuevo sistema de plantaciones comerciales 
(principalmente de cacao8 y palma de coco), y la imposición de prejuicios y pre-
ceptos europeos —como factores principales— trastocaron las formas de vida y 
el patrón productivo en esta región occidental de México. Los mejores recursos 
de las tierras altas y bajas fueron controlados y encauzados al enriquecimiento 
y gustos de consumo de la minoría española, reduciendo así la producción para 
la subsistencia de los indígenas, cuya fuerza de trabajo fue puesta sin límites al 
servicio del modelo colonial de explotación y acumulación de capital (Oseguera, 
2003, 50). Tan solo de la minería novohispana se sabe, por Lebrón de Quiñones 
(1979), que empleó, en Colima, a cuadrillas de hasta dos mil indios mal alimen-
tados, para trabajar en el transporte de provisiones a grandes distancias, la 
apertura de caminos y brechas a través de la sierra y la extracción directa de 
metales preciosos. A pesar de las grandes expectativas puestas en la búsqueda 
de oro y plata y de paraísos quiméricos,9 pronto la minería regional se reveló de 
proporciones muy modestas, aunque su explotación significó la muerte de un 
gran porcentaje de la población indígena colimota en el siglo XVI (Reyes 1995, 
87). De esta manera, los conquistadores, al permanecer sedentarios (como colo-
nos), debieron volver pronto sus ojos a la tierra y asumir con resignación su 
más modesta condición de productores agrarios.10 El desencanto llevó a mu-
chos españoles a emigrar y a ausentarse de la Villa de Colima, donde en tres dé-
cadas quedaron solo cincuenta de los ciento veinte vecinos que se establecieron 
en Caxitlán (el primer asentamiento de la Villa de Colima).

Algunos de los factores que, según Lebrón de Quiñones (1979), Sauer (2000) 
y Romero de Solís (1985), explican la despoblación causada por el nuevo orden 
colonial son los siguientes: 1) la depresión psicológica por la esclavitud y servi-
dumbre entre la población nativa (lo que motivó en ella una estrategia antinata-
lidad: ver nota 11 de pie de página); 2) el trabajo indígena excesivo en los nue-
vos “negocios” españoles (la minería de oro y las plantaciones de cacao); 3) el 

8 El cacao fue el único cultivo indígena que adoptaron los españoles. Esta elección produc-
tiva de los conquistadores se debió a varias circunstancias tecnológicas y económicas: a) la 
semilla de cacao fue usada como moneda en la época del Imperio azteca; b) en la primera 
mitad del siglo XVI se presentó una escasez de moneda circulante en la Nueva España (Reyes 
G. 2000,166); c) su demanda se extendió rápidamente entre las élites españolas del virreina-
to, donde fue de mucho agrado; d) era un cultivo indígena bien adaptado al clima y suelos 
de la región, y, e) generaba altos rendimientos por utilizarse en las mejores tierras de riego.
9 “Amazonas, oro, Cíbola, perlas, piedras preciosas, tierras nuevas, fuente de la juventud 
[…] que tan inquieto traían al Emperador Carlos” (Romero 1985, xxvii).
10 “En el caso de Colima, decíamos, el resultado fue el doloroso encuentro con el fracaso. 
Cuando el señuelo de la imaginación no opera, cuando el conquistador se sedentariza, 
brota su interioridad lastimada: es la amargura y la desazón por no haber logrado el secre-
to y la verdad” (Romero 1985, xxxi-xxxii).
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transporte humano (tamemes) que consistía en un sistema de portadores indí-
genas de cargas, y, 4) la transmisión de enfermedades del hombre blanco (mala-
ria e infecciones gastrointestinales) en las tierras bajas. 

Tan funesta fue la explotación de la fuerza de trabajo autóctona que en solo 
tres décadas del siglo XVI, la población aborigen se redujo a una ínfima parte. 
En este sentido fue el informe rendido en 1554 (a solo tres décadas de la funda-
ción de la Villa de Colima) por el Oidor y Visitador de la Corona Española, el Lic. 
Lorenzo Lebrón de Quiñones.11 Aun así, en el resto del siglo XVI, la provincia de 
Colima tenía una población estimada de 50 mil indígenas, frente al resto de ne-
gros, mulatos y españoles, que sumaban ¡poco más de mil personas! (el 2%). 

El impacto del despoblamiento indígena fue de larga duración y trascenden-
cia, porque la población de la provincia colimense decreció de modo continuo 
desde mediados del siglo XVI hasta el término del siglo XVII; y solo hasta fines 
del siglo XVIII esta provincia recuperó el número de habitantes que tenía a me-
diados del siglo XVI (Reyes 1995, 49). ¡O sea, costó doscientos cincuenta años 
reponer una población sobreviviente de una masacre de solo tres décadas!

Durante el periodo novohispano, la composición étnica de esta provincia 
siguió este patrón: por una parte, los indios perdieron el primer lugar y, por la 
otra, los afromestizos se convirtieron en la nueva mayoría social. Sin ser idénti-
cos los procesos demográficos, la pérdida de importancia numérica de la pobla-
ción autóctona frente a la mestiza y foránea también ocurrió, de modo general, 
en toda la Nueva España, al grado que, según Semo (1975, 1982), en el siglo XVII, 
México se fue convirtiendo en una colonia de poblamiento y mestizaje. Al fina-
lizar el virreinato español, la población colimota total (17,139 individuos) se 
clasificó en: un 42% de ‘pardos’ o afromestizos, seguidos por un 27% de españo-
les, otro 25% de indios y tan solo un 4% de mestizos (Reyes 1995, 57). Esta redu-
cida presencia de la población indígena, en la Alcaldía Mayor de Colima y en 
gran parte de la cercana Nueva Galicia,12 originó, desde el periodo colonial has-
ta el siglo XIX, un proceso de mestizaje racial y cultural menor y más gradual 
que en el centro del país (además de la acentuada afrodescendencia). Este con-

11 “La provincia de Colima y los valles y provincias a ella anexas que ahora están debajo 
de la jurisdicción de aquella villa solía ser tierra muy poblada de gente cuando los españo-
les la conquistaron y según la relación que pude haber era en tanta suma y cantidad que de 
cien partes de gente ahora no hay la una [...] en muchos pueblos vistos estos trabajos los 
que no se morían soy informado que tenían orden y modo para que sus mujeres no conci-
biesen y otros no tener acceso a ellas según orden de naturaleza, sino contra ella y si algu-
nas había que concebían procuraban matar las criaturas antes que saliesen a luz diciendo 
que no querían ver a sus hijos en el cautiverio y servidumbre que ellos estaban” (Lebrón de 
Quiñones 1979, 30 y 32).
12 La Nueva Galicia abarcó el espacio de varios estados del occidente de México, pero aquí 
solamente nos referimos a los estados de Jalisco y Aguascalientes.
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texto histórico peculiar, según Ávila Hernández (1988), se reflejó en la gastrono-
mía de la región Occidente (con Jalisco, Colima y Aguascalientes).

En el periodo colonial se efectuó una selección de los elementos de la dieta 
nativa, y una adopción de productos agropecuarios procedentes del otro lado 
del Atlántico y del Pacífico (europeos, árabes y asiáticos). Del aporte externo 
destacan: res, cerdo, gallinas, trigo, arroz, cítricos, caña de azúcar y palma de 
coco. Esto dio lugar a una dieta muy característica que perduró como la tradi-
ción culinaria de Colima hasta el siglo XX. Debemos recalcar que en la configu-
ración de esta influyeron bastante las neofobias o aversiones españolas ante la 
dieta autóctona colimense (véase cuadro 1). Así, por no amoldarse a sus gustos, 
los colonos españoles excluyeron muchos de los productos vegetales y anima-
les que constituían la dieta regional prehispánica. En consecuencia, una gran 
cantidad de especies vegetales nativas fueron discriminadas por la población 
peninsular y mestiza, reduciendo así el aporte indígena a la cultura culinaria re-
gional. Ello queda manifiesto en la Descripción de Ixtlahuacán que, en 1778, es-

Alimentos Indígenas* Españoles
Maíz, frijol y verduras. Comida de las culturas mesoamé-

ricanas (alimentos rutinarios entre 
macehuales o plebeyos).

Signo de pobreza —nutren menos—.

Trigo, queso y aceite. Signo de riqueza —nutren más—.

Frutas de árboles nativos de Colima. Comida de los indios. Muy nocivas, repugnantes, desamo-
rables, desabridas, fastidiosa, etc.

Frutos, tallos, hojas y raíces de plantas 
herbáceas de Colima.

Comida y bebida de los indios. De gusto simple o muy simple, 
desabrido, no da buen gusto.

Insectos comestibles. Comida de indios. Sucios, impuros, plagas.

Perros escuintles. Comida y compañía (en la vida y en 
la muerte).

Sucios, inapropiados.

Pescado lacustre y fluvial de Colima. Comida de indios. Muy espinoso y de mal gusto.

Vino colimense de uvas cimarronas.
Vino de mezcal/“vino” de cocos.

Bebidas de indios, negros, afromes-
tizos, etcétera.

“menos malo”/ nocivo a la salud/ 
emborrachador y causante de 
enfermedades mortales y violencia 
vs. sanísima y medicinal.**

Con datos de: Joseph Morales, Juan. “Descripción de Ixtlahuacán”, en Guzmán Nava, Ricardo, Crónica y lectura colimense. Tam-
bién: Pérez M., Herón. “La comida en el refranero mexicano, un estudio contrastivo”, en Long, Janet (coord.), Conquista y comida. 
Consecuencias del encuentro de dos mundos, UNAM, 1997; Brokman Haro, Carlos. La cocina mexicana a través de los siglos. T. II 
Mestizaje culinario, México: Clío–Fund. Herdez, 1996; Reyes G., Juan Carlos, La antigua provincia de Colima, siglos XVI al XVIII. 
* Desgraciadamente no parece haber fuente que documente los significados atribuidos a los alimentos en los pueblos mesoa-
mericanos. Solo se ha percibido la distinción entre comida para dioses y comida para humanos. Cfr. Nina M. Scott, “La comida 
como signo. Los encuentros culinarios en América”, en Conquista y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos, México: 
UNAM, 1997.
** Términos discrepantes entre la Real Audiencia y el cabildo de la villa, al inicio del siglo XVII.
Fuente: Oseguera (2003, 41).

Cuadro 1. Contraste entre criterios hispanos y gustos autóctonos en la comida de Colima.



104

D
O

S
IE

R D
O

S
IE

R

Volumen 7, número 19, (95-117), septiembre–diciembre 2019
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70289

David Oseguera

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.mx

cribiera el responsable del curato de ese pueblo (Joseph 1988) sujeto a la Alcal-
día Mayor de Colima, por encargo de la Corona española. Ese texto es muy 
ilustrativo de la forma discriminatoria en que el grupo español reconocía los 
recursos naturales comestibles de la Provincia de Colima. En la Descripción… se 
expresa una clasificación cultural de los vegetales colimotes, que rechaza una 
mayoría de productos acostumbrados por la población indígena, admitiendo 
unos pocos alimentos considerados análogos a otros acostumbrados en la pe-
nínsula ibérica. En relación con su “Noticia de los árboles que pueblan este 
país”, son destacables los juicios que hace el cura novohispano (Joseph 1988, 
14-16) sobre los diversos frutos de árboles, de cuyas propiedades alimentarias 
se expresa con evidente desagrado o desconfianza:

–	 Fruta de coyotomate: “tiene un género de dulce que causa alguna repug-
nancia al comerla, es algo cálida y aguanosa, hay mucha y la comen los 
inditos”.

–	 Fruta de chopalcojote: “es de calidad caliente, fastidiosa, y muy desa-
morable por su mal olor, y así solo adaptable a los indios”.

–	 Fruta de higuera: “aún muchos los comen por ser semidulces con un po-
quillo de agrio, en que se diferencia de los higos domésticos, como tam-
bién por ser los más desabridos, y estos solamente los comen las bestias”.

–	 Fruta de sapote de calentura: “es comestible pero muy nociva por ser en 
extremo cálida [...] de un dulce muy acre y por tanto fastidioso”.

–	 Fruta de mojo: “se come cocida entre los indios y sabe a pan de maíz 
cocido, aunque es un poco amarga”.

Otra cosa similar ocurre con diversas plantas “menores, silvestres y domésti-
cas”, de las cuales el mismo cura de Ixtlahuacán juzga que sus frutos, hojas, tallos 
y raíces son de gusto “simple”, “muy simple” o “desabrido”; estos, entre otros, son 
los calificativos despectivos que emplea para alimentos de gran consumo habitual 
entre la población autóctona de su jurisdicción religiosa (Joseph 1988, 21 y 22): 

–	 Uvas cimarronas: “esta fruta se da en guías [...] y con ser agria y escalda-
dora mejor gana tendría en que se cesara el vino sacado de ella, por me-
nos malo juzgarlo, que no el que acostumbran en estos territorios que 
llaman vino de mezcal por ser tan nocivo a la salud, como también opo-
nerse a las Reales y Superiores Ordenes de Vuestra Majestad”.

–	 Camotes de palo y camotes de monte: “son de un gusto muy simple, 
pues ni es dulce ni es amargo, son masudos, y se dan con abundancia 
en estas tierras por los cerros, y cuando hay necesidad de víveres los 
solicitan para comerlos”.
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–	 Hipasote: “esta es una yerba conocida por caliente y cuando suele hacer 
algún fresco [...] la usan mezclar en el atole que beben estos indios, tam-
bién se aprueba por buena en los frijoles, porque se les quita con ella lo 
ventoso, aunque no les da buen gusto”.

–	 Xocollote: “esta es una yerba agria con que suelen mezclar el abote de 
maíz, y también lo usan echar a una cabeza de mezcal cocida en una 
olla, y se condimenta un género de calducho, que beben estos indios, de 
que gustan, y llaman sapamatole”.

–	 Quelite: “de esta yerba sale bastante en las aguas, y la come guisada 
todo género de gente, aunque es una comida de un gusto simple”. 

Aunque el cura español de Ixtlahuacán rechazó muchos de los ingredientes 
locales de la dieta indígena, también se cuidó de elogiar unos cuantos produc-
tos nativos, estableciendo en ocasiones alguna comparación con alimentos de 
España o de otra provincia novohispana. Este fue el caso de: la guayaba, “muy 
olorosa y gustosa”; la cabeza de negro, “cuyo gusto es suave dulce y exhala un 
olor muy fragante que agrada”; la pitahalla, “gustosa al comerla, pues es propia-
mente agridulce”; xícamas, “su masa es como de caña de Castilla por lo jugoso”; 
y sandías, “del tamaño de una botija, muy dulces y muy deleitosas” (Joseph 
1988, 15 y ss.). Los productos nativos, excepto la cabeza de negro (sic), elogia-
dos por el cura novohispano se mantienen todavía dentro de los gustos de la 
mayoría de la población colimense y de otras partes del occidente mexicano. Lo 
contrario ocurrió con los productos señalados con menosprecio por el citado 
cura, los cuales, si bien se siguen consumiendo hasta la actualidad, es de modo 
marginal y restringido a la población rural o a escasos habitantes urbanos.

La carne, en forma muy distinta al maíz, es un producto alimenticio para-
digmático del efecto de la conquista y colonización españolas en la conforma-
ción de la dieta colimense. Se puede decir que todos los grupos sociales, duran-
te los siglos XVI-XVIII, compartieron el gusto por la carne, aunque con matices y 
grados. Junto con el cacao, la ganadería fue la actividad principal del grupo pe-
ninsular y criollo, hasta que el precio de la carne se derrumbó quedando como 
único valor los cueros (Romero 1994, 44 y 47; Reyes 2000, 170-171). A su vez, 
los indígenas imitaron a los españoles en el gusto por la carne de vacuno, y lle-
garon a poseer individual y comunalmente cerdos, vacas y manadas de caballos 
y mulas (Reyes 2000, 171). Pero el consumo indígena del ganado vacuno no fue 
del todo legal13 ni culturalmente pleno, pues a pesar de la gran disponibilidad 

13 “Había incluso partidas de indios que, por las noches, salían de sus pueblos, se introdu-
cían en las estancias y mataban ganado para vender la carne a hurtadillas en sus comuni-
dades” (Romero 1994, 48). 
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de la carne de res, los indígenas no la adoptaron dentro de su dieta ordinaria, 
sino únicamente en los platillos de fiesta y en forma limitada14 (Reyes 2000, 
172). Por su parte, los esclavos negros, junto con los mestizos, fueron incorpo-
rados en las estancias de ganado como capitanes o mayorales, al frente de cua-
drillas de indios. Los negros y mulatos fueron el grupo social (conocidos tam-
bién como “pardos”) más dúctiles y próximos a la voluntad e intereses de los 
españoles.15 En todo caso, lo que queda claro de los estudios sobre las ocupa-
ciones y relaciones sociales de los distintos grupos étnicos de la Villa y Provin-
cia de Colima (Reyes 2000 y Nettel Ross 1992), es que eran las mujeres indíge-
nas quienes trabajaban en el servicio doméstico, incluyendo ahí la preparación 
de alimentos. Es probable que ellas hayan sido claves para la combinación de la 
carne y el maíz en diversos platillos y antojitos prevalecientes hasta la actuali-
dad. Por ejemplo: pozole, sopitos, sopes, tostadas, tamales, etcétera. De este 
modo, la constante histórica a lo largo de los siglos XVII y XVIII fue que la pro-
ducción y consumo de carnes rojas dominó el gusto de los grupos sociales me-
jor situados en la Villa de Colima (españoles y afromestizos),16 pero también 
alcanzó a influir en la población indígena de la provincia. 

La adopción del cultivo y proceso de la palma de coco fue otra gran innova-
ción para la comida de esta región occidental de México. El coco, procedente de 
Filipinas, se incorporó y aclimató a Colima desde fines del siglo XVI, y vivió su 
auge en la primera mitad del siglo XVII, sustituyendo totalmente al cacao como 
cultivo principal en la economía agrícola regional. Este cambio lo facilitó la in-
migración de “indios chinos”, población asiática avecindada en Colima desde la 
última década del siglo XVI: “sobre todo alrededor del 1600 los chinos eran apa-
rentemente los únicos poseedores de la técnica de su producción [vino de co-
cos]. Es obvio que fueron estos chinos quienes trajeron la tradición de Asia” (Fu-
chigami 1994, 68). La extracción de la savia de la palma de coco (“tuba”) y la 
obtención del “vino de cocos” o aguardiente (por destilación) fueron las dos cla-

14 “Pozole, chilayo, pepena, tatemado y tamales de carne se preparan con cerdo. Solo la 
birria es de res, pero también, si lo hay, de chivo” (Reyes 2000, 172). Es pertinente señalar 
que en Colima, los “caldos de res” fueron parte del modo típico de la comida cotidiana en 
las primeras décadas del siglo XX (Oseguera 2003, 134). El autor de estas líneas también 
recuerda que en su casa paterna se acostumbraba con frecuencia el caldo de res con verdu-
ras, en el tercer cuarto del siglo XX. Este mismo platillo es distintivo de la cocina tradicional 
de Tierra Caliente en Michoacán, estado vecino de Colima. 
15 “El negro de este modo se convirtió en ayuda, en ocasiones indispensable, para aplicar 
la justicia como para delinquir” (Romero de Solís 2007, 30). 
16 Según Reyes (1995, 178) “la carne llegó a ser tan abundante que debió convertirse en el 
principal alimento de españoles y afromestizos. Era más barata que el pan […] Y si en 1775 
solo había un panadero en la Villa, había en cambio ocho “matadores” (carniceros) y un 
choricero”.
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ses de trabajos que tuvieron a su cargo los vinateros chinos durante el siglo XVI. 
Actualmente, la herencia del coco en la gastronomía colimense se expresa en la 
amplia utilización del vinagre de “tuba”, para conservar distintos productos: 
como la llamada “fruta en vinagre” (verdura encurtida) y las patas y piel del cer-
do. También se mantiene la tradición del coco en la elaboración de diversos y 
deliciosos dulces (alfajores, cocadas, limones rellenos, etc.), el marinado de car-
nes rojas (por ejemplo, el clásico “tatemado de puerco”) y en las cotidianas be-
bidas (tuba natural, tuba “compuesta” y agua de coco).17 El aceite de coco para 
cocina y en cosméticos es otro de los usos que se le ha dado al coco.

La obra de Nettel Ross (1992, 35-42), nos ofrece un amplio y certero panorama 
del fin del periodo colonial en Colima, cuya fuente básica es el Censo que realizara 
Diego de Lazaga en 1792 sobre las ocupaciones de los habitantes de la Villa de Co-
lima. Ese padrón destaca la importancia de la agricultura y ganadería en la econo-
mía regional, pues casi el 30% de los vecinos de Colima se dedicaba a nueve culti-
vos (caña, algodón, frijol, arroz, cacao, añil, coco y chile), la cría de reses vacunas 
y equinos y la explotación de sal. Siguen los artesanos, con el 22%, desplegados en 
una variopinta de actividades. A continuación, con el 14%, estaban los comercian-
tes y transportistas de aquella época (arrieros), muchos de los cuales se dedicaban 
al comercio con otras regiones (particularmente Guadalajara y Guanajuato).

Sobre la productividad y competitividad de los productores agropecuarios 
y mineros, destaca la contradicción entre sus condiciones privilegiadas (planos 
espaciosos e irrigados en el caso de arroz, chile, añil y cacao) y la dependencia 
comercial con las autoridades tapatías (Real Consulado de Guadalajara), quienes 
ejercían el monopolio del mercado de sal, cacao y coco (y quizás otros produc-
tos más). Debido a eso (señala Lazaga, citada por Nettel (1992)), un grupo pode-
roso de hacendados y comerciales locales comenzó a madurar la idea de alcan-
zar la autonomía política del territorio colimense.

Tercera tesis. A partir de la autonomía lograda en 1857, Colima inicia un proce-
so gradual de apertura a los mercados, basada en su posición costeña, sus re-
cursos forestales, las plantaciones de café y algunos cultivos más. En los aspec-
tos alimentarios, se ratifican y mantienen arraigados los gustos del periodo 
anterior, y se añaden elementos periféricos y elitistas en el patrón alimenticio. 
A pesar de tales cambios, a inicios del siglo XX, la sociedad regional continúa 
siendo ranchera, localista y centrada en su ciudad capital y de escala demográ-
fica reducida. Y hasta los años treinta, la comida en la ciudad de Colima todavía 

17 Por cierto, un alimento con gran prestigio es la tuba almendrada, bebida que se sirve en 
ocasiones especiales acompañada de las enchiladas dulces colimenses. Ambas preparacio-
nes son laboriosas y de mayor costo que otras semejantes.
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se mantuvo vinculada con el abasto tradicional local–regional, y como resultado 
de un oficio femenino calmoso y mediante tecnologías tradicionales, en los es-
pacios familiares y con un menú muy tradicional.

Los nuevos tiempos de la llegada a Colima de otros europeos (empresarios 
industriales y comerciantes) no significó una modificación significativa del pa-
trón alimentario tradicional, sino solo la adición de unas cuantas costumbres de 
élite en un segmento casi suntuario de la gastronomía. Por ejemplo, proceden-
tes de Alemania y Austria, se incorporaron la salsa “tirolesa”, la tortilla de huevo 
“a la austríaca” y el ante colimote.18 En todo caso, la oleada de empresarios ex-
tranjeros impulsó la consolidación de las haciendas y una conexión más defini-
tiva al mercado nacional,19 mediante la línea ferroviaria Guadalajara–Manzanillo 
y la modernización del puerto en este último destino marítimo.

Desde 1857 hasta el periodo de entreguerras (1925-1929), se registraron 
cambios importantes en la evolución del patrón de cultivos y el abasto de alimen-
tos en el estado de Colima (Oseguera 2003, 72 y ss.). Por el valor del producto, 
los cultivos industriales (coquito de aceite y algodón) se convirtieron en los más 
importantes del sector agrícola, quedando en un segundo lugar los granos/olea-
ginosas y el conjunto de frutales. Este predominio de los cultivos industriales se 
correspondió con el auge de la industria textil colimense que, durante la segunda 
mitad del siglo XIX, se apreció en la existencia de diversas fábricas de hilados y 
tejidos (San Cayetano, La Atrevida y La Armonía). De igual manera, la caña de 
azúcar, el cultivo más relevante dentro del grupo de frutales/perennes, se vincu-
ló con el aumento de la actividad industrial (azúcar y alcohol) y comercial en la 
región, y con la aparición de relaciones mercantiles capitalistas regionales 
(Muench 1987, 47). Durante los años que van de 1925 a 1929, los cultivos indus-
triales cayeron, mientras las ramas de granos/oleaginosas y de frutales/peren-
nes se asemejan en valor del producto, pero contrastan en su relación valor/su-
perficie.20 La renovada situación económica del sector agroindustrial del estado 

18 Recuerda la maestra Dolores Márquez (2005) sobre el ante colimote: “una amiga muy 
querida que nació en 1898, me platicaba mucho de este pastel y me decía que se vendía en 
las jamaicas o kermeses (…) La influencia de los importantes grupos que provenientes de 
la Europa central llegaron a Colima en el siglo antepasado se deja sentir en la vestimenta 
de los jóvenes que [lo] cargaban”. 
19 En 1880 “el tren era también una necesidad para poder sacar la producción agrícola y 
especialmente la fruta, que era exportada a California por barco desde Manzanillo. Pero la 
falta de un muelle adecuado para facilitar el embarque estrangulaba este comercio. La im-
portancia del ferrocarril para Colima era vital. La economía del estado se resentía con las 
dificultades para sacar sus excedentes al mercado nacional y extranjero. Del tren se espe-
raba un aliento para la industria y un impulso a la agricultura, pues ambos rubros estaban 
marcados por esta última” (Romero de Solís 1994, 125).
20 Los cultivos frutales/perennes —plantaciones de coco, café, caña, limón, mango y plá-
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de Colima incrementó la búsqueda de una mayor vinculación con Guadalajara, 
Jalisco, mediante la línea ferroviaria, iniciada en 1880 y finalizada en 1908.

Con cerca de veinte mil habitantes en 1900, la ciudad de Colima como tal, era 
la única en el estado que concentraba a la mayor población, pues en los demás 
municipios existían solo pueblos y rancherías con baja densidad demográfica. 
Esos pobladores de la ciudad de Colima podrían calificarse como “rancheros cita-
dinos”, esto es, habitantes de la ciudad, pero ocupados principalmente en labores 
agropecuarias, de origen local y en condición analfabeta en su mayor parte. Las 
mujeres (mayores de 12 años) se dedicaban casi en exclusiva a los “quehaceres de 
la casa” (en el trabajo doméstico sin pago), en una sociedad regional relativamen-
te homogénea, de rostro más bien tradicional e incluso conservador.21 Este perfil 
se expresaba —aún en los años cuarenta— en una oferta alimentaria pública cen-
trada en los mesones,22 a la que solo accedían los viajeros del medio rural más 
próximo. Mientras que, por parte de las familias locales, la comida diaria “se hacía 
siempre dentro de la casa y bajo una tradición mestiza regional, que expresa su 
estrecho nexo con la vida del campo y la naturaleza […] y significaba un ritual de 
encuentro familiar” (Oseguera 2003, 133, 135; negritas DOP). 

Los rasgos de la dieta tradicional colimense que perdura hasta las primeras 
décadas del siglo XX, se expresan en tres23 periodos de consumo diarios (Ose-
guera 2003, 124): 

–	 como desayuno: café, pan, leche y fruta enmielada (plátano “gordo”, ca-
labaza o camote endulzado con piloncillo);

–	 comida: caldos de res, frijoles, arroz, sopas; y, con menor frecuencia, ver-
duras, huevos, bisteces, chorizo, longaniza y quesos regionales (“fresco” 
y “seco”);

–	 cena/merienda: los mismos platillos que en el desayuno, añadiendo fri-
joles con queso. También puede consistir en los clásicos antojitos: pozo-
le, sopes, sopitos, tostadas (con queso, costillita, pata de cerdo o lomo), 
enchiladas dulces, atole y tamales (dulces, rellenos de carne y blancos).

tano— representan el 43% del valor total de la producción, ¡con tan solo 12% de la superficie 
cultivada! (Oseguera 2003, 74).
21 Recordemos que entre 1926 y 1929 se desató la llamada “guerra cristera”, con el apoyo 
de las autoridades católicas (los obispos) y gran parte de la población del campo y la ciu-
dad. Este conflicto y los terremotos de 1932 y 1941 causaron el descenso de la población 
por décadas. ¡En 1950 la ciudad de Colima tenía el mismo número de habitantes que en 
1921!
22 Oseguera (2003, 122 y ss).
23 Cabe aclarar que también hay quienes, además del desayuno, acostumbraron el almuer-
zo, que abarca solo alguno de los siguientes alimentos: tamales de ceniza, sopitos sencillos 
(gorditas fritas), chilaquiles, huevos, menudo y birria (preferiblemente de chivo).
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Aparte de estos episodios diarios de comida, a lo largo del día se costumbra-
ba alguna bebida regional hecha en casa (como canela, rompope o ponche de 
frutas). En la composición del menú mencionado destacan las carnes rojas, de-
rivados lácteos, cereales, leguminosas y frutas locales. Es una cocina muy ligada 
a las costumbres de los mestizos rancheros, a sus cosechas y cría de ganado, 
con la misma relativa variedad y estacionalidad que le caracterizaron en el esta-
do y zonas aledañas de Jalisco y Michoacán (Oseguera 2003, 134).

Cuarta tesis. A la par de las transformaciones de la sociedad registradas a lo lar-
go del siglo XX, se modificaría la alimentación entre los colimenses. La comida 
gana espacios fuera del hogar, se deslocaliza el abasto, se amplían los gustos 
por alimentos y bebidas en las mesas, gana consumidores la “comida rápida” 
(generando problemas de salud), se agilizan los tiempos de preparación de ali-
mentos y se cuestiona la centralidad de la carne. Los jóvenes encabezan un cam-
bio sin ruptura en la tradición culinaria regional. 

Al despuntar el siglo XX, la ciudad de Colima concentraba la mayoría de po-
blación del estado, con cerca de veinte mil habitantes. Entonces, sus vecinos, de 
origen local y analfabetas en su mayoría, se ocupaban principalmente en labo-
res agropecuarias; las mujeres se dedicaban a las labores domésticas, y la socie-
dad era más homogénea y cerrada (Oseguera 2003). En la segunda década del 
siglo XXI, el estado tiene distribuida la mayoría de su gente en tres localidades: 
Manzanillo, Tecomán y Colima; en esta última, su población se dedica mayorita-
riamente a los servicios y cuenta con alfabetización universal. Además, en la 
ciudad de Colima las mujeres están incorporadas al empleo asalariado, lo cual, 
junto con el flujo importante de inmigrantes y sus modernas vías de comunica-
ción, propician una sociedad con rostro más plural y crecientemente liberal. 

Ante las sucesivas transformaciones del abasto en la ciudad de Colima, con 
la consiguiente diversificación del sistema, las familias consumidoras han expe-
rimentado y ganado en alternativas de compra, pero perdido en la frescura de 
sus víveres. A partir de los años setenta, comienzan a llegar las grandes tiendas 
de autoservicio y crece el abastecimiento de víveres básicos de Guadalajara y 
otras plazas comerciales. Aunque solo las generaciones de mediana y joven 
edad parecen estar dispuestas a cambiar más sus hábitos adquisitivos y de con-
sumo; sobre todo las últimas,24 con experiencias de exposición a otras gastro-

24 De esta generación, con edad promedio de 20 años, recojo aquí su experiencia de vida 
durante los años setenta y ochenta del siglo XX. Esa generación ya estudió bachillerato o 
licenciatura. La ciudad de Colima es su lugar de origen y residencia, aunque con algunas 
estancias fuera de la región o del país. Esta generación creció en familias pequeñas y viven 
aún como “hijos de familia”. Es relevante que a estos jóvenes les guste la cocina y la vida 
práctica del hogar, pues ello aumenta sus posibilidades cognitivas en torno a la alimenta-
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nomías y gusto por la cocina y la vida práctica del hogar. El estado y la ciudad 
han aumentado su dependencia de otras estados —y aún del extranjero— en 
cuanto a los elementos básicos de la dieta (Oseguera 2003, 115-117).

Uno de los cambios más significativos en la alimentación de los colimenses25 
fue la crítica percepción de la generación de mediana edad (40-50 años, prome-
dio) sobre la escasa costumbre de verduras y frutas y la gran atención a los pro-
ductos de origen animal. Al respecto suponemos que, hasta los años sesenta, en 
Colima estuvieron muy arraigados las siguientes ideas (Oseguera 2003, 157): 

–	 “lo que alimentaba era la carne, la verdura no. Mi madre nos inculcó que 
la verdura era vitamina y minerales, que lo más fuerte es la carne, lo ‘de 
sustancia’ (…) lo que eran todos los derivados del animal era lo mejor”.

–	 “no me gustaban las verduras, ni las frutas. Las hallaba sin chiste (…) la 
falta de cultura de mis padres (…) para ellos las frutas y las verduras no 
eran comida, era como una botana, un “tente en pie”, o algo así”.

Pero la tendencia ancestral cambió con esa generación mediana, que comen-
zó, con algunas contradicciones, a incrementar su consumo de frutas y verdu-
ras, llegando incluso a ser lo que más cocinan y comen (Oseguera 2003, 129). Un 
ejemplo de actitud ambivalente es el siguiente testimonio de una ama de casa 
con 40 años:

–	 “las verduras casi no se acostumbraban en la casa (paterna) y yo aquí en 
la casa es lo que les he inculcado mucho, que hay que comer muchas 
verduras, pero las carnes rojas sí hacen daño, pero también el cuerpo 
las necesita (…) la gente que es vegetariana se ve muy bien porque está 
delgada, pero yo las veo muy lentas (…) he durado semanas sin comprar 
carne, compro pescado, pollo, verdura, pero llega el momento en que se 
te antoja la carne” (Oseguera 2003, 142).

El ejemplo anterior de la generación mediana fue seguido por la generación 
joven siguiente. Aunque continúan los jóvenes veinteañeros con hábitos carní-

ción (Oseguera 2003, 33). Debo reconocer nuevamente lo valioso que para mis estudios han 
sido las historias orales recabadas por el proyecto FOCYP —La transformación de las ofer-
tas culturales y sus públicos en México— a cargo del Programa Cultura del Centro de Inves-
tigaciones Sociales, de la Universidad de Colima, recogidas a partir de 1990 (González 
1994).
25 Podemos estimar que estos cambios se ubican en las tres últimas décadas del siglo XX, 
con base en las edades y testimonios de la segunda generación de colimenses estudiada 
por el FOCYP.
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voros característicos de la tradición culinaria regional, ellos limitan ese consu-
mo de diversas maneras: a) en la familia de un entrevistado se prefiere la carne 
de res en diversas preparaciones, pero ante el cerdo se mantienen serias obje-
ciones sanitarias (cisticercosis, por ejemplo); b) a su vez, otro individuo redujo 
el consumo de carne en todas sus variedades, creyendo que su “exceso” perju-
dica y en cambio aumentó mucho las verduras (Oseguera 2003, 143).

De la generación joven resalta también su diversificación de los lugares de 
consumo extrahogar y recepción de nuevas ofertas culturales (Oseguera 2003, 
145). Además de las cenadurías acostumbradas, van a ser clientes frecuentes de 
las taquerías callejeras y peticionarios telefónicos de comida rápida (tortas, 
hamburguesas y pizzas). Todas estas ocasiones —limitadas por el dinero insufi-
ciente— son aprovechadas por los jóvenes para la convivencia con amigos y 
hermanos. Otra característica de los jóvenes colimenses es la ampliación de sus 
gustos hacia las ofertas modernas de la comida rápida (hot–dogs, hamburgue-
sas, pizzas, chocomiles, por mencionar algunas) y la proveniente de otras regio-
nes del país o del extranjero (particularmente de Asia y Europa). La adopción de 
esos gustos foráneos y nuevos por los jóvenes colimenses se relaciona, en va-
rios de ellos, con experiencias de viajes y estancias prolongadas fuera de la en-
tidad y del país. Podemos suponer que esas salidas les permiten hacer compa-
raciones con otras comidas regionales/nacionales y un reconocimiento de los 
sabores distintivos de cada una. Así, en el siglo XX colimense, es la última gene-
ración (los jóvenes de las décadas de los setenta y ochenta) quienes encabeza-
ron un proceso de cambio sin ruptura en la tradición alimentaria colimense.26 

A pesar de los grandes cambios alimentarios durante el siglo XX, las muje-
res mantuvieron a lo largo de tres generaciones27 el control de las decisiones 
sobre qué preparar y ofrecer en las mesas a sus cónyuges e hijos (Pérez 2014, 
152, 208, 235):28 1) 1930-1950: “las decisiones en los alimentos fueron tomadas 
por las mujeres de la casa. Si bien se les consultaba a los hombres sobre alguna 
sugerencia, la decisión final recayó sobre la madre de familia”; 2) 1951-1980: “en 
esta segunda generación, las decisiones del menú fueron tomadas por las muje-
res de la casa. En el caso de la clase media alta, ellas se hacían cargo de super-

26 La adopción de nuevos gustos por los jóvenes no implica alguna forma de rechazo o 
disminución del gusto por los antojitos y platos tradicionales de Colima. Prueba de ello es 
que conocen perfectamente los lugares clásicos de esa oferta local, así como los alimentos 
usados para celebrar fechas especiales.
27 Pérez (2014) hace un estudio de las transformaciones de la alimentación considerando 
tres linajes (tres clases sociales) y tres generaciones.
28 Advierto aquí el poder que ejercen las mujeres mediante su función social de elaborar 
los alimentos. Así, corresponde a ellas mismas tomar las decisiones de qué comer en la 
familia con base en el “capital cultural” propio (destacadamente aquí sus habitus o disposi-
ciones de consumo y sus saberes empíricos heredados y acrecentados).
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visar la preparación de los alimentos con ayuda de personal”; 3) 1981-2000: 
“respecto a las decisiones del menú, las realizan las madres de estos miembros 
mientras comen en casa, al momento de comer fuera de casa, los mismos miem-
bros de esta tercera generación son quienes deciden qué comer”.

La relación entre obesidad y gusto por la comida rápida es una tendencia de 
la alimentación de los colimenses que se acentúa en los últimos años del siglo 
XX. El apresuramiento de los tiempos alimentarios fue evidente en las últimas 
décadas del siglo XX (1981-2000) entre mujeres colimenses, responsables de la 
elaboración de alimentos: “Otro cambio se da en los tres linajes (clase media 
alta, media y baja) en su tercera generación, quienes incorporaron comida rápi-
da como los hot–dogs, la pizza, el espagueti, y otras comidas precocidas” (Pérez 
2014, 241). Este nuevo impulso por “alimentos rápidos” agravó la tendencia 
existente hacia el sobrepeso y la obesidad, entre varias generaciones de coli-
menses. Por ejemplo, en el caso de clase media alta, los tres individuos de la 
tercera generación tuvieron obesidad; en la clase media, cuatro de cinco miem-
bros en la segunda generación padecían sobrepeso u obesidad, y dos de cuatro 
de la última generación mostraron obesidad; en el caso de la clase baja, solo una 
de cada 6 personas de la segunda generación se excluye de tales problemas, en 
tanto que todos los integrantes de la tercera tienen exceso de peso (Pérez 2014, 
249, 258 y 261). En términos de la cultura alimentaria, podemos hipotetizar que 
en Colima “se consiente mucho al paladar, y que esto tiene consecuencias de 
peso en la imagen corporal y la salud de la población (…) predomina el ‘princi-
pio del placer’ gastronómico por sobre el principio de realidad nutricional” 
(Oseguera 2006, 10). 

Quinta tesis. Los procesos formativos y las disputas en el campo cultural ali-
mentario se hicieron más evidentes durante las últimas décadas del siglo XX, 
con novedosas propuestas dietéticas. Los grupos vegetarianos, junto a otros 
con diferentes trayectorias de cambio alimentario, están erosionando la vieja 
hegemonía cultural de la tradición culinaria regional, al perseguir y difundir sus 
regímenes alimentarios innovadores. Sin duda, los movimientos “alternativos” 
han cuestionado la cultura alimentaria colimense, aunque sin derribarla de su 
posición hegemónica ancestral.

La cultura alimentaria colimense experimentó cambios desde comienzos de 
los años setenta, cobrando mayor fuerza en los noventa. Lo nuevo (Oseguera 
2003, 359) consistió en la llegada y promoción de nuevas “gramáticas” o regíme-
nes alimenticios, tales como el vegetarianismo, los Tragones Anónimos (TA) y el 
narcisismo, que evidentemente representan una genuina rebelión ante la orto-
doxia de la tradición alimentaria colimense. Entonces, la disputa que se ha ins-
talado en el meollo de la hegemonía cultural está entre los grupos que han adop-
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tado nuevas “gramáticas” alimenticias (como los vegetarianos, narcisistas, etc.) 
y las personas y grupos que se mantienen más apegados a las prácticas y repre-
sentaciones de la alimentación tradicional de Colima. Esos grupos con trayecto-
rias de cambio alimentario compartidas, fueron motivadas por metas y objeti-
vos de salud —cualquiera que sea su acepción—y van reconstruyendo sus 
gustos alimentarios a contracorriente de la socialización y de su entorno social. 
Aquí podría hablarse de un sujeto-sujetante de nuevas ofertas culturales en el 
ámbito de la salud, la alimentación, la espiritualidad, etcétera.

Entre vegetarianos y TA, el cambio ha significado una revolución, en tanto 
que ha provocado una confrontación profunda, extensa y dura con los tejidos 
sociales íntimos y públicos (Oseguera 2003, 360). Por la exclusión de la carne, 
en una cultura regional y local donde este alimento ha sido tan legitimado, los 
vegetarianos han construido sus identidades a contracorriente de una mayoría 
social apegada con la tradición culinaria del estado de Colima y zonas próximas 
de Jalisco y Michoacán. A su vez, los TA, personas con evidente problema de 
obesidad, se distinguen por cargar y enfrentar el estigma de ser “gordo” en una 
sociedad que valora la imagen corporal esbelta, y choca, casi frontalmente, con 
una tradición regional hipercalórica, que paradójicamente crea esos mismos 
problemas de obesidad, produce a las “gordas” y los “gordos” que luego señala 
negativamente. 

Pero el cambio en prácticas y representaciones culturales no se queda sim-
plemente entre los grupos antes señalados, sino que repercute a su alrededor, 
entre familiares, amigos, vecinos y compañeros de estudio y trabajo. De este 
modo, también las nuevas generaciones de colimenses están cambiando con el 
conocimiento y la recepción parcial de algunas prácticas y representaciones de 
otros patrones alimenticios (como el vegetarianismo). En este sentido en la 
cuarta tesis expusimos los cambios en consumo de carnes y verduras que hicie-
ron las generaciones colimenses de mediana y joven edad.

Conclusiones
Encontramos una coincidencia importante entre diversos estudios sobre un as-
pecto básico del pasado prehispánico de Colima, basados en diferentes clases 
de evidencias (arqueológicas, geográficas, biológicas, etnográficas y documen-
tales). Se reconoce por diversos autores y enfoques que el patrón de consumo 
alimenticio en el territorio ocupado hoy por el estado de Colima se basó en el 
policultivo milpa. Esta dieta básica volvía a ese territorio occidental análogo al 
resto de Mesoamérica, pero se distinguía por la conexión de dos “pisos” altitu-
dinales (tierras altas y bajas), que proporcionaba una gran biodiversidad. Las 
culturas costeñas del occidente alcanzaron un apreciable desarrollo cultural, 
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evidente en su refinada cerámica, sus ritos funerarios y varios centros urbanos 
con cierta diferenciación social.

Con los estudios históricos —basados en archivos, relaciones geográficas y 
demográficas, censos y evidencias etnográficas— se han documentado los fac-
tores del nuevo patrón de consumo alimentario en el Colima novohispano. El 
tipo de mestizaje, patrón productivo y relaciones de poder (ideológicas y polí-
ticas) entre los diversos grupos fueron factores determinantes del sesgo carní-
voro y discriminatorio de la enorme diversidad de vegetales del gusto nativo, 
prehispánico e indígena sometido al yugo español. Por su parte, el coco asiático 
y sus usos son un buen ejemplo de una singular adopción y recreación regional 
de su consumo colectivo.

Con base en estudios históricos, datos estadísticos, la historia oral y carto-
grafías culturales, es posible concluir que el patrón alimentario tradicional pre-
dominante aún hasta las primeras décadas del siglo XX fue de tipo mestizo y 
ranchero. En ese patrón aventajan a los demás los productos de origen animal, 
de modo similar a lo ocurrido bajo el régimen novohispano.

Considerando los estudios culturales —basados sobre todo en historia oral, 
cartografías y entrevistas a profundidad— es evidente que, desde las últimas 
tres décadas, en Colima se empieza a cuestionar el patrón de consumo ancestral 
carnívoro. Está en curso una consistente revaloración de frutas y verduras y una 
apertura a cocinas de otros lugares (regiones mexicanas y otros países). Aunque 
también (lamentablemente) se introdujo ampliamente el gusto por las comidas 
rápidas lo cual, combinado con el sedentarismo (y otros rasgos de estilos de 
vida modernos), disparó los problemas de obesidad y enfermedades relaciona-
das como la diabetes, por dar un ejemplo.

¿Qué es posible esperar en el futuro para el patrón alimentario colimense? 
La revaloración creciente de los vegetales y los afanes innovadores de los jóve-
nes son motivo de esperanza, pero preocupa la incorporación de la comida rá-
pida y de alimentos chatarra que están causando estragos en la salud. Entretan-
to, se va reduciendo el conocimiento y uso de plantas nativas silvestres, recursos 
bioculturales discriminados desde la Conquista española. Continuar con el pre-
dominio del principio del placer sensorial sobre el principio de realidad nutri-
cional puede resultar fatal. Por ello, es urgente requilibrar el patrón de consumo 
para encarar con salud y diversidad los tiempos por venir. 
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Race and food in twentieth-century Mexico

Abstract | This paper analyzes the influence of racial discourses on Mexico’s eating practi-

ces in the twentieth century. As a result of the rise of eugenics and the different answers 

to the question of how to improve the race, Mexican intellectuals and doctors sought al-

ternatives to the Mendelian arguments that highlighted the superiority of the Anglo-Sa-

xons. In response, Mexico embraced Lamarckian theories which supported the inheritance 

of acquired characters. In other words, human beings could improve their life and that of 

their children through education and hygiene, but also by modifying their diet, manners 

and morals adopting those practices that were deemed superior or ideal. The ideology of 

mestizaje implied that Mexicans were the mix of indigenous and Spanish culture, but Wes-

tern culture had to dominate. Mexicans had to adopt a series of eating practices identified 

with Europe and the United States in order to improve and transform themselves into mo-

dern Mexicans. 

Keywords | race, nutrition, food, indigenous peoples, insects, milk, sugar, public policy, eu-

genics, mestizaje. 

Resumen | El presente texto analiza la influencia de los discursos raciales y de eugenesia 

en las prácticas alimenticias de los mexicanos durante el siglo veinte. Ante la creciente 

popularidad de la eugenesia que buscó responder la pregunta de cómo mejorar la raza; 

intelectuales y médicos mexicanos favorecieron alternativas a la postura mendeliana que 

apuntaba a la superioridad anglosajona. La respuesta dominante en México fue la vía la-

marckiana que consideraba la posibilidad de una herencia genética adquirida, es decir, 

que el ser humano podía cambiar su destino y el de sus hijos mediante la educación y la 

adopción de una serie de prácticas de alimentación, higiene, comportamiento y consumo 

consideradas como ideales o superiores. La ideología del mestizaje señaló que el mexica-
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no era fruto de la mezcla entre la raíz indígena y española. Sin embargo, en esta unión, la 

cultura europea u occidental resultaba dominante, o al menos ese era el objetivo. El mexi-

cano debía adoptar una serie de prácticas alimenticias identificadas con Europa y Estados 

Unidos con el fin de mejorar y convertirse en un mexicano moderno.  

Palabras clave | raza, nutrición, comida, indígenas, insectos, leche, azúcar, políticas públi-

cas, eugenesia, mestizaje. 

A partir de 1920, el discurso del mestizaje dejó de considerar al indígena como 
irredimible y lo transformó en sujeto de aculturación. Parte de esta transforma-
ción requería adoptar la dieta europea en un primer momento y luego la de Es-
tados Unidos. Dichas prácticas alimenticias fueron consideradas como ideales, 
símbolos de la modernidad en oposición a la dieta del indígena y campesino 
asociada con el atraso económico y cultural. Para comprender cuáles fueron las 
ideas detrás del proceso de mestizaje y sus implicaciones raciales, el presente 
trabajo analiza los discursos de nutrición e imágenes publicitarias de la época. 
Con ello se busca demostrar que las jerarquías raciales se mantuvieron presen-
tes a pesar de que el discurso de mestizaje trató de romper con determinismos 
biológicos que asumían la inferioridad del indio. El nacionalismo mexicano y la 
exaltación del mestizo asumió que la clave para el futuro de la nación no se en-
contraba en el mundo indígenas sino en imitar las prácticas culturales y alimen-
ticias de occidente y con ello blanquear la raza en términos culturales. 

Si bien la cultura culinaria del viejo continente llegó a América con el arribo 
de los españoles desde el siglo XVI, el consumo de la dieta europea no se volvió 
política pública sino hasta el siglo XX. El porfiriato (1876-1911) tomo a Francia 
como ejemplo lo cual influyó a la élite mexicana en todos los aspectos, incluyen-
do el alimenticio. Sin embargo, la mayoría de los mexicanos no modificaron su 
dieta y menos aún los campesinos y grupos indígenas. Porfirio Díaz logró su 
meta de instaurar orden y progreso a través de la fuerza y represión manifes-
tando un despreció por los grupos indígenas y las clases depauperadas. El inge-
niero Francisco Bulnes, miembro de la élite política porfiriana y afamado cientí-
fico, argumentó que los indígenas pertenecían a una raza inferior y que la 
pobreza y el atraso en que vivían era causa no de la conquista española o de la 
explotación en manos de las élites sino de su propia abyección (1899, 70). Bul-
nes reprodujo los discursos raciales provenientes de Europa, en particular el 
trabajo de los británicos Herbert Spencer y Francis Galton. Spencer, inspirado 
en la filosofía positivista de Augusto Comte y la teoría de la evolución de las es-
pecies de Charles Darwin, creó el darwinismo científico llevando la idea de la 
supervivencia del más apto a la historia de la humanidad. De ese modo, argu-
mentó que los europeos, y en particular los anglo-sajones, representaban el pi-
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náculo de la civilización al haber logrado conquistar buena parte del mundo; 
además, sus inventos y conocimientos habían contribuido al progreso de la hu-
manidad. Galton, primo de Darwin, retomó algunas de sus ideas para estudiar 
el desarrollo de las diferentes razas humanas, y de acuerdo con él, la herencia 
familiar es lo que define las características del ser humano (Suárez y López Gua-
zo 2005).

Galton estableció la disciplina llamada eugenesia con el fin de estudiar el 
mejoramiento de la raza humana. Inspirado por el trabajo de Gregor Mendel, 
Galton asumió que la humanidad estaba dividida en distintas razas y que sus 
características biológicas las hacían inferiores o superiores. Dicha posición asu-
mió que aquellos individuos o grupos que disponían de un material genético 
adecuado eran sanos, inteligentes y exitosos independientemente del contexto 
socioeconómico en el que vivían. En pocas palabras, superiores al resto. La pos-
tura de Galton predominó en países como Estados Unidos, Gran Bretaña y Ale-
mania, ya que sus habitantes se consideraban a sí mismos como herederos de 
una raza superior y por ende con el derecho y la legitimidad de dominar el mun-
do. Ante esta postura se desarrolló un contra discurso en los países latinos ins-
pirado en el trabajo del francés Jean–Baptiste Lamarck, quien propuso la teoría 
de la herencia de los caracteres adquiridos. El lamarckismo implicó la oportuni-
dad de mejorar la raza a través de modificaciones a las condiciones materiales 
y sociales. Por lo cual, la educación, la higiene y los cuidados a la salud se con-
virtieron en el centro de esta vertiente (Stepan 1991, 27; Bliss 2001, 5; Stern 
2003).

El lamarckismo influenció a intelectuales y médicos mexicanos quienes 
adoptaron dicha postura particularmente después de la revolución. El problema 
del indio, como lo planteó Francisco Bulnes, se convirtió después en la cuestión 
social. Los pobres, palabra que se identificaba con los grupos indígenas o cam-
pesinos, no estaban en esa situación por ser flojos o por pertenecer a una raza 
inferior; sino por las condiciones materiales en las que vivían, la falta de higiene 
y la ignorancia (Stepan 1991, 37). La solución se encontró en el proceso de mes-
tizaje, en la aculturación del indígena que se lograría mediante la educación y la 
distribución de la tierra. Al contar con los conocimientos necesarios y el acceso 
a una tierra propia se pensaba que los mexicanos mejorarían sus condiciones 
económicas. 

La idea de mestizaje no se creó en el siglo XX, es una categoría pertenecien-
te a la época colonial, pero en el siglo XIX se materializó en la experiencia de 
Benito Juárez y Porfirio Díaz quienes al dejar el mundo indígena/rural detrás 
lograron llegar a gobernar el país. Sin embargo, fue Andrés Molina Enríquez 
quien en 1909 definió la historia de México como la del desarrollo del mestizo, 
además de enfatizar que la forma de mejorar las condiciones de vida de la po-
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blación era la propiedad de la tierra (Lomnitz 2011, 209). En el año de 1916, Ma-
nuel Gamio publicó su libro Forjando Patria en el que proclamó la fusión racial 
y cultural, la unificación lingüística y la igualdad económica. Gamio reconoció 
las contribuciones de los indígenas a la cultura nacional y se convirtió en el pa-
dre del indigenismo (Pilcher 1998, 90). 

Más adelante, el discurso del mestizaje se institucionalizó gracias a la labor 
de José Vasconcelos, quien fungió como secretario de educación entre 1921 y 
1924. Vasconcelos estableció las misiones culturales con el objetivo de alfabeti-
zar a la población. Al concluir la revolución, el 80% de la población era analfabe-
ta, lo cual representó uno de los principales retos para mejorar su nivel econó-
mico. La labor de las misiones culturales implicó la enseñanza del español y la 
creación de bibliotecas escolares incluyendo a los clásicos griegos, pero también 
la transformación de las prácticas cotidianas como son la alimentación. Los 
maestros enfatizaron que las familias debían comer en una mesa en vez de ha-
cerlo en el suelo sobre un petate, utilizar cubiertos en vez de comer con la ayuda 
de tortillas y levantar el fogón a la altura de la cintura con ayuda de un bracero. 

Si bien el discurso del mestizaje intentó incorporar al indígena al proyecto 
nacional, dicho proceso reprodujo la jerarquía social expresada por Bulnes. El 
indígena debía dejar de ser indígena para convertirse en mestizo. Debía imitar 
las prácticas culturales de la clase media urbana, cambiar su forma de vestir, de 
comer y dejar detrás su cultura y su idioma. El considerar ciertas prácticas cul-
turales, y en particular a la alimentación como determinante del comportamien-
to y la identidad de los individuos venía desde finales del siglo XIX. La élite por-
firiana percibía la dieta de las clases bajas, basada en maíz, frijol y chile, como 
inferior (Pilcher 1996, 193-206). En 1901, el sociólogo y criminólogo Julio Gue-
rrero publicó El origen del crimen en México. Influenciado por el darwinismo so-
cial, Guerrero sostuvo que la dieta de los pobres era lo que los mantenía en el 
atraso social. “Las clases inferiores… comen aún poca carne; de puerco, mucha 
es de la expendida sin los requisitos exigidos por el Rastro y el consumo se li-
mita a los domingos y días de fiesta. Los huevos jamás entran en el menú del 
proletario, que consiste en tortillas de maíz en vez de pan de harina, verdola-
gas, frijoles, nopales, quelites, calabazas, fruta verde o podrida, chicharrón y 
sobre todo chile en abundancia, como guiso o condimento.” Guerrero también 
criticó el consumo de comida de origen indígena como los tamales, mismos que 
calificó como producto de “una repostería popular abominable,” ante lo cual 
promovió la adopción de la cocina francesa y española (Guerrero 1996, 195).

Tanto Guerrero como Bulnes consideraron que una de las causas del atraso 
en que los indígenas y clases bajas vivían se debía a su dieta basada en el maíz 
y el chile. Guerrero criticó la falta de proteína animal en forma de carne de res 
o puerco y huevos. Además vio con desprecio el consumo de verduras como 
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verdolagas, nopales y quelites, muchas de ellas plantas silvestres que abunda-
ban en el campo mexicano. Sin ninguna base científica se argumentó que la die-
ta basada en maíz, chile y frijol era un problema para la salud y el progreso del 
país. Un símbolo del atraso que debía ser superado. Aún Molina Enríquez repro-
dujo dicho argumento:

Toda la cocina nacional está hecha para comer maíz. Las preparaciones directas del 

maíz, que son las verdaderamente indígenas, no son muchas, aunque tampoco son 

pocas, como la tortilla, los tamales, los esquites, etc.; pero las indirectas, resultado 

de la adaptación de la cocina española a los recursos del país, son variadísimas, y to-

das ofrecen al observador atento una curiosa singularidad, y es la de que en ellas son 

de rigor las salsas, generalmente hechas con chile o en que el chile entra como com-

puesto principal. (1909, 198).

Si bien el tono de Molina Enríquez no es de claro desprecio a la comida in-
dígena, presenta a dicha tradición como de menor alcance que la que se generó 
a partir de la influencia española. La falta de conocimiento sobre la alimentación 
indígena y precolombina sirvió para afirmar que dicha cocina no era tan sofisti-
cada ni diversa, pues solo se basaba en un ingrediente: el maíz, y contaba con 
pocos platillos. Molina Enríquez también definió al chile como ingrediente fun-
damental, ya que desde su perspectiva el chile era necesario para digerir el maíz 
y el frijol. “Sin el chile, la digestión del maíz y del frijol ofrecería al organismo 
serias dificultades. Pero el chile es extraordinariamente irritante y provoca el 
uso del pulque” (1909, 199). Si bien Molina Enríquez definió el pulque como 
aceptable al tener un menor contenido de alcohol que la cerveza y el vino, otros 
estudiosos lo consideraron como un grave problema al incentivar el vicio y el 
desorden social (Guerrero 1996).

En la época posrevolucionaria se instauró la idea de modificar la dieta de las 
clases bajas mediante la educación. Rafael Ramírez, director de educación rural 
en los años veinte afirmó: “los niños deben aprender no solo español, sino tam-
bién adquirir las costumbres y prácticas claramente superiores a las de ellos. 
Deben aprender que a los indios nos llaman gente de razón no solo porque ha-
blamos español, sino también porque nos vestimos y comemos diferente” (Pil-
cher 1998, 77). Si bien la política de Estado que buscó modificar la dieta de las 
clases bajas en México era nueva, Ramírez claramente reprodujo un discurso 
que venía desde el porfiriato. En el México prerrevolucionario la dieta de las cla-
ses bajas era síntoma de su inferioridad; sin embargo, tras la revolución se bus-
có modificar la dieta para entonces mejorar la salud y el desempeño de obreros, 
campesinos e indígenas. La escuela y los maestros serían el elemento transfor-
mador y modernizador al inculcar nuevas prácticas alimenticias provenientes 
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de Europa y Estados Unidos. Rebecca Earle, Jeffrey Pilcher (1998) y José Luis Juá-
rez López (2008) han estudiado la importancia de la alimentación en el proceso 
colonizador y en la creación del Estado–nación. Con el fin de analizar la forma 
en que las jerarquías raciales se mantuvieron a pesar de que las políticas públi-
cas buscaron negar determinismos biológicos, nos centraremos en la tensión 
entre los discursos de médicos y especialistas en relación con lo que el mexica-
no debía comer y su práctica cotidiana. A la par, el presente texto considera el 
papel que los medios impresos tuvieron en reforzar la imagen del indígena 
como símbolo del atraso y al europeo o estadounidense como ejemplo a seguir.

El mestizaje comienza por la boca
El discurso del mestizaje implicó la esperanza de modificar la situación del in-
dígena para incorporarlo al México moderno, para lo cual transformar su ali-
mentación resultó esencial al considerar que la desnutrición era la principal 
causa de enfermedad y falta de productividad (Aréchiga 2007, 77). De acuerdo 
con Juan Pío Martínez, la ciencia de la nutrición tuvo como objetivo el control 
social, es decir, “civilizar, según la perspectiva de la cultura occidental, a la ma-
yor parte de la población mexicana” (2013, 226). El estudio de la alimentación 
popular, es decir, de la dieta de las clases bajas e indígenas, le permitiría al Es-
tado implementar las políticas públicas adecuadas. El objetivo era incrementar 
la productividad, pues los trabajadores faltarían menos a su trabajo a causa de 
enfermedad y en general producirían más, lo que a largo plazo incrementaría, 
en teoría, su ingreso económico. El incremento salarial no se dio al depender de 
muchas variables además de la salud y productividad del trabajador; no obstan-
te, lo que dicho discurso muestra es que la pobreza o debilidad física de las cla-
ses trabajadoras dejó de verse como características biológicas ante lo cual nada 
se podía hacer. Por el contrario, la pobreza se entendió como el resultado de una 
serie de costumbres y prácticas cotidianas que de ser modificadas elevarían el 
nivel de vida de la población.

Aunque los indígenas dejaron de ser abiertamente la raza inferior de Bulnes, 
médicos y científicos reprodujeron el discurso de superioridad racial europea 
que asumía a la dieta basada en el consumo de trigo y proteína animal (carne, le-
che, huevos) como la solución a todos nuestros problemas. Si comíamos como los 
europeos y estadounidenses seríamos como ellos, lo cual nos muestra que las 
ideas raciales de mestizaje en la era postrevolucionaria no fueron tan distintas al 
discurso de Bulnes y Guerrero. La salud y el futuro de los mexicanos radicaba en 
seguir el camino del mundo occidental. México debía dejar detrás el mundo indí-
gena ya que este se veía como carente de valor y debía aspirar a adoptar el mode-
lo occidental en su vida cotidiana y en especial en la alimentación.
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Con este fin, en 1936 se crearon la Oficina General de Higiene de la Alimen-
tación y la Comisión Nacional de Alimentación bajo la tutela del Departamento 
de Salubridad. El doctor José Quintín Olascoaga fungió como director de la Co-
misión y de la Sección de Investigación de la Alimentación Popular pertenecien-
te a la Oficina General de Higiene de la Alimentación. Esta última llevó a cabo las 
primeras encuestas de alimentación en varias partes del país a partir de 1936. 
El objetivo fue estudiar 

[…] la alimentación actual de los habitantes de diferente zonas del país, por medio de 

encuestas indirectas que persiguieron dos fines fundamentales: lograr adquirir los 

datos indispensables para tener una idea de conjunto sobre las características de la 

alimentación y que sirvieran de entrenamiento para este tipo de investigaciones que 

se realizaban por primera vez de forma tan amplia. (Olascoaga 1948, 308-309). 

La investigación en torno a las prácticas alimenticias fue reorganizada y sis-
tematizada por el Instituto Nacional de Nutriología (INN), el cual abrió sus puer-
tas en 1943 como parte del Hospital General en la Ciudad de México. Un año 
después, la Fundación Rockefeller les otorgó financiamiento y asesoría para in-
vestigar los hábitos alimenticios de los mexicanos como lo muestro en Alimen-
tando a la nación (2008). Las primeras encuestas de alimentación bajo el auspi-
cio de la Fundación fueron dirigidas por los doctores estadounidenses William 
O. Robinson, Richmond E. Anderson y George C. Payne, junto con los médicos 
mexicanos José Calvo y Gloria Serrano. La investigación se llevó a cabo en cinco 
espacios, dos en la Ciudad de México y tres en el resto del país.1 En la capital, 
las encuestas se realizaron en barrios de clase trabajadora (Santa Julia, Santo 
Tomás y Nueva Santa María) y en un comedor familiar financiado por el Estado 
localizado en el centro de la ciudad.2 Fuera de la Ciudad de México, las encues-
tas se llevaron a cabo entre los grupos indígenas otomíes del Valle del Mezquital 
en Hidalgo y los tarascos en Capula, Pátzcuaro, en el estado de Michoacán; ade-
más de una comunidad mestiza en el ejido de Yustis, Guanajuato (Miranda1947, 
13-20). Dichas encuestas buscaban medir el consumo de calorías y su origen. 
Nick Cullather señala la importancia que el discurso de las calorías tuvo para la 
élite económica y política, quienes estaban interesados en establecer científica-
mente la cantidad de alimento que el ser humano requería. Dicho conocimiento 

1 En la década de los años 40 del siglo XX se realizaron otras encuestas en lugares como 
Chiapas. Ver Archivo Histórico de la Secretaría de Salubridad y Asistencia (en adelante AHS-
SA), Subsecretaría de Salubridad y Asistencia (en adelante SubSyA), Caja 17, Expediente 11.
2 Para un análisis del proyecto de Comedores Familiares y sus implicaciones de género 
véase Aguilar Rodríguez (2007).
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les permitiría crear las políticas necesarias para contener el alza de salarios y 
mantener una fuerza de trabajo sana y satisfecha (Cullather 2007, 8).

Merece particular atención el resultado que dicha investigación arrojó en 
relación con el valor de la dieta indígena. De acuerdo con el doctor Francisco de 
Paula Miranda, quien dirigía el INN, las encuestas de nutrición mostraron que el 
consumo calórico entre los indígenas otomíes era el más bajo (70% del consumo 
recomendado por día), mientras que el consumo calórico de las familias de cla-
se trabajadora que solicitaban acceso al Comedor Familiar estaba ligeramente 
por encima del de los otomíes (75% del consumo recomendado por día).3 Miran-
da enfatizó que la ingesta de proteínas era muy baja en ambos grupos, particu-
larmente entre los otomíes, quienes consumían 89% de la cantidad recomenda-
da, de la cual solo el 4.8% era de origen animal (Miranda 1947, 20-21). De 
acuerdo con dicho estudio los habitantes del valle del Mezquital “comen muy 
pocos de los alimentos que son considerados comúnmente como importantes, 
dentro de un buen régimen alimenticio. El consumo que hacen de carnes, leche 
y lacticinios, frutas y vegetales es muy escaso. Sin embargo, por medio del con-
sumo de tortillas, pulque y algunas plantas y raíces, obtienen una alimentación 
regularmente buena” (Anderson, Calvo, Serrano y Payne 1945, 45). A pesar de 
que los alimentos que consumían los indígenas no eran considerados como 
apropiados, su alimentación se definía como buena lo cual nos hace pensar en 
que dichos estudios no enfatizaron el contenido nutricional del maíz, frijol y 
pulque, y menos aún otras fuentes de proteína animal. 

El consumo de proteína animal proveniente de insectos no fue considerado 
importante y mucho menos como una práctica a incentivar. De hecho, no es cla-
ro si se incluyó el consumo de insectos como una fuente importante en la dieta 
de los otomíes. Julieta Ramos Elorduy en su extensivo trabajo sobre entomofa-
gia destaca que en el centro del país se consumen langostas, chapulines, piojos, 
cucarachas, gusanos, escarabajos, hormigas, abejorros, abejas, avispas y por 
supuesto los tradicionales escamoles, jumiles y gusanos de maguey, entre otros. 
Los principales consumidores de insectos en sus múltiples etapas (huevos, lar-
vas, pupas, ninfas y adultos) son los nahuas y otomíes (Viesca y Romero 2009, 
73). No obstante, Miranda y el grupo que realizó los estudios de nutrición a me-
diados de 1940 no vieron valor en la ingesta de proteína proveniente de insec-
tos e identificaron la entomofagia como parte de una cultura primitiva e incivi-
lizada. El México moderno no podía ser una nación de comedores de insectos, 

3 El total de calorías era calculado de acuerdo con lo que se consideraba el consumo ideal 
de un adulto ejerciendo un trabajo moderado, este era de 3,000 calorías al día. En el Valle 
del Mezquital los otomíes consumían un promedio de 1,800 calorías. Francisco de Paula 
Miranda, La alimentación en México. México: Instituto Nacional de Nutriología, 1947.
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sino un país que consume carne roja y leche de vaca en imitación a la dieta de 
Europa y Estados Unidos.

De acuerdo con Miranda “en el Mezquital, el 58% de los niños de 1 a 3 años 
no consume proteínas de origen animal. La más grave de las deficiencias de la 
alimentación del pueblo de México es la de proteínas de buena calidad, más de-
ficiencias de vitamina B2 o riboflavina, esta vitamina solo abunda en la leche y 
en los huevos, alimentos que solo consumen las personas de nivel económico 
superior a la media” (Miranda 1947, 21) Sin embargo, las deficiencias alimenti-
cias de los niños viviendo en zonas urbanas depauperadas era mayor que la de 
los niños indígenas del valle del Mezquital. Aún considerando el bajo consumo 
de calorías, leche, carne y huevos entre los otomíes, los investigadores conclu-
yeron que “a pesar de la pobreza y la falta de incentivo, los habitantes de esta 
región han desarrollado a través de varios siglos hábitos de alimentación y un 
sistema de vida bien adaptados. Intentos para cambiárselos serían una equivo-
cación, mientras su condición económica y social no mejore y algo realmente 
bueno pueda sustituirlos (Anderson, Calvo, Serrano y Payne 1945, 46). 

Si bien médicos y nutriólogos encontraron un equilibrio dentro de la dieta y 
prácticas alimenticias de algunos grupos indígenas como los otomíes, no deja-
ron de generar políticas para modificarlas y jamás consideraron tomar algunas 
de sus prácticas como modelos a seguir. Las posturas de médicos variaron des-
de aquellos que como Anderson, Calvo, Serrano y Payne concluyeron que a pe-
sar de todo la dieta de los otomíes no era tan mala, hasta Miranda, quien insistió 
en la necesidad de modificar la dieta de los campesinos e indígenas. De acuerdo 
con Miranda el principal problema del indígena era su pobre alimentación. De 
esta forma reproduce el discurso negativo en torno al indígena y presenta el 
cambio alimenticio como la solución a dicho problema.

El sujeto mal alimentado es perezoso, flojo, incapaz de trabajo intenso y sostenido, 

apático, sin ambiciones, indiferente a lo que le rodea, lleno de limitaciones físicas y 

mentales, con un horizonte estrecho, fácilmente sugestionable, y es víctima en las 

luchas por la existencia, en la paz y en la guerra. Es además un ser débil, fácilmente 

presa de los efectos del mal. (Miranda 1947, 30).

Si bien la posición de Miranda se aleja de la de Bulnes y aquellos que pensaban 
que el indígena era inferior por naturaleza, continúa reproduciendo la idea de que 
la cultura indígena debía de ser modificada. Miranda vinculó nutrición y salud con 
moral al enfatizar que la mala alimentación genera seres humanos débiles que son 
presas fáciles del mal. Dicha postura fue adoptada por médicos, maestros, y agen-
tes del gobierno miembros de la clase media que consideraron que las prácticas 
cotidianas de las clases bajas se debían modificar. La clase media urbana se colocó 
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como el ejemplo a seguir. De este modo, las clases bajas debían incrementar su 
consumo de leche de vaca y carne de res ya que los insectos, el pulque y hasta el 
maíz eran vistos de manera negativa (Pío Martínez 2013, 227). Según Alfredo Ra-
mos Espinosa, otro de los más importantes ideólogos de la nutrición al servicio del 
Estado, la realidad histórica “nos muestra cómo los pueblos mejor alimentados, los 
que disponen de una alimentación variada, equilibrada y completa son los eternos 
dominadores y conquistadores de los que viven tristemente comiendo maíz y algu-
nas hierbas” (Ramos 1939, 33 y 129). Para Ramos Espinosa la superioridad física, 
intelectual y tecnológica provenía de la dieta. Aunque los estudios realizados por 
el INN en la década de los cuarenta mostraron el valor nutricional del maíz, parti-
cularmente al ser nixtamalizado y consumirse junto con frijol, se siguió conside-
rando como un alimento inferior (Pío Martínez 2013, 240). Tampoco se vio como 
fuente importante de proteínas la carne del zorrillo, armadillo, tlacuache, comadre-
ja, serpiente o ardilla, además de liebre, conejo, codorniz y venado. La carne de res 
continuó siendo el alimento de prestigio, aunque inalcanzable para los pobres, por 
lo que se promovió la adopción de leche de vaca como alimento sustituto.

Incrementar el consumo de leche en el país fue complicado pues no había su-
ficiente producción y tampoco los mexicanos estaban acostumbrados a tomarla 
(Aguilar 2011). Para solucionar dicho problema se comenzó a importar leche en 
polvo desde Estados Unidos y se instauraron plantas de rehidratamiento en Méxi-
co. El 14 de marzo de 1945, Nestlé inauguró una planta en Lagos de Moreno, Ja-
lisco, para producir leche evaporada y condensada. Un año después, el 4 de no-
viembre de 1946, un consorcio mexicano estableció Lechería Nacional S.A. para 
producir la leche Sello azul, leche en polvo importada de Estados Unidos rehidra-
tada y mezclada con aceite de coco o de algodón.4 En su publicidad, leche Sello 
azul identificaba el consumo de leche con una familia de clase media que parecía 
salida de una revista estadounidense. En ella observamos a un hombre vestido de 
traje y corbata, presentándolo como un miembro de la clase media. La esposa, 
quien es la encargada de traer a la mesa la leche Sello azul, tiene rasgos europeos 
al igual que la niña sentada a la mesa. 

Si bien la imagen está en blanco y negro, podemos observar que esta es una 
familia blanca y de clase media. Sus rasgos físicos, su vestimenta y su comedor 
en nada se asemejan a los de las clases bajas y aún menos a los de los campesi-
nos. La publicidad proclama que esta leche reconstituida contiene todo el valor 
nutricional de la leche entera. Se enfatiza que la crema no ha sido separada, sino 
integrada en cada gota. Como sabemos, dicha crema no era proveniente de la 
leche de vaca, sino que era aceite de coco o de algodón cosa que jamás se men-
ciona en este anuncio. Además, al ser producida por una empresa llamada Le-

4 AHSSA, SubSyA, SSA, caja  29, expediente 7. 
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chería Nacional, da la impresión de 
que era leche mexicana y no leche des-
cremada en polvo proveniente de Esta-
dos Unidos.

Aunado a la publicidad y a empre-
sas como Lechería Nacional que busca-
ban llegar a las clases medias y medias 
bajas. El consumo de leche se trató de 
incrementar entre las clases trabaja-
doras y campesinas a través del pro-
grama de desayunos escolares creado 
desde 1929; sin embargo, muchos ni-
ños no toleraban la leche, les caía mal 
al estomago, no les gustaba fría y ter-
minaban por no ingerirla. Esperanza 
Martínez quien trabajó como maestra 
en la década de los años 50 del siglo 
XX en Chimalcoyoc y Copilco, al sur de 
la Ciudad de México recuerda:

Me tocó repartir los desayunos escolares 

cuando yo ya daba clases y la gente no tole-

raba la leche en polvo, de esa leche que dan 

en los desayunos. Mucha gente volvía el es-

tómago, le daba diarrea o le dolía el estómago. Muchos niños no se tomaban la leche, 

la tiraban, se ponían a jugar con la comida y si se la daba uno a fuerza el niño volvía 

el estómago. Eran desayunos muy buenos, muy nutritivos, hasta a nosotros maestros 

nos tocaban los desayunos, esto fue como en los cincuenta. Traía un emparedado rico 

de dulce, mermelada y a veces de embutido, jamón, mortadela. Ese sí se lo comían. 

Daban una galletita, una manzana o plátano, un huevo cocido. Todo esto por 20 cen-

tavos, también una palanqueta de cacahuate. Todo se lo comían salvo la leche que 

costaba mucho trabajo para que la gente la digiriera, era leche de vaca pura, pero no 

estaban acostumbrados a tomarla y menos fría.5 

Claramente muchos de los alumnos en zonas rurales eran alérgicos a la lac-
tosa. De acuerdo con Melanie DuPuis (2002), dos terceras partes de la población 
mundial no pueden digerir la lactosa después de los seis años. En América, la 

Imagen 1. Virginia Yturbide de Limantour. La vida 
social en México.

Fuente: Enciclopedia del Hogar, no. VII, México: Excelsior, 1947, 
(página 11).

5 Esperanza Martínez Juárez nació en 1931. La autora la entrevistó el 19 de octubre del 
2005 en San Pedro Mártir, Tlalpan. 
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falta de ganado vacuno o caprino hizo que los grupos indígenas no desarrolla-
ran tolerancia a la lactosa, razón por la cual el consumo de leche es bajo parti-
cularmente en comunidades de origen indígena. No obstante, no fue sino hasta 
1974 que el doctor Rubén Lisker y sus colaboradores en el INN comenzaron a 
estudiar la intolerancia a la lactosa en el centro del país. En 1978, las antropólo-
gas Magali Daltabuit y María Elena Sáenz realizaron un estudio en el valle del 
Mezquital donde el consumo de leche era aún muy bajo y argumentaron que 
esto se debía a la intolerancia a la lactosa, pero también a prácticas culturales, 
pues los pobladores preferían tomar pulque. Dicho estudio también muestra 
que el consumo de insectos, particularmente de gusanos de maguey y larvas de 
hormiga, se había reducido por lo que “se han perdido hábitos alimenticios que 
quizá fueron básicos en el pasado para la población del valle” (Daltabuit y Sáenz 
1978, 278).

Si bien es claro que la pobreza en la que viven las comunidades indígenas 
jugó un papel fundamental en lo limitado de su dieta y en los niveles de desnu-
trición, el tratar de modificarla mediante la introducción de leche de vaca resul-
tó contraproducente. Desde la década de los cuarenta hasta los años setenta el 
rechazo a la leche se vio como muestra del atraso y la reticencia de los campe-
sinos y grupos indígenas. A la par, sus prácticas alimenticias como el consumo 
de insectos y otros animales, así como de pulque, se consideró como inapropia-
da y hasta incivilizada, se transformó en algo negativo que identificaba al co-
mensal como un ser bárbaro e inferior. En un estudio realizado a inicios del si-
glo XXI se da cuenta de que los adultos que viven en el valle del Mezquital 
afirman que los insectos son muy ricos pero “los jóvenes ya no quieren, les da 
asco, prefieren pollo” (Moreno, Garret y Fierro 2006). De esta forma, a mediados 
del siglo veinte se incrementó la percepción negativa del consumo de insectos 
y otros animales que fueron importante fuente de proteínas. Al mismo tiempo 
se incrementó el consumo de azúcares y alimentos procesados. En 1954, el Dr. 
Pedro López Mac Gregor, especialista en nutriología argumentaba:

Desafortunadamente nuestro pueblo no sabe alimentarse. Aferrado a una tradición, 

que le representa como producto de la cultura del maíz, no sabe sustituir este grano 

cuando escasea por otros productos como el garbanzo. Algo parecido ocurre con el 

azúcar. Según las estadísticas más recientes, el consumo nacional de azúcar dista aún 

mucho de ser el que señalan las reglas de higiene como indispensable para el desarro-

llo de una vida sana. Fuera del DF y de algunas ciudades, ingieren muy poca azúcar, 

apenas 5 kg al año por habitante en Oaxaca y Guerrero. El azúcar está considerada 

como el complemento alimenticio número uno debido a su enorme poder energético. 

Bastan unos cuantos gramos diarios, para que el organismo disponga de las energías 

suficientes para enfrentarse al trabajo con entusiasmo y vigor. Energético vigoroso e 



131

D
O

S
IE

R D
O

S
IE

R

Volumen 7, número 19, (119-138), septiembre–diciembre 2019 
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70290 
Sandra Aguilar Rodríguez

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.mx 

inofensivo. No debe sustituir a otros alimentos, sino complementarlos. Consumiendo 

postres ricos en azúcar. (López 1954, 32).

El Dr. López Mac Gregor presenta al maíz como símbolo del pasado y el atraso, 
mientras que el consumo de azúcar se une al de la leche para proveer al mexicano 
de calorías suficientes para convertirse en un trabajador productivo. Los postres 
fueron la manera ideal de incrementar el consumo de azúcar y leche lo cual queda 
claro en los platillos que incluía el curso de cocina impartido en 1948 en el Depar-
tamento de Nutriología del INN. A cargo del curso se encontraban la doctora Juana 
Navarro García y el doctor José Quintín Olascoaga. La doctora Navarro se había es-
pecializado en dietología y en dietética en el Instituto Nacional de Nutrición de Bue-
nos Aires. Ella era la encargada de la enseñanza de la técnica dietética y del arte 
culinario en los cursos del INN. El curso a ofrecerse en 1948 estaba abierto a las 
madres de familia y las jóvenes interesados en aprender los aspectos fundamenta-
les de la alimentación normal. El curso duraba 35 días con un total de 70 horas de 
clase distribuidas en tres meses. Se daba durante la mañana, por lo que solo podían 
acudir amas de casa o jóvenes que no estudiaran ni trabajaran. 25 de estos días se 
dedicaron a dar prácticas sobre las propiedades físicas y composición química de 
los alimentos, 5 días se centraron en la confección y realización de menús familia-
res y 5 días para temas de alimentación infantil. La distribución de los días fue la 
siguiente: “5 días se harán preparaciones a base de leche, 5 de carne, 2 de pescado. 
3 de huevo, 5 de verduras y leguminosas, 5 de cereales, harinas y pastas” (Navarro 
y Olascoaga 1948, 117). Dentro de los platillos de leche a preparar se encontraban: 
leche endulzada con azúcar y caramelo, dulce de leche, flan, crema inglesa, leche 
con café y con chocolate, dulce de yema, dulce de miel, clara de huevo y azúcar, 
merengue, leche con azúcar, arroz, con avena o maíz, leche con harinas (maicena), 
arroz, y harinas tostadas, atole de leche, de fresa, de piña, de coco, crema pastelera 
y budines. La leche y el azúcar se presentaron como ingredientes fundamentales 
no solo de postres, sino también del desayuno y la merienda. 

El alimento energético por excelencia
El discurso que presentó al azúcar como una de las mejores fuentes de energía y sa-
lud fue reproducido por los medios impresos, en particular por el Almanaque dulce 
editado por la Unión Nacional de Productores de Azúcar. El primer número apareció 
en 1934 y su principal fin fue incentivar el consumo de azúcar en el país (Juárez 
2008, 129). De acuerdo con el Almanaque “el azúcar no es una golosina sino una sus-
tancia indispensable, un alimento preponderantemente energético, que proporciona 
cuatro calorías por cada gramo que se ingiere” (Almanaque dulce 1959, 6). Dicha pu-
blicación no solo incluyó recetas preparadas a base de azúcar sino también textos 
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breves en los que se invitaba a 
los mexicanos a modificar su die-
ta. En 1955, el doctor Hernández 
Lira, director de Educación Higié-
nica de la Secretaría de Salubri-
dad y Asistencia, afirmó en dicha 
publicación que había que tomar 
leche de vaca diariamente y co-
mer pan integral. Asimismo, se 
recomendaba sentarse correcta-
mente a la mesa para consumir 
los alimentos. De esta forma se 
enfatizó la superioridad de la le-
che de vaca y se identificaron las 
prácticas de la clase media como 
el ideal a seguir. Comer como la 
gente decente, alimentarse y re-
producir las prácticas culturales 
de la clase media, era lo que pro-
movían médicos y expertos a tra-
vés de revistas y otros medios 
impresos. En el Almanaque dulce 
se incluían anuncios de bienes de consumo identificados con las clases medias como 
máquinas de coser, aparatos electrodomésticos y productos de belleza, pero tam-
bién refrescos e ingredientes para hacer pasteles como el polvo de hornear Royal del 
que a continuación presentamos una publicidad. 

En el anuncio vemos a Pepe, quien le reclama a su mamá su inhabilidad para 
hacer pasteles, pues le quedan más como tortillas. Tanto la palabra tortilla como 
bizcocho están subrayadas y se presentan como opuestos. La tortilla de maíz 
apuntando a la dieta de origen indígena y el bizcocho de trigo símbolo de la dieta 
europea. La madre de Pepe solo está familiarizada con las tortillas, por lo que su 
pastel no esponja. Gracias a la ayuda del polvo de hornear, la madre logra preparar 
un pastel como el que Pepe estaba esperando. En términos raciales, los rasgos fí-
sicos de Pepe y su mamá distan de ser de carácter indígena y se identifican más 
con el México urbano y de clase media, pues el hornear un pastel implicaba contar 
con un horno cosa que era poco común en el campo y en los hogares de clase tra-
bajadora. En el Almanaque dulce también podemos encontrar publicidad de re-
frescos como Peñafiel, Pepsi Cola y Coca Cola. En 1963, Coca Cola se anunciaba 
como una bebida que era un “regalo para el paladar, complemento para una buena 
alimentación, riqueza para la salud.” A pesar de ser una empresa estadounidense 

Imagen 2. Polvo para hornear Royal. 

Fuente: Almanaque dulce, 1947 (pág. 14).
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se presentaba como un producto nacional al utilizar azúcar mexicana por lo que 
al consumir dicho producto los mexicanos estaban contribuyendo al progreso del 
país. De esta forma, la industria refresquera definió su producto como fuente de 
salud y su consumo como una herramienta para apoyar el desarrollo del país (Al-
manaque dulce 1963, 13).

El Almanaque dulce, al igual que las políticas públicas y el discurso de mé-
dicos y dietistas enfatizó el consumo de leche y de azúcar. Cambiar la dieta del 
mexicano era esencial para modernizar al país. El objetivo era adoptar la dieta 
de Europa y Estados Unidos. Los alimentos se promocionaron al asociarse con 
la clase media pero también con Estados Unidos. Si bien la mayoría de los anun-
cios publicitarios de mediados del siglo XX eran dibujos en blanco y negro don-
de no es tan evidente el fenotipo racial, claramente eran mujeres, niños y hom-
bres de piel clara y rasgos europeos. En algunos casos, como en la portada del 
Almanaque de 1952, los niños que aparecen son rubios por lo que en nada se 
parecen a la mayoría de los mexicanos. Si bien la niña que se muestra en la por-
tada de 1955 no es rubia, tampoco tiene rasgos indígenas. De esta forma la cul-
tura indígena desapareció y se limitó al pasado glorioso que había sido destrui-
do por la conquista. En el siglo XX, México debía olvidar las prácticas alimenticias 
que lo vinculaban al campo y a la cultura indígena, para seguir el camino del 
consumo y de la dieta estadounidense. El campesino y obrero lograrían ser clase 

Imagen 3. Almanaque dulce.

Fuente: Almanaque dulce, 1947 (pág. 15).
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media al cambiar sus hábitos de consumo, se podrían blanquear al tomar leche 
y comer azúcar, aún cuando carecieran de dinero.

Conclusiones
La construcción del Estado-nación en particular a partir de los años veinte se 
centró en el proceso de mestizaje, la aculturación de indígenas y campesinos 
para generar una nación más homogénea. La alimentación, la nutrición y la higie-
ne se presentaron como elementos esenciales para mejorar la salud y la produc-
tividad del mexicano, pero también en una forma de transformar las prácticas 
culturales que se consideraban como inferiores. Dicho proceso de occidentaliza-
ción no permitía concesiones. Los indígenas debían dejar de ser lo que eran ya 
que su cultura y prácticas culinarias carecían de valor. Las políticas de salud y 
los discursos sobre nutrición incentivaron el consumo de leche y azúcar lo cual 
nos muestra la continuidad de las ideas raciales que venían desde el porfiriato. 
El consumo de insectos y otros animales y plantas silvestres jamás se consideró 
como una alternativa viable particularmente en las comunidades en las que la 
entomofagia ya estaba arraigada. Por el contrario, se trató de incluir el consumo 
de leche en poblaciones con intolerancia a la lactosa y se vio dicho rechazo como 
falta de interés en formar parte del progreso de México.

La transformación de la dieta buscó incorporar a los campesinos e indíge-
nas al mercado nacional y por ende salir del autoconsumo. La asunción de que 
al incorporar ciertos alimentos de la dieta occidental se mejoraría la salud y la 
productividad lo cual conllevaría al incremento salarial jamás sucedió. El go-
bierno mexicano hasta la década de los años setenta apostó por crear un estado 
de bienestar social que proporcionaría salud, educación, programas de nutri-
ción, y generaría la infraestructura que atraería inversión nacional e internacio-
nal con la promesa de salarios bajos y un control de los sindicatos a través del 
corporativismo priísta. Si bien el estado de bienestar favoreció a una parte de 
los mexicanos, sobre todo a los que vivían en zonas urbanas, para la mayoría las 
condiciones materiales y sociales no cambiaron.

La dieta de los mexicanos sí se modificó, pero más como resultado del incre-
mento en la disponibilidad de comida procesada y chatarra, además de la depau-
perización del campesinado. Los indígenas y campesinos migraron a las ciudades 
o a Estados Unidos y muchos dejaron de vivir del autoconsumo. La introducción 
de comida chatarra comenzó por los refrescos como lo vemos ya en la década de 
los años cincuenta del siglo XX, para continuar con productos azucarados y he-
chos con harinas refinadas que nada aportaban a la nutrición del mexicano. El in-
cremento en el consumo de azúcar y harina de trigo se consideró como positivo 
a pesar de que ya se veían sus efectos negativos. En 1944, los médicos que reali-
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zaron el estudio en el valle del Mezquital se quedaron sorprendidos por la ausen-
cia de caries dental entre la población, y porque aún los adultos mayores conta-
ban con su dentadura completa. Mientras tanto en zonas urbanas depauperadas 
la caries dental era sumamente común entre los niños al igual que la pérdida de 
piezas dentales entre los adultos. La clave era la ausencia de azúcar en la dieta de 
los otomíes del valle del Mezquital, mientras que en la ciudad el hambre se aca-
llaba con dulces y golosinas. 

En la actualidad, muchas comunidades rurales e indígenas han modificado 
su dieta imitando los hábitos de consumo de Estados Unidos, en ocasiones 
como efecto de la migración y en otras de la publicidad y falta de recursos. Des-
de finales del siglo XX el consumo de comida procesada se disparó, lo cual llevó 
a nuestro país a ocupar el segundo lugar a nivel mundial en obesidad de acuer-
do con la Organización para la Cooperación y el Desarrollo Económico. Las pa-
pitas fritas y otras frituras pasaron a remplazar a los chapulines y los refrescos 
al pulque, conllevando graves problemas de salud como diabetes y enfermeda-
des del corazón. El resultado ha sido el opuesto a mejorar la salud. México se 
encuentra en el cuarto lugar a nivel mundial en consumo de comida chatarra 
(212 kilogramos por año) y la mayoría de dichos alimentos son producidos por 
empresas multinacionales, sobre todo estadounidenses (Olvera 2017). La des-
nutrición continúa siendo un problema entre las comunidades indígenas como 
lo señala la UNICEF. 

La dieta del mexicano se occidentalizó, dejó detrás el consumo de insectos, 
animales y plantas silvestres para dar paso a la comida procesada alta en grasas 
y calorías sin valor nutricional. La búsqueda por crear la raza cósmica, un país 
compuesto por mestizos sanos y trabajadores fracasó para dar paso a un país 
con serios problemas de salud. Sin embargo, aún hoy la comida procesada, cha-
tarra y rápida se nos vende como una rebanada del mundo occidental, del Ame-
rican way of life (estilo de vida estadounidense). Pretende hacernos parte de un 
mundo al que no pertenecemos, vendiendo una ficción de satisfacción y supe-
rioridad que trae consigo adicción y enfermedad. Si bien no todo está perdido 
pues en años recientes ha habido una revalorización de la comida tradicional y 
las contribuciones del campo y el mundo indígena, dicha posición sigue siendo 
marginal si se miran las políticas públicas y de nutrición al igual que los medios 
masivos de comunicación. Cómo contar con una alimentación sana y sostenible 
al igual que repensar nuestros prejuicios raciales y de clase son cuestiones que 
requieren de nuestra atención urgente para de verdad mejorar la calidad de vida 
del mexicano. 
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Alcohol as food: histories about calories and the 
human motor between the 19th and 20th centuries

Abstract | This article traces the historical development of the use of calories in nutrition 

science during the 19th and the early decades of the 20th century, in Europe, the United 

States and Mexico. The argument is that thermodynamic concepts, instruments and prac-

tices, born in very specific places in Europe, were mobilized around the world, consolida-

ting the idea of the human body as a human motor. This powerful metaphor created an 

understanding of the calories as integral part of foodstuffs, guiding the research of phy-

siologists, chemists, and also the popularization of nutritional knowledge. 

Using the tools developed by the history of science, the author argues that this un-

derstanding of the body as a motor and of nutrition as an input-outcome process, may obs-

cure the social and cultural context which lies in the popularization and use of nutritional 

standards, which may be relevant in the understanding of food as an object of analysis.

Keywords | history of science, history of nutrition, human motor, calories, food studies. 

Resumen | El presente artículo rastrea el desarrollo histórico de los usos de las calorías en 

la ciencia de la nutrición en Europa, Estados Unidos y México en el siglo XIX y las primeras 

décadas del siglo XX. El argumento principal es que conceptos, instrumentos y prácticas, 

surgidos de la termodinámica en contextos europeos específicos, fueron movilizados por 

el mundo y consolidaron la idea del cuerpo humano como un motor humano. Esta pode-

rosa metáfora permitió que las calorías se entendieran como partes integrales de los ali-

mentos, lo cual guió la investigación de fisiólogos, químicos, y fue acompañada del cono-

cimiento nutricional. 
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Al emplear la metodología surgida de la historia de la ciencia, el autor argumenta que 

entender al cuerpo como un motor y a la nutrición como un proceso de entradas y salidas, 

puede ocultar el contexto social y cultural subyacente al uso y popularización de los es-

tándares nutricionales, lo cual puede resultar relevante en la comprensión de la alimenta-

ción como un objeto de análisis.

Palabras clave | historia de la ciencia, historia de la nutrición, motor humano, calorías, es-

tudios sobre alimentación. 

Introducción
En 1909 apareció la misma nota, primero en El Correo Español (1909a) y meses 
después en una sección dedicada al público femenino en El Tiempo Ilustrado 
(1909b). Dicho reportaje, en ambos casos anónimo, hacía un recuento de lo que 
gastaba en energía el “bello sexo”: 

Por extraño que parezca, ninguna labor femenina consume tanta energía como la di-

versión predilecta del bello sexo, el baile. Una mujer que baile durante una hora, em-

pleará 577 calorías, es decir, el equivalente de media libreta, o de kilo y cuarto de 

ostras, o casi de un cuarto de kilo de jamón. Calculando muy por encima, puede apre-

ciarse en 3,540 calorías el consumo de energía que hace una mujer en veinticuatro 

horas, que pueden repartirse así: seis horas de trabajo, 1,740 calorías; cuatro horas 

de trabajo muscular ligero (andar, coser, etc.), 680; seis horas de descanso, para co-

mer, asomarse al balcón, etc., 600, y ocho horas de dormir, 920. El total es próxima-

mente igual a la energía desarrollada por medio kilo de manteca. (1909a).

Para el autor anónimo, resultaban triviales las ideas relacionadas con el con-
sumo de energía de un cuerpo, así como la posibilidad de hacer un cálculo de 
alimentos equivalentes que pudiesen proporcionar esta energía. Este texto es 
una muestra de cómo, a finales del porfiriato en México, los conceptos e ideas 
que podríamos englobar en ese momento bajo el rubro de nutrición, ya se en-
contraban disponibles y circulaban en los medios impresos, en notas de popu-
larización. Lo que resulta sorprendente es cómo, en poco más de medio siglo, el 
conocimiento de la fisiología y de la nutrición había llegado al público, escapan-
do del dominio de unos cuantos expertos y del laboratorio fisiológico.1 

www.interdisciplina.unam.mx

1 También cabe destacar en estos textos las diversas interpretaciones que pueden hacerse 
sobre el género en este periodo. Sin embargo, a pesar de su importancia, y de la notoria 
presencia en este fragmento, el presente artículo no se enfocará en esta perspectiva por 
cuestiones de espacio. Sin embargo, vale la pena aclarar que la mujer, en las primeras me-
diciones de consumo calórico, fue simplemente una “fracción” de lo consumido por el 
hombre. Una investigación sobre este aspecto se encuentra en el tintero.
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Esta rápida divulgación del conocimiento nos lleva a cuestionar cómo, du-
rante la segunda mitad del siglo XIX y las primeras décadas del XX, conceptos 
surgidos de la termodinámica, como las calorías, fueron incorporados a las 
ideas de alimentación y del cuerpo humano, modificando nuestra forma de en-
tender la alimentación. 

A pesar de existir varias historias acerca de lo que Levenstein denomina el 
“paradigma calórico” (Levenstein 2003), quizás entre ellas la más conocida sea 
la importancia de las calorías en la geopolítica mundial (Cullather 2007). Estos 
estudios han dejado de lado los procesos de apropiación de las ideas de la ter-
modinámica al discurso de los alimentos, pero faltan aún estudios que aborden 
esta temática en otros contextos, en particular en el latinoamericano.2 

El objetivo del presente texto es elaborar una breve historia de cómo algu-
nas ideas termodinámicas se erigieron como fuentes de metáforas alrededor del 
cuerpo y los alimentos, y cómo este conocimiento fue usado y popularizado en 
México. Para ello, es necesario dar cuenta de las redes internacionales de movi-
lización del conocimiento en el periodo, que explican en parte cómo se usaron 
las metáforas en diversos contextos. 

Uno de los aspectos de nuestra actual comprensión sobre los alimentos y la 
alimentación surge de lo que las prácticas, teorías y tecnologías médicas y cien-
tíficas nos han brindado como realidades objetivas sobre la naturaleza de los 
alimentos y sus transformaciones en el fenómeno de la alimentación. A pesar de 
su prevalencia, aún hay pocos trabajos que exploren la historia de cómo surgió 
esta mirada medicalizada y tecnocientífica sobre la alimentación en los contex-
tos latinoamericanos.3 Considero que esta perspectiva histórica debería incor-
porarse a los estudios sociales y culturales sobre la alimentación, entre otras 
cosas, porque brinda un contexto temporal específico sobre los procesos de me-
dicalización contemporáneos. Estos procesos han sido invisibilizados en mu-
chos de los estudios sobre alimentación, al tomar el conocimiento científico 
como un reflejo de la realidad, ocultando su carácter histórico, contingente, y 
situado, de ahí la importancia de destacarlos. 

En varios estudios se perpetúa la idea de que las recomendaciones nutricio-
nales, expuestas por los expertos, son “reflexiones objetivas de verdades nutri-
cionales” cuando en realidad, de acuerdo con Charlotte Biltekoff, son “reflejo de 

2 Es la excepción el trabajo de Stefan Pohl Valero en el contexto de la termodinámica en 
España y sus trabajos posteriores sobre historia de la nutrición en Colombia (Pohl-Valero 
2010, 2014).
3 Existen varios trabajos que recuperan el estudio de la nutrición, principalmente en Esta-
dos Unidos y Europa, como los de Kamminga y Cunningham (1995b); Mudry (2009); 
Neswald, Smith y Ulrike (2017), pero aún falta una visión más amplia sobre la historia de la 
nutrición desde otros contextos.
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ideales sociales”, además de incorporar varios elementos morales que han per-
manecido en la alimentación desde la antigüedad (Biltekoff 2012, 173). Este ar-
tículo se inserta en lo que esa autora ha denominado estudios críticos de la nu-
trición (Biltekoff 2012, 180) donde pretende estudiar la nutrición desde la 
perspectiva de los estudios sociales e históricos sobre la ciencia, mostrando 
que en la nutrición se involucran tanto los compromisos sociales de quienes 
mantienen y crean los conceptos, estándares y guías nutricionales, como los 
presupuestos de la sociedad en que son creados (Cullather 2007; Dixon 2009; 
Simmons 201; Neswald, Smith y Ulrike 2017). Entre lo que se analiza bajo esta 
perspectiva está la imbricación de temas transdisciplinarios como la enferme-
dad, la raza y la clase, quizás más notorio en contextos considerados no hege-
mónicos en lo referente a la producción de conocimiento científico (Pohl–Valero 
2014; Vargas–Domínguez 2015).

El presente artículo pretende ofrecer un ejemplo de cómo se pueden abor-
dar preguntas sobre la historia de la nutrición desde una perspectiva diferente 
a la que podría mostrar una historia institucional, y contribuir a pensar cómo 
los estándares y conceptos que emergen de la nutrición pueden ser entendidos 
como productos culturales, histórica y geográficamente situados.

El texto consta de dos grandes apartados, divididos geográficamente, prin-
cipalmente con fines analíticos, pues temporalmente se superponen varios de 
los procesos narrados. El primero aborda el tema del traslado de las ideas ter-
modinámicas al ámbito del cuerpo en Europa y en Estados Unidos. En el segun-
do, elaboro una narrativa sobre los procesos de divulgación de la ciencia de la 
nutrición en México durante el porfiriato. 

De la termodinámica a los alimentos, y la ciencia europea  
y estadounidense
Durante el siglo XVIII y buena parte del XIX, se pensó en la naturaleza como un 
estado o condición estable y atemporal, con reglas de funcionamiento definidas 
y que la ciencia podría develar. Se pensó que la naturaleza se encontraba siem-
pre buscando el equilibrio entre fuerzas opuestas, lo mismo que en los aspectos 
sociales y políticos (Wise y Smith 1989). Esta metáfora guió varios proyectos de 
investigación, entre ellos el encabezado por Lavoisier, quien usó la balanza 
como instrumento indispensable en su propuesta de conservación de la materia 
en las reacciones químicas (Holmes 1987). En este contexto, Lavoisier desarrolló 
su interés por la fisiología y entendió que debía haber un equilibrio material en 
lo que se conocía como “economía animal”, un balance entre los alimentos y los 
productos de la respiración y del calor emanado de los cuerpos, que entendió 
como un proceso de combustión. El calor era para Lavoisier y sus contemporá-
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neos un fluido, llamado calórico, constante en el universo, que tendía a equili-
brarse. En la economía animal, el calórico era lo que se desprendía de la frag-
mentación de los alimentos durante la digestión y que, posteriormente, era 
usado en la respiración para la formación de aire fijo (CO2). La cantidad de calor 
podía medirse usando instrumentos llamados calorímetros que registraban el 
flujo calórico que se desprendía de los materiales calientes.

La teoría del calórico consideraba el calor como una sustancia material flui-
da que se encontraba en los cuerpos. Esta teoría, materialista, a pesar de ofrecer 
explicaciones plausibles a fenómenos relacionados con las máquinas de vapor, 
fue sustituida por una teoría diferente, que explicó la naturaleza del calor en 
términos de movimiento, lo cual se conoció como energía o termodinámica 
(Pohl–Valero 2010; Smith 1998, Wise y Smith 1989). Bajo esta óptica, el calor 
producido por los cuerpos vivos era fruto de un equilibrio entre lo que se con-
sumía y lo que se excretaba, y era la suma de todas las reacciones, principal-
mente de combustión, llevadas a cabo en el cuerpo. Este fenómeno, comprendi-
do en términos termodinámicos, se incorporó y en cierta medida sustituyó a lo 
conocido como economía animal, es decir, al conjunto de funciones del organis-
mo, que posteriormente sería llamado metabolismo. Esta economía animal o 
metabolismo, se convirtió en una palabra común y en objeto de estudio para los 
fisiólogos del siglo XIX, tanto europeos como americanos.

Boussingault en Francia y Liebig en Alemania, entre otros, retomaron la idea 
del equilibrio, para elaborar dietas “mínimas” que evitaran que los cuerpos no 
se desgastaran. Estos incipientes nutriólogos retomaron el lenguaje químico y 
energético para justificar sus propuestas, a pesar de no comprender cabalmente 
los procesos internos del cuerpo que rompían los alimentos durante el metabo-
lismo. Boussingault proponía que los alimentos no se descomponían durante la 
digestión, sino que el cuerpo los tomaba tal cual, mientras que Justus von Liebig 
(1803-1873) sugería que eran fraccionados en compuestos más simples. Para 
Liebig, estas sustancias eran proteínas, carbohidratos y lípidos, que se fragmen-
taban y se creaban nuevas en la digestión. La visión de Liebig resultó ser la que 
se arraigó, y sus avances instrumentales y analíticos fueron ampliamente cono-
cidos en el mundo, los cuales se entendieron como los métodos analíticos es-
tandarizados (Finlay 1995) consolidándose en lo que llamó lenguaje composi-
cional de los alimentos.4 

4 Aquí entiendo por lenguaje composicional el lenguaje químico sobre los alimentos, en el 
cual se crearon nuevas categorías sobre los alimentos, como los compuestos con alto nivel 
de nitrógeno (proteínas), los carbohidratos y, en una clasificación más antigua, pero pensa-
da desde la perspectiva de la química, las grasas. Sobre la historia de la química, véase 
Holmes y Levere (2000).
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Liebig defendió la teoría de la Lebenskraft, o fuerza vital, pero en términos 
energeticistas, esto es, el calor no era una entidad material, sino la expresión de 
la organización de las moléculas. En los seres vivos era la fuerza vital lo que 
permitía realizar trabajo y producir calor, y se obtenía de la estructura de los 
alimentos que, al modificarse en la digestión, liberaban su Lebenskraft. Esta for-
ma de entender al cuerpo humano era un símil de una máquina a vapor, con en-
tradas y salidas, capaz de transformar el calor en trabajo, es decir, un motor, 
siendo esta metáfora la sucesora de la comprensión del cuerpo humano como 
una máquina, ahora un motor humano (Rabinbach 1992). Esta metáfora guió la 
visión de Liebig y sus discípulos, siendo los más conocidos Carl von Voit (1831-
1908) y Max von Pettenkoffer (1818-1901), creando lo que se conoció como la 
“escuela de Múnich”. Ambos, gracias a una beca del rey de Bavaria, en 1858, 
construyeron un “aparato de respiración”. Dicho instrumento se empleaba para 
“medir” el metabolismo o Stoffwechsel de las personas sanas, el gasto energético 
en condiciones de ayuno y en trabajo muscular intenso (H. 1901; Enríquez Roca 
1926). El aparato fue conocido posteriormente como calorímetro de respiración, 
en símil al calorímetro original de Lavoisier para cuantificar el calor de los com-
bustibles y, posteriormente, de alimentos.5 

Max Rubner (1854-1932), alumno de Voit, formuló lo que se conoció como la 
Ley de la isodinamia. En ella se proponía un equivalente para poder comparar 
carbohidratos, grasas y proteínas entre sí, basándose en su valor calórico, esto 
es, en su capacidad para producir calor durante la combustión —y en su caso, la 
digestión—, dato que se medía en calorías. La caloría se convertía así en un efi-
ciente concepto que permitía la comparación. El lenguaje químico había reduci-
do mucha de la variabilidad a tres grandes grupos y con esta nueva capa concep-
tual, ahora se podían entender los alimentos en términos energéticos: alrededor 
de 4 calorías por cada gramo de proteínas y carbohidratos, y 9 calorías por cada 
gramo de grasa. La caloría simplificaba, y se incorporó fácilmente al lenguaje 
científico —y popular— sobre los alimentos. 

Los estudios de Rubner consolidaron una aproximación al estudio de la ali-
mentación denominada nutrición social, particularmente fuerte en Alemania. 
Ahí, una “buena nutrición”, entendida como una alimentación basada en alimen-
tos de origen animal, se asoció con la “eficiencia nacional” y la “competitividad”, 
y se incentivaron programas sociales y educativos para mejorar la alimentación 
del pueblo, una “revolución nutricional”, causada en buena medida por un au-
mento de los salarios que aumentó el estándar de vida de los trabajadores urba-
nos al permitirles comprar los alimentos recomendados desde la ciencia. Al me-

5 Sobre este tema véase el estudio de los instrumentos para la medición metabólica y su 
uso en México, en Vargas–Domínguez (2018).
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jorar a los trabajadores se podría mejorar su capacidad de trabajo, lo cual 
redundaría en beneficios para la Nación (Kamminga y Cunningham 1995a; Treitel 
2007). De esta manera, el cuerpo de los individuos era una pieza de la maquina-
ria social, y, al educarlo y mejorarlo, regulando sus entradas y salidas, evitando 
el desgaste, sucedería lo consecuente al nivel poblacional. En este panorama, 
una adecuada alimentación era fundamental para mantener este cuerpo social. 

Para mejorar el cuerpo social, se requería modificar dietas completas, y la 
caloría permitía hacer estos intercambios en diferentes niveles: por un lado, co-
nocer el valor energético de los alimentos permitía evaluar su pertinencia en 
una dieta racional, y, con ello, el Estado podía instruir al trabajador sobre qué 
alimentos consumir para cubrir sus requerimientos energéticos, sin descuidar 
su economía personal, es decir, seguir una dieta racional.

Entre los siglos XIX y XX, se desarrolló la idea de un mínimo vital, esto es, la 
cantidad mínima de alimentos que mantuvieran al individuo en equilibrio, entre 
su desgaste y la restauración (Simmons 2015). Al establecer el vínculo entre los 
mínimos de proteínas y de energía con los precios de los alimentos, la alimenta-
ción podía cuantificarse y evaluarse, y era tarea de los higienistas y del Estado 
tanto su formulación como su control. El cuidado del motor humano escapaba de 
las manos de los individuos, dado que ahora necesitaban ser guiados por el co-
nocimiento experto de fisiólogos, nutricionistas y químicos. Los médicos habían 
propuesto, desde mediados del siglo XIX, diferentes dietas y raciones para gru-
pos de personas bajo su control, como los soldados, asilados, enfermos en hos-
pitales, huérfanos en los hospicios, y prisioneros en las cárceles. Con la propa-
gación de las ideas energeticistas, el alcance de los médicos salió de los espacios 
administrativos y se insertó en la vida privada. La mirada medicalizada podía 
controlar y regir qué y cómo se debía alimentar de manera racional el individuo. 

Estos procesos de racionalización de los alimentos no fueron seguidos de 
forma similar en Estados Unidos, en donde se consolidó la idea del cuerpo y die-
ta “normales”, siguiendo los patrones alimenticios y corporales occidentales, 
pero con un mayor énfasis hacia la producción agrícola (Cullather 2007). Wilbur 
Olin Atwater (1844-1907), colega de Rubner y conocedor de la escuela de Mu-
nich, reprodujo el calorímetro de respiración en su país (Benedict 1907). Sus 
experimentos, ampliamente difundidos por la prensa, fueron recompensados 
por el Congreso estadounidense, otorgándole 10,000 dólares para continuar 
con sus investigaciones. Sus estudios pronto se repitieron con variaciones y en 
diferentes lugares, y Atwater concluyó sobre sus experiencias que “las leyes ma-
temáticas gobiernan el ordinario acto de comer” (Cullather 2007, 340-341).

Parte de la agenda de investigación de Atwater fue conocer a los trabajado-
res de las fábricas para determinar un “estándar de vida” basado en el uso de la 
ciencia para mejorar la productividad industrial. Asumía que se podía adminis-
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trar racionalmente la materia y la energía en los organismos vivos, es decir, que 
existiera un equilibrio entre las entradas y salidas. Atwater era químico agrícola 
y había sido agente especial del Departamento del Trabajo de Estados Unidos, y, 
desde esta perspectiva, tomaba a la ciencia como un medio para mejorar la pro-
ductividad agrícola y laboral (Atwater 1887), con lo cual se mejoraría a la socie-
dad por medio de la alimentación, en consonancia con las pretensiones de sus 
colegas alemanes. 

El financiamiento de sus experimentos provino de los agricultores, gracias a 
su apoyo al desarrollo de fertilizantes químicos para aumentar la productividad 
del campo (Benedict 1907; Goodrich 1927). Como resultado de esta relación, At-
water fundó, en 1875, la primera estación agrícola experimental de Estados Uni-
dos, en los terrenos de la Wesleyan University, de donde, posteriormente, se 
trasladó a New Haven bajo el nombre de Connecticut Agricultural Experimental 
Station. Atwater después fue director de la Estación Agrícola de Storrs en Con-
necticut y más adelante director de la Office of Agricultural Stations del Departa-
mento de Agricultura de Estados Unidos (Benedict 1907).

Los cuadros proporcionados por Atwater y A. P. Bryant, con quien firmó va-
rios artículos, resaltaron la importancia del análisis estadístico, al resumir más 
de 4,000 experimentos. Sus estudios se recomendaban como fundamento para 
los análisis de las dietas, y fueron considerados modelos a seguir en cuanto a la 
experimentación y análisis (Atwater y Bryant 1899). Gracias a esta influencia, el 
valor calórico de los alimentos, sustentado en la isodinamia de Rubner, fue con-
solidado y estandarizado por Atwater en Estados Unidos. Dada la complejidad 
instrumental requerida para los experimentos, prácticamente no fueron replica-
dos, y los datos de Atwater fueron considerados los estándares, con poca o nin-
guna reticencia.

De acuerdo con Marion Nestle, la vinculación entre la ciencia académica y la 
industria de los alimentos, bajo el abrigo del Departamento de Agricultura de 
Estados Unidos (USDA) configuró los conflictos de intereses posteriores, en es-
pecial con las Recomendaciones Dietéticas Diarias, en donde debía existir un 
equilibrio entre lo que se debía decir al público sobre qué consumir, y evitar de-
cir al mismo tiempo qué no debía consumir, para no afectar los intereses de los 
productores agrícolas. En la propuesta de Atwater, se puede observar que la re-
comendación general era que las proteínas fueran de origen animal, tendencia 
que favoreció a los ganaderos, patrocinadores de Atwater, quienes impulsaron 
la dieta “normal” basada en ellos (Nestle 2007).

Los experimentos de Atwater consolidaron a su alrededor una amplia red de 
científicos, auspiciados por los recursos desde la USDA y una estrecha colabora-
ción con las universidades. El surgimiento de los Colegios de Agricultura duran-
te las últimas dos décadas del XIX, así como de las Estaciones de Experimenta-
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ción, fueron aprovechadas por Atwater y sus discípulos (Graham Lusk, Francis 
Gano Benedict) para consolidar los estudios científicos sobre alimentación y 
metabolismo. Fue este énfasis en la producción agrícola el que guió las líneas de 
investigación relacionadas con la alimentación, contrastando con la marcada al-
ternativa de mejora social que se había desarrollado en Alemania. Sin embargo, 
varias ideas de mejoramiento social persistieron y fueron incorporadas poste-
riormente en proyectos internacionales como los reportes de la Sociedad de Na-
ciones, en especial los producidos en la década de los años treinta del siglo XX, 
publicados como The problem of nutrition (Barona 2010; League of Nations e 
International Institute of Agriculture 1936). En ellos, se consolidó la nutrición 
social, buscando mejorar las condiciones socioeconómicas de la población para, 
a su vez, mejorar su alimentación (Vernon 2007).

Una de las instituciones que financió el trabajo de Atwater fue la Carnegie 
Institution, la cual ayudó a crear el Carnegie Nutrition Laboratory, cercano a 
Harvard. Inicialmente pensada para Atwater, la dirección del sitio recayó final-
mente en su alumno, Francis Gano Benedict, a partir de 1907. Benedict mantuvo 
y consolidó la red de contactos que Atwater había cultivado, y se distinguió 
como un visitante importante de los laboratorios europeos hasta 1933 (Atwater 
1903; Neswald 2011 y 2013). En sus viajes, Benedict aprendió el uso de nuevos 
instrumentos, y apuntaló la red de fisiólogos estadounidenses que impulsaron 
la naciente ciencia de la nutrición, en el contexto de un programa eugenésico 
fuerte y con implicaciones sobre la medición de lo que se conoció como meta-
bolismo racial (Vargas–Domínguez 2015).

De acuerdo con Cullather, la caloría tuvo diferentes usos en la política esta-
dounidense, siendo el primero de ellos el de un “indicador de eficiencia indus-
trial y social”; después le siguió un uso militar para poder racionar el alimento 
durante la guerra, a lo cual le siguió un empleo basado en la lógica cuantitativa 
para formular la competencia entre “regímenes de alimentos imperiales, autár-
quicos e internacionalistas” y el uso que se le da actualmente, el de un “humani-
tarianismo, intercambio y vertido subvencionado” que surgió después de la Se-
gunda Guerra Mundial (Cullather 2007, 338-339). 

Por su parte, en México, la primera aproximación a la racionalización de los 
alimentos fue hecha por los médicos higienistas, quienes tuvieron, por lo me-
nos en el discurso, una idea de compromiso social semejante a las preocupacio-
nes alemanas. Sin embargo, también existió un impulso desde una perspectiva 
más cercana a la estadounidense, de eficiencia y optimización de la producción 
de alimentos. En ambos casos, el poder de la ciencia sobre los alimentos se con-
solidó con las ideas energeticistas. Lo anterior no significa que en el terreno de 
la alimentación haya habido una “hegemonía” cultural de una visión u otra. Más 
bien, los fisiólogos mexicanos se enfrentaron a la solución de problemas que a 
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ellos les resultaron relevantes, y construyeron un híbrido, que no era ni euro-
peo ni estadounidense, lo adaptaron a sus necesidades, y buscaron construir 
una alimentación racional para beneficio del pueblo mexicano, y, al mismo tiem-
po, favorecer el desarrollo nacional (Pío Martínez 2002).

Nutrición y calorías en México
El higienismo en México fue una doctrina que consolidó la mirada médica sobre 
diversos aspectos de la vida de las personas, e involucraba otros que actual-
mente son estudiados por disciplinas distintas a la medicina, como la morali-
dad, la limpieza, el orden social, la educación y la alimentación. Para los salu-
bristas, parte de los problemas de salud podían resolverse conociendo y 
mejorando la alimentación de la población. Al hacerlo, se incrementaría el des-
empeño laboral del hombre y, con ello, la nación “avanzaría”, noción acorde con 
los proyectos modernizadores de la época en general.6 Los médicos, quienes 
seguían los dictados de la ciencia positiva, podían así guiar la alimentación no 
solo de los individuos sino de la población, con el objetivo a largo plazo de la 
“mejora social”. Estas ideas se continuaron en las diversas corrientes de eugene-
sia consolidadas en la primera mitad del siglo XX (Turda y Gillette 2014; Vargas–
Domínguez 2017).

La alimentación, entendida higiénicamente, se entronizó como un instru-
mento para mejorar el cuerpo social y restaurar los “equilibrios” perdidos, en 
claro conocimiento del método de entradas y salidas desarrollado por Lavoisier. 
El equilibrio pregonado por los médicos era el aspecto fundamental para una 
buena alimentación y resultaba crucial en un sentido específico: al poder cuan-
tificar los elementos constitutivos de los alimentos, los higienistas o salubristas 
podían elaborar prescripciones acerca de las raciones necesarias para garanti-
zar la salud.

Gracias a las amplias redes de movilización de conocimientos de finales del 
XIX e inicios del XX, la termodinámica y la química eran disciplinas ya consoli-
dadas en México y, con ellas, la metáfora del motor humano se había insertado 
en la comprensión del cuerpo individual y social. Los alimentos no escaparon al 
análisis químico, que gradualmente modificó la forma para referirse a ellos. Ya 
no bastaba medirlos por peso o volumen, la forma científica de hacerlo remitía 
al lenguaje composicional desarrollado por Liebig. Por ejemplo, un médico en la 
década de los años setenta del siglo XIX escribía que una “buena alimentación” 

6 Una discusión más amplia sobre cómo la alimentación fue parte de los proyectos higie-
nistas del porfiriato puede encontrarse en Vargas–Domínguez (2011). Ideas semejantes se 
emplearon en el cono sur, véase Roldán (2010).
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consistía en que el hombre debía “tomar cantidades de azote [sic] y carbono 
iguales a las perdidas: esto lo conseguirá tomando diariamente a lo menos un 
kilógramo de pan y trescientos gramos de carne” todo para que sus fuerzas vi-
tales no decayeran, porque la “vida [...], es la nutrición, y esta consiste en un 
movimiento incesante de composición y descomposición de los elementos del 
organismo”7 (Altamirano 1873, 6-8). La falta de alimentos en “las proporciones 
debidas” podía, inclusive, llegar a impedir la recuperación de los enfermos. Este 
aspecto clínico se extendía a la salud pública.

Los médicos mexicanos consideraron que la vida era la “constante revolu-
ción de los elementos anatómicos que forman la economía, para mantener así 
nuestra máquina en movimiento” (Álvarez 1895). Siguiendo estas metáforas, 
los alimentos eran “toda sustancia que, introducida en la economía por las 
vías digestivas, [...] susceptible[s] de sufrir ciertas transformaciones, cuyo úl-
timo resultado es una conversión en la sustancia misma de nuestros órganos” 
(Lozano 1873). Para los higienistas, “todo régimen alimenticio [debía] subordi-
narse a las pérdidas que se ocasionan en la economía” (Domingo y Barrera 
1880), al incorporar en sus discursos las ideas de balance presentes entre los 
fisiólogos a nivel mundial.8 La fatiga, el desgaste, el desequilibrio, era lo que 
había que evitar en el cuerpo social, para que el motor no se estropeara. La 
economía, entendida como el “gasto” que tenía el cuerpo humano, se podía 
adaptar fácilmente a la otra metáfora, la del motor humano y a las del trabajo 
que este debía realizar. 

La metáfora de la combustión en el motor humano favoreció el empleo de la 
caloría como medida relevante para los seres vivos, y, por extensión, para los 
alimentos. Las materias orgánicas, conocidas como alimentos ternarios, eran las 
encargadas de producir “movimiento calorífico”. Estos se combinaban con el oxí-
geno durante la respiración, y así se podía medir la “cantidad de diversos alimen-
tos [que equilibraban] este consumo [de carbón]” (Pérez Bibbins 1885). Al igual 
que en un motor, el carbón se consumía y producía calor y movimiento. Este car-
bono se “quemaba” gradualmente en la sangre, y suministraba la mayor parte del 
calor animal (Lozano 1873). El equilibrio de carbono explicaba cuestiones como 
la fuerza de trabajo de las clases populares: la “superabundancia de carbono [en 
la dieta de los “indios mexicanos”] está en relación con la superabundancia del 
calórico que tiene que desarrollarse” (Campos 1873). El movimiento muscular 
generaba calor, y para poder mantenerlo había que suministrar al motor los com-

7 El azote, azóe, ázoe, era el término con el que se referían a los compuestos azoados, con 
nitrógeno en su composición, como las proteínas.
8 Hace referencia a la economía animal que, como expliqué anteriormente, podemos enten-
derla, por lo menos ya en el siglo XX, como sinónimo de metabolismo.



150

D
O

S
IE

R D
O

S
IE

R

Volumen 7, número 19, (139-161), septiembre–diciembre 2019
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70291

Joel Vargas Domínguez

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.mx

bustibles necesarios. De esta manera se describían las peculiaridades de la dieta 
en función de la cantidad de trabajo que tenían que realizar los “indios”, quienes 
debían consumir más alimentos ricos en carbohidratos —así se explicaba que se 
consumieran elevadas cantidades de maíz y de pulque, etcétera— para producir 
el calor necesario para que su cuerpo–motor funcionara adecuadamente. Las 
ideas racializadas sobre los cuerpos indígenas se nutrieron del lenguaje compo-
sicional y energético de los alimentos. El “energeticismo social”, como lo llama 
Rabinbach (2018), permitió que la ciencia validara formas de discriminación ba-
sadas en la alimentación indígena, discriminación extendida a la alimentación de 
las clases populares. El papel de los higienistas era, en este contexto, orientar a 
la población a consumir alimentos de una manera racional, como estaba suce-
diendo en Alemania en ese mismo periodo. 

Lo anterior consolidó lo que Cullather (2007) llama la gubernamentalidad de 
la caloría, en alusión a cómo el conocimiento asociado con los cuerpos y su ali-
mentación, les permitió a los gobiernos medir y controlar ciertos aspectos de la 
producción agrícola y de la alimentación, pero, al mismo tiempo, las calorías se 
instauraron como medios para que los mismos ciudadanos conocieran y modi-
ficaran sus patrones de consumo (Cullather 2007).9 

A pesar del interés por controlar la alimentación en los términos antes seña-
lados, las bajas condiciones de vida de la población durante el porfiriato impul-
saron un movimiento revolucionario bajo la consigna de mejoría social. Al fina-
lizar el conflicto armado, la agenda de investigación había incorporado a sus 
intereses la alimentación de las fuerzas armadas, considerada en estado crítico, 
si se comparaba la alimentación recibida por las huestes mexicanas en confron-
tación con las de otros países. Para mejorarla, se proponía que la alimentación 
de los soldados debía ser de tipo “mixta”, es decir, que mezclara todos los gru-
pos alimenticios, además de que fuese de menor precio, basada en los “alimen-
tos del pueblo”, principalmente maíz y frijol (Almazán 1918).

Los soldados, debido a su actividad física, debían consumir la “ración de 
trabajo”. Para mantener el equilibrio de un trabajo “moderado”, como el de ca-
ballería, debían consumir 3,200 calorías, para uno “fatigoso” 4,000, el de artille-
ría, y para uno “muy fatigoso”, como el de infantería, se requerían 5,200 calorías 
(Almazán 1918). Para lograr cubrir estas demandas calóricas, se proponían se-
guir el modelo alemán, con la creación e instalación de “cocinas portátiles” en 
vez del tradicional reparto de provisiones. Además, se proponía que el conoci-
miento racional de los alimentos fuese “parte de su educación [del ejército]” (Al-
mazán 1918, 15).

9 Procesos semejantes sucedieron en otros países, véase Pohl–Valero (2010) y Roldán 
(2010). 
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Como en Alemania, los médicos mexicanos consideraban una obligación del 
Estado enseñar —no solo a los soldados, sino a toda la población— los precep-
tos de la alimentación racional. Esto se logró al acoplarse esta tarea al proyecto 
higienista del porfiriato, creando proyectos de educación y difundiendo, a tra-
vés de los medios impresos, las innovaciones conceptuales y técnicas sobre la 
alimentación. Con este movimiento, el conocimiento sobre las calorías en los 
alimentos abandonó el espacio restringido de los expertos, iniciándose un pe-
riodo de popularización. 

Por un lado, existieron procesos de divulgación del conocimiento similares a 
los propuestos en Estados Unidos, orientados a los productores agrícolas y a la 
comunidad veterinaria, con la finalidad de promover la productividad del campo. 
Las investigaciones sobre la alimentación animal fueron temas discutidos en la 
Escuela Nacional de Agricultura y Veterinaria, en la última década del siglo XIX, en 
el Boletín de la Sociedad Agrícola Mexicana; y una de las primeras tesis especiali-
zadas en alimentación animal fue redactada en esa escuela en 1914, de acuerdo 
con Cervantes (1999). En ella, los animales también fueron pensados como moto-
res por los veterinarios, como atestiguan las publicaciones de los franceses Gran-
deau y Cluzeau, reproducidos en 1902 y 1904, en el Boletín de la Sociedad Agríco-
la. Las investigaciones de Rubner y Voit sobre la fisiología de la alimentación 
también fueron recogidas en un manual de zootecnia de André Sansón, editado 
en París, en 1890, el mismo fue utilizado en México y reditado en español en Bue-
nos Aires y en Madrid durante el siglo XX. En general, podemos decir que las pri-
meras investigaciones enfocadas en alimentación veterinaria con enfoque ener-
geticista aparecieron hasta después de 1900 (Cervantes Sánchez 1999).

En el nuevo siglo, la caloría permitió comparar el costo–beneficio de la crian-
za de una raza u otra de algún animal de granja, por medio de la relación de in-
sumo/consumo dependiendo del animal en cuestión. En el campo de la agricul-
tura, los industriales pudieron evaluar procesos y productividad en términos 
energéticos. Por ejemplo, la harina de plátano ofrecía mejor relación de precios 
y de calorías que el plátano solo (1914, 1912).

En paralelo a este enfoque productivista, diversos grupos impulsaron una 
visión de mejoramiento social a través de los alimentos que debía ser difundida 
en los medios. Por ejemplo, en 1905, en El Bien Social, revista editada por la So-
ciedad Filantrópica de México y distribuida gratuitamente, aparecieron publica-
dos artículos en los que se explicaba de dónde venía el calor animal, en térmi-
nos de calorías de los alimentos. Esta nota se encontraba alineada con el 
discurso editorial de ese número de la revista, en la cual se hacía una crítica 
hacia la política económica del porfiriato, y los efectos devastadores que, según 
los redactores, había tenido sobre la alimentación de las clases más desfavore-
cidas (Cop. 1905).
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Una de las primeras publicaciones no orientadas a un público especializado 
en que aparecieron relacionadas las calorías con los alimentos data de 1903. El 
artículo “El alcohol alimento”, y del cual retomo el nombre para esta investiga-
ción, había sido traducido para El Progreso de México y trataba “de manera ma-
gistral una cuestión que está a la orden del día”. En dicho artículo, Emile Du-
claux, director del Instituto Pasteur de París y promotor de la higiene desde una 
perspectiva social, hablaba sobre la consideración del alcohol como alimento. 
Duclaux citaba los trabajos de Atwater de 1902. Duclaux argumentaba que un 
alimento no debía definirse por su composición química, que llamaba “clasifica-
ción por cantidad” y debería ser definido en función del “punto de vista calori-
métrico”, la “clasificación por calidad”. De esta manera, el “fenómeno” de la ali-
mentación se podía cuantificar eficazmente en calorías (Duclaux 1903), es decir, 
privilegiaba la visión energeticista de los alimentos. 

Duclaux consideraba al cuerpo como una fábrica, en la cual entraban mate-
rias primas, y se desprendían los deshechos por la chimenea o por los desagües. 
Lo interesante era saber qué sucedía en la fábrica. Posteriormente, equiparaba 
el cuerpo a un motor con necesidad de combustibles, que eran los alimentos, y, 
al ser considerados estos como tales, podía cuantificárseles la fuerza que tenían 
“quemándolos en una bomba calorimétrica”. Al comparar las calorías que produ-
cía el alimento —o alcohol en este caso— que se quemaba dentro del caloríme-
tro, con las calorías teóricas producidas —datos provenientes de las investiga-
ciones de Rubner y reproducidas por Atwater—, resultaba que el calorímetro era 
un “instrumento de primer orden que promete resultados del mayor interés” 
(Duclaux 1903).

Es sugestivo destacar el uso que le daba Duclaux al conocimiento de la nu-
trición: explicaba las prácticas científicas que habían posibilitado la medición 
de las calorías de los alimentos, y concluía que, dado que el alcohol proporcio-
naba un determinado número de calorías, este podía ser considerado un alimen-
to, “no peso por peso, sino por partes que desprendan el mismo calor cuando se 
queman”. El reduccionismo energeticista podía ser usado con fines de despejar 
los prejuicios morales acerca del consumo de alcohol. El consumo era una “cues-
tión [que] preocupaba a todo el mundo, porque no es exclusivamente científica. 
Tiene su lado moral y tiene su lado económico.” A pesar de esta apología, para 
Duclaux, analizar el alcohol únicamente por el “valor alimenticio que tiene cuan-
do está solo” sería “un error, y se saldría además del dominio de la higiene.” Hay 
que recordar que el tema del alcohol como alimento ya había sido abordado por 
los médicos mexicanos, al tratar de racionalizarlo desde la perspectiva de los 
nutrientes presentes en el aguamiel y el pulque desde la época de Leopoldo Río 
de la Loza a mediados del siglo XIX, pero tuvieron poca suerte al tratar de indus-
trializar esta bebida (Balladares Gómez 2015). 
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Desde la mirada energeticista, se podían remplazar algunos alimentos por 
su equivalente nutritivo en alcohol. Las calorías, al permanecer en las mismas 
proporciones, no “perturbaban la higiene” ni se desviaban de las “condiciones 
higiénicas”. El remplazo —argumentaban—, si se regía por el “coeficiente diná-
mico del alimento” podía llevarse a cabo sin ningún problema. Sin embargo, sí 
existía un “obstáculo” moral, el cual era minimizado en este artículo, dado que 
este aspecto escapaba al dominio científico: la ciencia era la encargada de colo-
car al “alcohol en su lugar como alimento” (Duclaux 1903). 

La pretensión de equiparar el alcohol con alimentos gracias a su poder calo-
rífico obtuvo rápidamente una reacción de sectores más conservadores. En el 
periódico La Voz de México, Diario político y religioso, órgano de los católicos 
mexicanos, puesto bajo la Protección de la Santísima Virgen de Guadalupe, se pu-
blicó una nota que recogía las ideas sobre cómo, en una dieta medida en calorías, 
se podía restablecer la salud de las personas, es decir, otorgaba al conocimiento 
nutricional un lugar importante. Sin embargo, La Voz advertía sobre el peligro 
del “albuminismo” y del “alcoholismo”, teorías fisiológicas que predicaban la 
intercambiabilidad de alimentos, gracias al uso de un lenguaje energético. La pri-
mera predicaba que todos los alimentos podían intercambiarse por carne y la 
segunda por alcohol. Los fisiólogos, afirmaba el artículo, habían errado el cami-
no, ya que el hambre era la mejor señal de cuánto comer, no lo que la “ciencia” 
reglamentaba. La dieta racional era exagerada y hacía que se comiera más de lo 
que el cuerpo requería. Para ellos, los alimentos eran parte de la higiene social, 
y no debían confundirse los resultados de los estudios con la pretensión de equi-
parar todo con alimentos. De esta manera, La Voz de México, criticaba a Duclaux, 
no a la ciencia, por entrometerse en la moral, coto de la fe católica. 

Este pequeño intercambio muestra los debates y usos que se les daba a la 
nutrición y a la visión energeticista, que se convirtió en una herramienta que 
tanto liberales como conservadores emplearon. Por un lado, Duclaux usaba la 
ciencia como una herramienta neutra, amoral, que no juzgaba el uso de sus pre-
ceptos. Por su parte, La Voz de México hacía una crítica a la ciencia al juzgar que 
entraba en el dominio de la moral al hacer afirmaciones como la de Duclaux. A 
pesar de la crítica, la ciencia mantuvo un aura de neutralidad que tanto higienis-
tas, fisiólogos y el mismo Estado, le asignaron como garante de sus buenas prác-
ticas (Duclaux 1903).

Para inicios del siglo XX, el cuerpo se valuaba dependiendo de la eficiencia 
energética que tuviera como “motor”. Entre más cuerpos sanos alimentados si-
guiendo las orientaciones de la ciencia, mayor productividad laboral habría y, 
con ello, mayor riqueza nacional. En un artículo de 1905, se reseñaban los tra-
bajos de un físico alemán llamado Fischer, quien hacía un análisis de lo que cos-
taba el trabajo material humano. Las unidades que era necesario conocer eran el 
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kilográmetro y la caloría, la de trabajo y energía. La metáfora de ver al cuerpo 
humano como una máquina de intercambios de calor a fuerza y trabajo permea-
ba el artículo, consolidando la gubernamentalidad de la caloría y la compren-
sión de la necesidad de esta unidad para calibrar la productividad nacional 
(Ciencias y artes 1905).

En términos laborales, se estimó que para considerar los efectos del trabajo 
“profesional” sobre el organismo había tres elementos indispensables para in-
vestigar: “la alimentación, el gasto de energía nerviosa y el gasto de energía fí-
sica”. Los gastos producían fatiga, ese “fenómeno complexo y aún incompleta-
mente conocido”, misma que podía desaparecer después del reposo y “siempre 
que el organismo haya recibido, bajo la forma de alimentos, una suma de ener-
gía equivalente a la cantidad de trabajo requerida” (Comisión Evaluadora de los 
trabajos del concurso “Reglamentación del trabajo de los niños” 1915). Estas 
ideas fueron incorporándose poco a poco en los diversos proyectos de fisiología 
en México, gracias a la cercanía e intercambios de principios del siglo XX, con 
los centros médicos estadounidenses y su aproximación fragmentadora y medi-
ble del cuerpo humano. La investigación dejó de pensar en el individuo enfo-
cándose en los órganos y su funcionamiento (Solórzano 1996).

Para la década de los años diez del siglo XX, los estudiantes de medicina se 
encontraban familiarizados con la metáfora del motor humano, como puede 
leerse en las tesis producidas en el periodo. Por ejemplo, Lauro Arrieta escribía 
que esta metáfora era ya “clásica y decantada”. El cuerpo humano, gracias al 
consumo de los “alimentos respiratorios de Liebig, que por su oxidación produ-
cen el calor animal, la energía y el trabajo” se podía equiparar a una máquina, 
aunque, aclaraba, era de una naturaleza más compleja de lo que la metáfora pro-
ponía. Escribía Arrieta: “No son pues tan sencillos los fenómenos de la nutri-
ción, como parecía indicarlo desde luego el símil de la máquina movida por va-
por” (Arrieta 1913). Gradualmente, el origen termodinámico de las calorías de 
los alimentos se ocultó lentamente, dejando en segundo plano la metáfora de 
los cuerpos como un motor, pero que aún subyace en nuestra comprensión de 
la energía de los alimentos.

La caloría sirvió, así, como el punto de cruce de varios intereses y preocu-
paciones: la materialización de la metáfora entre el cuerpo humano y el motor; 
la búsqueda de un símil entre alimentos y combustibles; el equivalente entre los 
diferentes compuestos de los alimentos; la concretización de la racionalización 
de la alimentación; la forma higiénica y fisiológica de entenderlos, y una forma 
novedosa de control sobre el cuerpo, tanto individual como social. Esto ayudó 
a que en la primera mitad del siglo XX se consolidaran ideas relacionadas con 
las metáforas involucradas en los alimentos y el cuerpo, como, por ejemplo, el 
poder transformador de los alimentos en lo individual y lo social, una eugenesia 
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alimentaria, así como la idea de que para alimentar al cuerpo social había que 
aumentar la producción. Dejando de lado problemas socioeconómicos como la 
pobreza.

Fue también en ese periodo, como muestra el texto de la introducción, que 
las calorías traspasaron la frontera del discurso experto y se insertaron con 
fuerza en el uso público de la ciencia. En esta vinculación, la prensa nacional 
tuvo un papel triple, por un lado, posibilitó que: 1) más personas conocieran el 
“avance” y el “progreso” de la ciencia, que aseguraría el “desarrollo” del país, así 
como las medidas higiénicas proyectadas por los médicos; 2) se entendiera al 
energeticismo como una metáfora que fue utilizada ampliamente para explicar 
fenómenos fisiológicos como la alimentación, así como fenómenos sociales, en 
lo que Rabinbach llama energeticismo social (Rabinbach 2018, 1992). Y, por últi-
mo, 3) la prensa nacional, al recuperar artículos publicados previamente en 
otros países, aseguró que la práctica científica fuese validada por autoridades 
extranjeras, en procesos de hegemonía epistémica. La caloría había encontrado 
un terreno fértil que dio frutos rápidamente.

Conclusión 
El título de esta investigación y la cita de la introducción, donde el gasto energé-
tico de una mujer era equiparable a una determinada cantidad de alimentos, dan 
cuenta de la productividad de la metáfora energeticista para la ciencia de la nu-
trición. El aspecto reconocible de la comparación es muestra del poderoso arrai-
go que tienen las ideas nutricionales en el dominio popular, siendo una de esas 
ideas la de la energía de los alimentos. La historia que presenté hace el rastreo 
de cómo el calórico desapareció del mundo con la interpretación del calor como 
energía, o por lo menos así sucedió en la teorización sobre la naturaleza del ca-
lor. Sin embargo, aún entre los científicos y nutriólogos, la caloría sigue siendo 
usada como dicha entidad material, como la Lebenskraft. Si reconocemos esta 
historia, podemos mejorar nuestra comprensión de cómo nos relacionamos con 
nuestros cuerpos y los alimentos actualmente, por ejemplo, al establecer víncu-
los entre el consumo de alimentos calóricos como negativos y alimentos sin calo-
rías como “sanos”.

Aún reconociendo la naturaleza del calor como energía, al hacer esta histo-
ria crítica de la nutrición, podemos ver cómo se incorporaron ideas y metáforas 
de la termodinámica a nuestro conocimiento sobre el funcionamiento del cuer-
po y la alimentación, que reflejan el momento y temporalidad en que fueron 
construidas las teorías. En este caso, la alimentación “normal” refleja en buena 
medida las ideas sobre la misma de quienes crearon la ciencia para cuantificarla. 
Y de la misma manera, las metáforas energeticistas dan cuenta del cambio con-
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ceptual que surgió en el siglo XIX sobre varios fenómenos físicos, con impacto 
no solo en la alimentación, sino en nuestra concepción del trabajo, los trabaja-
dores y el papel del Estado en el control de dinámicas sociales más complejas.

Esta historia, necesariamente abierta e inacabada, nos permite dar cuenta 
de la importancia de los estudios críticos de la nutrición para analizar la alimen-
tación como fenómeno no solo desde una perspectiva científica, sino para com-
prender su predominio tecnocientífico como un proceso social y cultural, histó-
ricamente situado. Este predominio fue generado en parte por los procesos de 
popularización y comunicación de la ciencia, que funcionaron en distintos nive-
les, entre expertos y legos, creando amplias redes de intercambios y retroali-
mentaciones. Estas redes, siguiendo a Latour, son las que sostienen a la tecno-
ciencia, y que se van ocultando gradualmente, convirtiéndose paulatinamente 
en “cajas negras” al estilo latouriano. El hecho científico de las calorías en los 
alimentos y del motor humano se había construido y fueron invisibilizadas las 
contingencias que llevaron a su formación (Latour y Woolgar 1986; Latour 1987). 

Es entonces necesario reflexionar cómo fueron adquiriendo validez y pres-
tigio los conocimientos científicos entre el público, cómo la nutrición adquirió 
su autoridad para delimitar lo que debemos o no comer. Si consideramos esta 
forma de hacer historia, podemos hacernos preguntas sobre los intereses que 
intervinieron en la adopción de tal o cual parámetro, sobre la naturaleza de co-
nocimientos locales que se compartieron como conocimientos universales, y 
con ello, reconocer cómo, en los sitios y momentos donde se produce el cono-
cimiento, la localidad forma parte de la interpretación de los datos. Lo anterior 
no es un llamado a construir historias locales de la nutrición, sino más bien a 
situar el objeto histórico para poder así tejer otras narrativas más sofisticadas 
sobre la alimentación, considerando el conocimiento desde la nutrición como 
parte del entramado sociocultural e histórico de la alimentación que se preten-
de explicar, y, por tanto, cuestión susceptible de ser estudiada por disciplinas 
como la antropología, la historia, la sociología y la economía. 

Las prácticas relacionadas con la alimentación presentan un filón interesan-
te e inacabable de investigación. Si nos alejamos de las tradicionales historias 
de las instituciones, y nos centramos en los intercambios, en las idas y venidas 
del conocimiento, en las continuas negociaciones entre los que intentan contro-
lar y los que son los supuestos receptores pasivos del control científico, es de-
cir, el público, podemos encontrar respuestas y complejizar nuestras narrativas 
sobre el pasado de la ciencia. En el terreno de la alimentación, los conocimien-
tos científicos han modelado nuestras formas de relacionarnos con nuestros 
propios cuerpos, tanto a nivel individual como a nivel social. Es por ello que 
este trabajo no se presenta como terminado, sino como una introducción para 
atisbar la complejidad que la racionalización de los alimentos trajo consigo y 
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con ello comprender, someramente, las redes de intereses y metáforas que sub-
sisten actualmente sobre nuestros propios cuerpos y los alimentos que consu-
mimos, tramas provenientes de la ciencia de la nutrición. 
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Abstract | This article explores the autonomous food practices and networks in Mexico City. 

First, using an ethnographic methodology, I will categorize these experiences in four fami-

lies. Second, focused on social movement literature, I will show which pattern they share 

and how their practices are embodied within moral value and emotions. Finally, I will explo-

re how these experiences are driven by a radical imagination, which can frame the way so-

cial movements and activists seek to build alternative futures. 

Keywords | food activism, politics prefiguration, social movements, emotion and protest. 

Resumen | El objetivo del artículo es explorar las prácticas y redes de autonomía alimentaria 

que están ocurriendo en la Ciudad de México. En primer término, a través de una metodología 

principalmente etnográfica dividiré estos proyectos y experiencias sociales en cuatro grandes 

familias. Posteriormente, utilizando el enfoque de estudio de los movimientos sociales, des-

tacaré cómo estas experiencias se caracterizan por un activismo prefigurativo y cómo estas 

prácticas están incrustadas dentro de valores y emociones morales. Por último, destacaré la 

emergencia de un imaginario radical colectivo, el cual permite a dichas experiencias tener el 

potencial para ser verdaderos laboratorios de innovación y experimentación social. 

Palabras clave | activismo alimentario, prefiguración política, movimientos sociales, emo-

ciones y protesta. 

Introducción
Las políticas neoliberales aplicadas en el país desde mediados de los años ochen-
ta con la implementación del Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Co-
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mercio (GATT) y consolidadas con la firma y la entrada en vigor del Tratado de 
Libre Comercio de América del Norte (TLCAN) produjeron, entre otras cosas, cam-
bios significativos en la producción, oferta y consumo de alimentos, dando lugar 
a profundas modificaciones en el patrón alimentario de la sociedad mexicana 
(Otero 2014; Puyana 2003; Puyana y Romero 2008; Santos Baca 2014; Bermúdez 
y Tucker 2003; Torres 2007; Torres y Trápaga 2001; Borbón–Morales, Valencia y 
Huesca 2010; Regmi 2001).

Los principales efectos de esta transición alimentaria hacia una dieta neoli-
beral (Santos Baca 2014) se han manifestado en México en una crisis de sobera-
nía y autonomía alimentaria y una deshabilitación general de su propio conoci-
miento alimentario, lo cual está generando enormes consecuencias en la salud, 
en el tejido sociocultural y, por supuesto, en el medio ambiente.

Si la ascensión del modelo neoliberal no tuvo a nivel internacional particula-
res obstáculos por parte de las políticas gubernamentales, la entrada del nuevo 
milenio vio de forma global una contundente oposición social a las consecuencias 
que estas políticas estaban causando en sus propios países. Un poco más adelan-
te, dichas oposiciones dieron vida al así llamado Movimiento por la Justicia Glo-
bal o Movimiento Alter–Globalización, caracterizado, entre otras cosas, por una 
fuerte oposición a los ajustes estructurales, la destrucción ambiental y la mercan-
tilización de diversos aspectos de la vida cotidiana como la educación, la salud e 
indudablemente la alimentación (Juris 2008; Della Porta 2007; Della Porta y Ta-
rrow 2005; Pleyers 2010). De hecho, uno de los componentes más importantes de 
los movimientos transnacionales antiglobalización fue el movimiento de La Vía 
Campesina que tuvo la capacidad de imponer en la agenda internacional temas 
como la soberanía alimentaria, la reforma agraria y la biodiversidad, además de 
dar vigor y visibilidad a las luchas campesinas y/o indígenas en distintos puntos 
del planeta (Bové y Dufour 2001; Moyo y Yeros 2008; Otero 2004; Bartra y Otero 
2008; Rosset 2003). 

Paralelamente a estos movimientos, asentados principalmente en áreas ru-
rales y agrícolas y caracterizados por el uso de la agroecología, la construcción 
de la soberanía alimentaria, “la (re)configuración y transformación de tierras y 
territorios disputados en territorios campesinos” (Rosset, Martínez Torres 2016, 
277), en las zonas urbanas de todo el planeta ha surgido una serie de experien-
cias sociales que ha puesto en evidencia que también en las ciudades, en las pe-
riferias urbanas y en las megalópolis, existe una verdadera crisis alimentaria 
caracterizada por el hambre y la malnutrición, y, por supuesto, vinculadas di-
rectamente con las asimetrías sociales que caracterizan los espacios urbanos 
(Álvarez Enríquez y Delgado Ramos 2014). 

El objetivo del presente texto es explorar desde el enfoque de estudio de los 
movimientos sociales las prácticas de autonomía alimentaria que están surgien-
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do en la Ciudad de México, experiencias que de una forma u otra están transfor-
mando los espacios sociales de la producción, la distribución y el consumo de 
alimentos en la ciudad en verdaderos laboratorios de innovación y experimen-
tación social. A través de una metodología principalmente etnográfica, realizaré 
una categorización de estas experiencias en la Ciudad de México. Por último, 
destacaré de qué forma estas experiencias se caracterizan por un activismo pre-
figurativo y un imaginario radical colectivo.

El activismo alimentario: desde el campo hasta la ciudad
Los movimientos como el de La Vía Campesina fueron los promotores de una 
serie de procesos conocidos como recampesinización (Rosset y Martínez Torres 
2016), y caracterizados por una revaluación de la cuestión agraria donde la agri-
cultura no es vista como una mera actividad productiva sino es comprendida 
como un intercambio ecológico entre seres humanos y naturaleza (McMichael 
2015; Van Der Ploeg 2010). Estos movimientos se contraponen al concepto de 
seguridad alimentaria propuesto por la FAO (donde los alimentos se convierten 
principalmente en una mercancía) y a los agronegocios, y continúan defendien-
do y practicando el concepto de soberanía alimentaria, donde los alimentos se 
convierten en un derecho humano, caracterizados por ser saludables, nutriti-
vos, asequibles, culturalmente apropiados y producidos localmente (Rosset 
2003; Claeys 2015). 

Los movimientos por la soberanía y autonomía alimentaria se pueden en-
tender como la continuación de la lucha por las tierras y el territorio, que des-
pués del levantamiento de las comunidades zapatistas en Chiapas en 1994 se 
fortalecen, no solamente en América Latina, sino que llegan a su apogeo con las 
olas de protestas internacionales antineoliberales que caracterizaron el inicio 
del nuevo milenio. A las demandas materiales (tierra) y de identidad (cultura) se 
sumaron primero las demandas de autonomía en la cultura y el autogobierno 
(Bartra y Otero 2008), y, sucesivamente, “el derecho de los pueblos a alimentos 
nutritivos y culturalmente apropiados producidos con métodos que se basen en 
la justicia social y el respeto medioambiental. [...] en participar en la toma de 
decisiones y definir sus propios sistemas alimentarios, agrícolas, ganaderos y 
de pesca” (Foro Internacional para la Soberanía Alimentaria 2007, 13). 

La idea de “otro mundo es posible” se radicalizó también en los colectivos y 
movimientos urbanos y se manifestó en prácticas, experiencias y proyectos que 
reivindicaban otro modelo de ciudad guiado por el derecho a una vivienda digna, 
a medios de transporte públicos, a una educación y salud pública, y, entre otras 
cosas, el derecho a una alimentación sana y justa para todos. Esta última consig-
na se manifestó en un movimiento amplio de consumo crítico que buscaba una 
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relación ética y justa entre pequeños productores y consumidores urbanos. Esta 
primera ola de experiencias se caracterizó principalmente por importar y promo-
ver el mercado occidental a precio “justo y solidario” de toda una serie de pro-
ductos como café, cacao, quinoa, artesanías, entre otros, provenientes de peque-
ñas cooperativas establecidas en América Latina, África e India, las cuales 
representan experiencias de comercios marginales y marginados desde el merca-
do global. Paulatinamente, emergió una segunda ola de experiencias principal-
mente en las urbes de países como Italia, Francia, Alemania, Inglaterra y EEUU, 
enfocados más en subvertir la relación entre productores y consumidores a nivel 
local. Emergieron así toda una serie de movimientos, redes y experiencias socia-
les, por ejemplo, los Gruppi di Acquisto Solidale en Italia, los Solidarlandwirts-
chaft en Alemania, los Groupements d’achat français y la Association pour le 
Maintien d’une Agriculture Paysanne en Francia, el Transition Movement de Irlan-
da e Inglaterra, experiencias caracterizadas por las ventas de alimentos regiona-
les y/o locales, orgánicos y en consonancia con los principios del comercio justo 
y con estrategias direccionadas al cambio social (Maye, Holloway y Kneafsey 
2007; Kneafsey, Holloway, Cox, Dowler, Venn y Tuomainen 2008; Morgan, Mars-
den y Murdoch 2006; Guthman 2004; Maye y Kirwan 2010; Goodman 2003 y 
2004; Goodman, Maye y Holloway 2010; Harvey, McMeekin y Warde 2004; Pleyers 
2010 y 2011; Rao 2009, entre otros).

En la academia latinoamericana del estudio de los movimientos sociales, 
estas experiencias descritas anteriormente son escasamente analizadas dado 
que las investigaciones se han centrando en analizar principalmente el desa-
rrollo de las luchas campesinas, rurales e indígenas. Respecto al activismo ali-
mentario en las ciudades de nuestra región, nos falta comprender los procesos 
sociopolíticos que llevan al surgimiento de estas experiencias, cómo se carac-
terizan en la formación de su identidad colectiva, así como de su cultura, valo-
res y organización, y analizar los resultados de la experiencia no solamente en 
términos de incidencia en las políticas públicas y/o hábitos de consumo en ge-
neral sino en el proceso de empoderamiento colectivo que dichas experiencias 
traen consigo. 

El presente texto busca insertarse en este vacío de la literatura y contribuir 
al desarrollo de las investigaciones sobre el activismo alimentario en las ciuda-
des y en particular en las prácticas y redes de autodeterminación alimentaria de 
la Ciudad de México. En los párrafos siguientes, primero haré un mapeo de las 
prácticas y redes encontradas en la Ciudad de México, dividiéndolo esencial-
mente en cuatro grandes familias y destacando sus aspectos más significativos. 
En segundo término, presentaré la importancia del carácter prefigurativo del 
activismo alimentario y su potencial de análisis. 
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Prácticas y redes de autodeterminación alimentaria en la  
Ciudad de México
El trabajo etnográfico (septiembre de 2017 a junio de 2018), el contacto directo 
con los colectivos, el análisis de sus documentos, páginas web, etc., y, por su-
puesto, el disfrute de su cocina y de los productos cultivados y/o elaborados y 
vendidos a través de sus redes y talleres, me ha permitido distinguir las expe-
riencias encontradas en cuatro grandes familias. 

(1) Los proyectos sociales de restaurantes y fondas
Estas experiencias son proyectos de autoempleo y promueven prácticas de au-
todeterminación alimentaria en que confluyen propios valores éticos como el 
veganismo y el vegetarianismo. Ejemplos en la Ciudad de México son la coope-
rativa de cocina vegana y vegetariana CocoVeg o de Punto Gozadera. Estos pro-
yectos se caracterizan por emerger de colectivos sociales con un alto grado de 
autogestión empeñados en diferentes luchas como la autonomía urbana, el mo-
vimiento del software libre, los movimientos lésbico y feminista, entre otros.

Son proyectos que han logrado crear un puente entre su propia experiencia 
de lucha, el proceso de autodeterminación experimentado en una determinada 
temática y la autodeterminación alimentaria. Como ellos mismos sostienen en 
un taller de autoproducción de leche vegetal: “¿Qué tienen en común el software 
libre y la cocina? El movimiento del software libre aplica el mismo razonamiento 
de sus cuatro libertades esenciales a las recetas de cocina”.1 Su sustento econó-
mico se fundamenta en proponer un menú semanal diferente cada día a precios 
accesibles. En sus menús intentan recuperar la cultura gastronómica tradicional 
mexicana como el mole artesanal o el uso de quelites (romeritos, flor de calaba-
za, verdolagas, entre otros), amaranto, etc., y, al mismo tiempo, experimentar 
con elementos innovadores como el tofu, el seitán, o las algas, siempre con el 
objetivo de que la comida debe conjugar el placer y la salud. Sus cocinas están 
abiertas al público en general, los espacios físicos están alquilados de manera 
legal y cuentan con todos los permisos para elaborar y vender comida. Las per-
sonas se dedican de tiempo completo al proyecto y su propia subsistencia de-
pende del mismo. Su componente social se manifiesta además en sus precios 
accesibles, también en las temáticas que sus actividades abordan y donde mu-
chas veces se hibridan entre ellas. Los talleres de sexualidad femenina, de bor-
dado, de preparación de quesos y leches veganos, de cervezas artesanales, de 
autodefensa femenina, entre otros, se intercalan y a veces se yuxtaponen a char-

1 Las cuatro libertades esenciales son: 0. Libertad de ejecución, para cualquier propósito. 
1. Libertad de estudiarla y modificarla. 2. Libertad de distribuir copias. 3. Libertad de con-
tribuir a la comunidad y compartir versiones modificadas. 



168

D
O

S
IE

R D
O

S
IE

R

Volumen 7, número 19, (163-179), septiembre–diciembre 2019
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70292

Tommaso Gravante

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.mx

las sobre el feminismo, la poesía, la comida oaxaqueña, el zapatismo, la mastur-
bación, los presos políticos, las luchas en defensa de territorio, el baile, etc. Se 
organizan a través de asambleas de socios o miembros de los colectivos y por lo 
general buscan el consenso en las decisiones. Aunque con dificultad, persiguen 
una coherencia entre sus prácticas y sus valores.

(2) Los huertos urbanos colectivos
En esta familia de experiencias se insertan colectivos que han recuperado con 
distintas estrategias lugares abandonados de la ciudad y transformado esos lu-
gares de abandono en espacios comunitarios por lo general de orden barrial, 
como el Huerto Roma Verde o la huerta comunitaria la Tribu. Otros promueven 
la práctica de hacer huertos urbanos en las casas, azoteas, terrazas o balcones, 
como es el caso de la Huerta Mapache. Sus actividades no se limitan solamente 
al cultivo y cuidado de los huertos sino que también realizan diferentes activi-
dades desde la educación ecológica para los niños, talleres para hacer leche ve-
getal, quesos vegetales, cervezas artesanales, baños secos, manipulación y con-
servación de alimentos, reparación de bicicletas, etc. Además de fomentar 
prácticas de solidaridad social como el trueque, el intercambio libre, el présta-
mo del tiempo, etc., sus huertas, talleres de autoproducción de productos, plá-
ticas sobre la agroecología, el consumo local, etc., han permitido la emergencia 
y el fortalecimiento de la figura del prosumidor en la Ciudad de México, es decir, 
la emergencia de un sujeto que ya no es un consumidor pasivo sino es a su vez 
productor de valores culturales y éticos de los productos que él mismo compra 
y consume. 

Entre las actividades de estas experiencias, una que considero muy impor-
tante es la promoción y la salvaguarda de la cultura gastronómica y de la biodi-
versidad de productos que componían la dieta tradicional mexicana. En esta lí-
nea, entre los distintos eventos que han organizado he podido registrar la 
promoción de productos locales como frijoles, chiles, nopal, maíces de colores, 
quelites, elotes, amaranto, esquites, tlayudas, tortillas orgánicas hechas a mano, 
esquites morados, totopos, chilaquiles, cacao, machetes rellenos, atole de masa, 
pulques, mezcales, tlacoyos, sopes con cactáceas, pan de elote, tamales, entre 
otros tantos.

Otra característica de estas experiencias es que ningún participante vive de 
los proyectos, por lo que el autoempleo no está presente. El dinero recolectado 
durante los eventos se invierte en la experiencia misma, ya sea en cubrir los gas-
tos de las huertas, en la promoción de otro evento o en iniciar un nuevo proyecto 
como un baño seco, la siembra de una hortaliza/verdura nueva, un nuevo tipo de 
vivero, hasta una gatería para gatos callejeros rescatados o abandonados. La de-
dicación de los miembros no es de tiempo completo y la entrada y salida de los 
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miembros es frecuente, aunque existe un grupo de “aficionados” que participa 
desde el inicio del proyecto o se incorporan y participan por un plazo largo de 
tiempo. Son proyectos que se organizan por asambleas, algunos se constituyen 
como asociación civil mientras que otros quedan organizados como colectivos 
informales. Reparten la carga de trabajo de las huertas de forma equitativa, aun-
que tienden a organizar distintos grupos que se ocupan de una tarea en particular 
como el vivero, la siembra, la irrigación, por mencionar algunos.

Estos proyectos constituyen un puente importante entre las redes alimenta-
rias alternativas (familia 4) y los consumidores potenciales. No obstante, ade-
más de poner en contacto pequeños productores con el consumidor urbano, son 
proyectos que y sobre todo promueven la representación social que está detrás 
de cada producto y que significa el alimento para sus pequeños productores y 
para la sociedad mexicana, por ejemplo, el maíz.

Como evidencia la familia (2) en sus experiencias, hay una estrecha relación 
entre valores y prácticas. Sus prácticas nos indican también qué futuros alterna-
tivos desean para la Ciudad de México, como la recuperación de la relación con 
la naturaleza, la sustentabilidad en toda práctica cotidiana, y la ética y justicia 
en todo tipo de intercambio.

(3) Los espacios sociales autogestionados
Este tipo de familia lo constituyen aquellos lugares como las cafeterías y las coci-
nas de espacios sociales como la Casa de Ondas, el Auditorio Ocupado Che Gueva-
ra, la Biblioteca Libertaria Reconstruir, la Cafetería el Balcón de Emma Goldman y 
muchas más. Su principal objetivo es ser un lugar de convivencia a lo largo de los 
eventos organizados por sus colectivos como charlas, cine de arte, presentacio-
nes de libro, entre otros. Cuando hay eventos con comida preparan un menú por 
lo general con platos vegetarianos y veganos, algunas veces exponen productos 
orgánicos como miel y café de pequeños productores que provienen sobre todo 
de comunidades indígenas, tal es el caso del café de las comunidades zapatistas. 

Las cafeterías y/o la cocina es gestionada por una parte del colectivo, los 
cuales se ocupan de preparar la comida para los eventos, mantener las relacio-
nes con los pequeños productores, hacer la compra, etc. A pesar de que la prác-
tica alimentaria no es el centro de sus actividades, resultan ser experiencias que 
ponen en cuestión el actual sistema de producción/consumo neoliberal, reivin-
dicando continuamente alternativas posibles al consumo de carne, al desperdi-
cio de productos alimenticios, a los productos procesados, entre otros. 

Por lo general no hay una profesionalización en quién se ocupa de la comi-
da, y esta tarea es vista más como un proceso colectivo de aprendizaje e inter-
cambio con el objetivo final de producir un menú nutritivo para los participan-
tes del evento del espacio social. 
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(4) Las redes alimentarias alternativas
Las redes alimentarias alternativas (RAA) o alternative food networks, en la lite-
ratura en inglés, son esencialmente redes de comercio de productores locales 
con el objetivo primario de acotar la distancia entre el lugar de producción y el 
lugar de consumo. Las RAA han sido analizadas desde más de dos décadas por 
su evidente potencialidad de proponer una alternativa —no solamente econó-
mica— al actual sistema de producción, distribución y consumo de alimentos. 
Esto ha dado lugar a una literatura vasta y multidisciplinaria sobre el tema. Te-
niendo como punto de partida estas investigaciones, entre los distintos aspec-
tos que caracterizan una RAA (Goodman 2004; Maye y Kirwan 2010; Maye, Ho-
lloway y Kneafsey 2007; Whatmore, Stassart y Renting 2003), he podido destacar 
los siguientes patrones comunes en los proyectos encontrados en la Ciudad de 
México: 

•	 por lo general son Cadenas Cortas Agroalimentarias —short food supply 
chains— es decir, son redes que implican una proximidad en términos geo-
gráficos, sociales y organizacionales entre productores y consumidores;

•	 están constituidas por pequeños productores (muchas veces agricultura 
familiar) que emplean métodos agroecológicos para la producción;

•	 se caracterizan por tener producciones pequeñas y la propiedad de los 
medios de producción es individual, familiar o colectiva;

•	 la mano de obra es propia, principalmente familiar y/o emplean mano 
de obra de la localidad donde se encuentran;

•	 los productos son estrictamente de temporada; 
•	 el proceso de producción no está 100% mecanizado, hay un proceso 

donde el productor debe intervenir directamente;
•	 se aplican técnicas de tradición familiar o local, técnicas artesanales tra-

dicionales, antiguas, innovadoras, de origen local o global, que contri-
buyan a elaborar productos de alta calidad;

•	 precios justos;
•	 promueven puntos específicos para la venta o la recolección de la canas-

ta de productos, como mercados, cooperativas, tianguis orgánicos, y 
otras posibilidades;

•	 en los puntos de venta hay una relación directa entre productor y con-
sumidor;

•	 se marca el origen del producto, su especificidad y su modo de produc-
ción;

•	 se reducen o eliminan los intermediarios;
•	 hay compromiso ético implícito por parte de los productores y consu-

midores de la dimensión ambiental que se manifiesta en la atención ha-
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cia problemas como el cambio climático, el respeto a los animales, el 
cuidado de bienes comunes como la tierra y el agua, etcétera.

•	 recurren al uso de las nuevas tecnologías para crear mercados en línea 
o para reservar a través de un mensaje vía WhatsApp los distintos pro-
ductos como la mantequilla, el pan, entre otros. Todos disponen de per-
fil de Facebook o Twitter para promover sus eventos;

•	 tienen disposición para explicar sus procesos, las bondades y limitacio-
nes de sus productos con los consumidores para educar sobre la impor-
tancia de producir de manera natural y sobre todo de consumir produc-
tos justos, locales, limpios, sanos y ricos;

•	 tanto el productor como el consumidor manejan el criterio de la con-
fianza, pues no todos disponen o quieren disponer del sello de certifica-
ción orgánica u otro tipo de certificación institucional.

Algunos ejemplos de RAA en la Ciudad de México son: El Buen Campo, El bo-
nito tianguis, Mercado el 100, Mercado Alternativo de Tlalpan, Bosque de Agua, 
Tianguis Orgánico Chapingo, De la Tierra, Campo Agrícola Huepalo. La mayoría 
de las RAA en la Ciudad de México son espacios físicos donde se puede comprar 
y encontrar a los productores, otros son proyectos que viven solamente online, 
y otros son híbridos. Todos, especialmente los espacios físicos, como comentan 
los organizadores del Mercado el 100, comparten la visión de rescatar “la cos-
tumbre prehispánica representada por los tianguis, considerados no solo como 
espacios para el intercambio de mercancías, sino de ideas y cultura, que los ha-
cían ser sitios de interacción y cohesión social” (Salgado–Sánchez y Castro–Ra-
mírez 2016, 117). Además de ser importantes lugares de encuentro donde los 
productores ofrecen productos sanos y de calidad, estos se producen de mane-
ra sostenible, dando una importancia particular a la salvaguarda de la cultura 
gastronómica y a la biodiversidad de cultivos. 

A pesar de su relevancia y efectiva necesidad, respecto a otros países hay 
que destacar que las RAA en la Ciudad de México son escasas. Son experiencias 
que no han logrado una amplia difusión en el territorio urbano y nacional. Tam-
poco hay una gran diversificación en las formas organizativas y de encuentro 
entre productores y consumidores como (así como aparece en la literatura en 
inglés): la community–supported agriculture, el box scheme, el charity shop, el 
animal–sharing o las community–oriented local food networks, que emergen en 
los así llamados desiertos alimentarios —food deserts— (Kneafsey et al. 2008), 
es decir, zonas urbanas vulnerables donde la posibilidad de acceso a productos 
frescos y saludables es muy baja.

Estas cuatro familias nos presentan un abanico de experiencias distintas en-
tres ellas y que podemos sistematizar (tabla 1) en función de cómo se organi-
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zan, qué prácticas alimentarias reivindican y qué temáticas sociales abordan en 
sus actividades.

Este esquema nos indica también que propuestas como el vegetarianismo, 
el veganismo o la (re)apropiación de productos tradicionales o la misma cultura 
de producción de los alimentos orgánicos son interpretadas de forma radical, es 
decir, más que una moda o estatus social, son prácticas que reflejan una deter-
minada ética y respeto hacia quienes producen, cocinan y consumen, y a la na-
turaleza misma, donde los medios son coherentes con los fines. Es decir, las 
prácticas de autodeterminación alimentaria de estos grupos y colectivos urba-
nos se caracterizan por una política prefigurativa. Aspectos sobre los cuales re-
flexionaré en el apartado a continuación.

Tabla 1. Prácticas y redes de autonomía alimentaria en la Ciudad de México. 

Experiencias Forma de organización Prácticas alimentarias
Actividades y  

temáticas sociales 
complementarias

Proyectos sociales de 
restaurantes y fondas

Cooperativas sociales
Colectivos auto- 

gestionados
Asamblea

Vegetarianismo
Veganismo

Autoproducción
Autoconsumo

Recuperación de  
recetas tradicionales

Feminismo
Software libre

Sustentabilidad
Cuerpo y sexualidad

Animalismo
Antiespecismo  

(igualdad animal)

Huertos urbanos 
colectivos

Colectivos auto- 
gestionados

Asociación civil
Asamblea

Autoproducción
Autoconsumo

Autosustentabilidad
Productos orgánicos  

y locales

Educación ecológica
Sustentabilidad

Cultura tradicional
Biodiversidad

Trueque

Espacios sociales  
autogestionados

Colectivos auto- 
gestionados

Asamblea

Vegetarianismo
Veganismo

Autoproducción
Autoconsumo

Feminismo
Animalismo

Antiespecismo  
(igualdad animal)

Anarquismo
Trueque

Redes alimentarias 
alternativas

Cooperativas de  
pequeños productores

Agricultura familiar
Asamblea

Un grupo coordinador

Productos orgánicos  
y locales

Educación ecológica
Sustentabilidad

Cultura tradicional
Biodiversidad

Fuente: Elaboración del autor.
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“Otro mundo es posible aquí y ahora”: el carácter prefigurativo  
de las prácticas y redes de autodeterminación alimentaria
El término prefiguración política se refiere a una orientación política basada en la 
premisa de que los fines políticos de un movimiento social o de una experiencia 
de protesta son esencialmente moldeados y guiados por los medios que emplean 
los protagonistas. Así pues, los participantes de los proyectos mapeados en la 
Ciudad de México hacen su mejor esfuerzo para elegir las estrategias y prácticas 
que incrustan o “prefiguran” el tipo de sociedad que ellos mismos reivindican y/o 
proponen. Los participantes de estas experiencias sociales expresan sus fines po-
líticos a través de sus acciones y en las alternativas sociales que ellos mismos 
desarrollan. La relación medios–fines no se estructura solamente con base en el 
compromiso asumido por cada sujeto sino que la orientación prefigurativa se de-
sarrolla también alrededor de valores, creencias y emociones morales. 

De esta manera, es posible observar que la organización y la práctica de de-
terminadas experiencias sociales alcanzan a anticipar o representar un “mundo 
alternativo” en el presente, como si ya existiera. Es así como la política prefigu-
rativa tiende a involucrar a toda una serie de prácticas alternativas y/o adicio-
nales a las actividades que se desarrollan en los grupos, como la organización 
horizontal y antijerárquica, la toma de decisiones por consenso, la acción direc-
ta, la práctica del hazlo tú mismo, es decir, el do it yourself, proyectos autorga-
nizados y autosustentables, etc. Además, la política prefigurativa pone en evi-
dencia cómo la vida cotidiana se transforma en una dimensión política (Breines 
1989; Rucht 1988; Epstein 1991; Franks 2003; Pleyers 2010; Yates 2014). En par-
ticular, la política prefigurativa hace emerger un proceso de crear alternativas 
políticas “aquí y ahora” (Pleyers 2010; Maeckelbergh 2011). 

La prefiguración puede ser entendida como un tipo diferente de teoría, una 
‘teoría directa’ (Sturgeon 1995, 36) que teoriza a través de la acción. Es ahí don-
de reside la importancia de observar las prácticas que estas experiencias reali-
zan, por cuanto son prácticas en que los protagonistas vinculan el cambio social 
a sus acciones prefigurativas en sus vidas cotidianas, al desarrollo de nuevas 
relaciones sociales, a las experiencias vividas por las personas y a la dimensión 
local (Pleyers 2017). De este modo, el centro del compromiso para quien pro-
mueve estas experiencias es la coherencia entre las estrategias de acción directa 
y sus valores como el respeto por la naturaleza, la solidaridad, la confianza y el 
apoyo mutuo. Se trata entonces, de un compromiso que, por consiguiente, tiene 
tanto un carácter prefigurativo en sus valores y creencias, como un carácter per-
formativo en la práctica.

Desde la participación en las asambleas, talleres y otros eventos, se puede 
deducir que para los protagonistas la práctica prefigurativa es un acting out de 
sus valores y emociones, desafiando de esta forma las normas del actual siste-
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ma dominante en términos de interacciones sociales e identidad colectiva. La 
construcción de ‘su comunidad’ resulta ser un rol central para comprender el 
compromiso político. Un compromiso político donde se incluye no solo la cues-
tión alimentaria sino también la cuestión de género, sexualidad, raza, entre 
otras. En la tabla 2, destaco algunos ejemplos registrados a lo largo del trabajo 
de campo.

Así pues, promover y reivindicar el consumo de determinados alimentos o 
formas distintas de producir y distribuir la comida se transforma en una expre-
sión política de lo cotidiano y que moldea una identidad política resiliente. Una 
identidad que por un lado sirve para fortalecer el ‘nosotros’ y al mismo tiempo 
sirve para construir un ‘ellos’. 

Las prácticas alimentarias promovidas por estas experiencias permiten vin-
cular la protesta política con la vida cotidiana. Este proceso que podemos defi-
nir como un proceso de politización conlleva a los protagonistas a redefinir su 

Tabla 2.  

Prácticas 
alimentarias Valores Emociones/estados  

de ánimo Imaginarios

Vegetarianismo
Veganismo

Respeto a la vida 
animal

No explotación de otros 
seres vivientes

Cuidado

Empatía
Compasión

Felicidad

Feminismo
Software libre

Sustentabilidad
Cuerpo y sexualidad

Animalismo
Antiespecismo  

(igualdad animal)

Autoproducción
Autoconsumo

Recuperación de  
recetas tradicionales

Consumo crítico
Identidad cultural

Cuidado
Anticapitalismo

Satisfacción
Orgullo
Apego

Autoestima
Esperanza

Sustentabilidad
Sociedad autogestio-

nada
Soberanía y autonomía 

alimentaria

Uso de productos orgá-
nicos y/o locales

Consumo crítico
Identidad cultural

Cuidado
Anticapitalismo

Satisfacción
Orgullo
Apego

Esperanza
Solidaridad con los 

pequeños productores

Importancia de la  
biodiversidad

Revaloración del  
campesino

Dimensión local de las 
relaciones sociales

Ausencia de la  
explotación laboral

Sustentabilidad
Soberanía y autonomía 

alimentaria 

Fuente: Elaboración del autor.
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forma de ver el mundo, y el continuo esfuerzo de buscar coherencia entre los 
medios y los fines los lleva a que su activismo alimentario (y no solamente este) 
quede incrustado con determinados valores y emociones morales.

El proceso de politización de la vida cotidiana permite también establecer 
relaciones de cooperación, de aprendizajes, una cultura de la experimentación 
autogestionada y el desarrollo de una dimensión política sobre los distintos as-
pectos de la vida cotidiana. De esta forma, las alternativas al sistema dominante 
que emergen desde los colectivos etán ya enmarcadas políticamente, además de 
transformarse en rituales y hábitos para ellos mismos. Un ejemplo de este últi-
mo proceso es la estructura organizativa que estas experiencias asumen y cómo 
toman sus decisiones. 

En coincidencia con otras investigaciones (Graeber 2003; Maeckelbergh 
2009, 2011; Della Porta, Andretta, Mosca y Reiter 2006; Pleyers 2010, 2017; Ya-
tes 2014), la politización de la vida cotidiana se refleja en las estructuras y es-
trategias de estos movimientos prefigurativos caracterizados, como hemos vis-
to en nuestros casos, por una organización horizontal y antijerárquica, la toma 
de decisiones por consenso, la acción directa, la práctica del hazlo tú mismo y 
la autorganización, entre otros. Las experiencias analizadas se desarrollan to-
das a través de una estructura horizontal y la asamblea de los participantes o de 
los socios es el máximo órgano decisional. Las decisiones se toman por consen-
so más que por mayoría y en el caso de divergencia sobre un determinado argu-
mento se articula un debate entre las distintas posiciones, con el objetivo prin-
cipal de comprender la posición del otro más que imponer la propia.

Reflexiones finales: la emergencia de un imaginario radical
Desde el trabajo etnográfico, he podido agrupar las prácticas y redes de autono-
mía en la Ciudad de México en cuatro grandes familias: los proyectos sociales 
de restaurantes y fondas; los huertos urbanos colectivos; los espacios sociales 
autogestionados, y, las redes alimentarias alternativas. A pesar de sus diferen-
cias, el carácter prefigurativo es el principal elemento común, el cual nos permi-
te también comprender el tipo de compromiso que fundamenta estas experien-
cias. Un compromiso que no surge desde el cálculo costo–beneficio, sino de la 
búsqueda de coherencia entre prácticas, valores, estrategias y objetivos.

La búsqueda continua de coherencia entre medios y fines, las formas de or-
ganizarse, las formas de estructuración y difusión de su conocimiento colectivo, 
al igual que con el paso del tiempo moldea en los participantes de estas expe-
riencias un imaginario radical (Armstrong y Cardinal 1991; Haiven y Khasnabish 
2013 y 2014; Kelley 2002; Stoetzler y Yuval–Davis 2002). Es decir, desarrollan un 
abanico de posibilidades y deseos en oposición al imaginario del poder y del ac-
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tual sistema neoliberal. Un imaginario radical necesario para la vida misma de 
estos grupos, sin el cual estas experiencias se estancarían y desaparecerían (Hai-
ven y Khasnabish 2014, 223).

Gracias a que las prácticas alimentarias están incrustadas con valores y 
emociones morales, el imaginario radical se manifiesta en términos de un hori-
zonte de posibilidades sociopolíticas. La posibilidad de compartir estos hori-
zontes con los otros anima al mismo colectivo y los guía hacia la continua bús-
queda de un nuevo mundo social pero en el presente. La posibilidad de crear un 
mundo sin crueldad animal, sin explotación sobre ningún ser vivo, el derecho a 
una soberanía y autonomía alimentaria para todos, la ruptura de las divisiones 
de géneros, sexualidades, razas, especies, entre otros, va a construir este ima-
ginario radical que caracteriza al activismo alimentario en el contexto urbano. 
Un imaginario que a lo largo del tiempo desencadena una revaluación de los va-
lores como la solidaridad, la dignidad, la compasión hacia los animales, por 
mencionar algunos; y que es capaz de transformar estos proyectos prefigurati-
vos en lo que Melucci (1996) llama ‘laboratorios de experiencias’ y en los que se 
puede experimentar un cambio social aunque a pequeña escala y/o en un tiem-
po limitado. 
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¿Cómo saber si nos alimentamos sanamente?
Entrevista con Carlos A. Monteiro

How to know whether our food is healthy? 
Interview with Carlos A. Monteiro 

No cabe duda de que la mala alimentación es uno de los 
principales factores que inciden en la epidemia mundial 
de obesidad y de varias enfermedades crónicas como la 
diabetes, algunos tipos de cáncer y padecimientos car-
diovasculares. Ahora que cada vez más gente habla de 
fibra, proteínas, vitaminas, grasas y antioxidantes, pare-
ce que sabemos menos cómo alimentarnos sanamente. 

Nos movemos en un mar de confusión donde el nu-
tricionismo es una fuerte tendencia en la nutrición que 
reduce la alimentación a nutrientes, asociando mecáni-

camente muchas enfermedades con la deficiencia o exceso de nutrientes aislados, 
y navegamos entre respuestas diferentes y aun contradictoras que aumentan 
nuestro desconcierto. Por ejemplo, mientras algunas investigaciones concluyen 
que las enfermedades cardiovasculares son provocadas por comer demasiadas 
grasas saturadas, otros estudios encuentran que estas son una protección. 

Para el doctor Carlos A. Monteiro, director del Centro de Estudios Epidemio-
lógicos en Salud y Nutrición de la Universidad de São Paulo en Brasil —quien 
desarrolló el sistema NOVA de clasificación de alimentos que se describe en los 
recuadros—, paradójicamente, ambos trabajos son correctos, pero examinan di-
ferentes poblaciones donde la gente consume la grasa saturada a partir de ali-
mentos distintos y los combina de otra manera. En síntesis, como el nutricionis-
mo no explica claramente la relación entre alimentación y salud, la gente supone 
que las investigaciones sobre nutrición no sirven para nada. 

De acuerdo con Michael Pollan, el nutricionismo —como indica el sufijo 
ismo— no es un asunto científico sino una ideología que parte del supuesto de 
que “la clave para entender los alimentos está en los nutrientes. Dicho de otro 
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modo, los alimentos son en esencia la suma de los nutrientes que los compo-
nen. (…) Cuando se hace hincapié en la cuantificación de los nutrientes que con-
tienen los alimentos (o, para ser más precisos, de los nutrientes que se conocen 
de los alimentos), toda distinción cualitativa entre los alimentos enteros y los 
procesados tiende a desaparecer”.1 

Monteiro sostiene que “en realidad, está equivocado el paradigma entero del 
nutricionismo, en el que se han basado las estrategias contra la obesidad. Por una 
parte, la alimentación se integra de varios nutrientes y no nutrientes —otros com-
ponentes esenciales de los alimentos que cumplen funciones importantes en el or-
ganismo como las isoflavonas, los licopenos, los esteroles vegetales, etc.—, entre 
los cuales hay una sinergia; por otra, todos comemos comidas o platillos que en 
general combinan nutrientes —no ordenamos una torta de proteínas o unos tacos 
de vitaminas—. Tiene mayor sentido buscar la relación entre salud y enfermedad 
en los alimentos que consumimos a diario y cómo los combinamos —es decir, en 
los patrones de alimentación o dieta— que fijarnos en nutrientes específicos”. 

Entrevistado en su reciente visita a México, el especialista —reconocido in-
ternacionalmente por desarrollar la clasificación de alimentos NOVA— explica 
que los alimentos son más que nutrientes aislados o elementales (carbohidratos, 
proteínas, grasas, vitaminas, minerales) porque contienen otras sustancias lla-
madas bioactivas —también denominadas fitoquímicas—, que no son nutrientes 
porque su función no consiste en aportar energía ni componentes estructurales 
básicos, pero influyen en nuestra salud.

Por ejemplo, los antioxidantes, que nos protegen de los radicales libres aso-
ciados a enfermedades, funcionan mejor al combinarse con algunos nutrientes. 
Incluso, tomados en píldoras no ofrecen la misma protección que estando en el 
alimento, porque carecen de la sinergia entre nutrientes y sustancias bioactivas. 

“Por ello decimos que los alimentos son paquetes inteligentes de sustancias 
naturales que incluyen nutrientes y no nutrientes, donde se combinan entre sí 
y se organizan de manera sinérgica las proteínas, carbohidratos, minerales, vi-
taminas, antioxidantes y demás.”

Los alimentos deben combinarse entre sí y complementarse como parte de 
una dieta variada y balanceada. Es importantísima “la sinergia entre los alimen-
tos de las comidas, pues si consumimos la combinación apropiada de ellos ten-
dremos una alimentación balanceada nutricionalmente; en cambio, si comemos 
solo cereales, por ejemplo, faltará complementarlos”. En otras palabras, padece-
remos deficiencias de los nutrimentos que no contienen los cereales. 

1 En España y varios países latinoamericanos prefieren utilizar la palabra nutriente en vez 
de nutrimento, como aclara el doctor Héctor Bourges: https://accessmedicina.mhmedical.
com/content.aspx?bookid=1858&sectionid=134368794 
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Tampoco tienen el mismo efecto los alimentos naturales (o mínimamente 
procesados) que los productos “enriquecidos” por la industria ni las combina-
ciones de nutrientes con las que esta pretende imitar lo que se hace en la cocina 
(por ejemplo, las sopas procesadas), revela Carlos A. Monteiro, quien en su con-
ferencia en la UNAM aludió al Soylent, producto diseñado por la industria para 
supuestamente cubrir todas las necesidades alimenticias del ser humano.

Destaca que todo ello debe tomarse en cuenta para enfrentar la obesidad, 
además del contexto de la alimentación: cómo, dónde y a qué hora comemos, e 
incluso qué hacemos al comer. 

La obesidad, enfatiza Monteiro, básicamente es “consecuencia de” la incapa-
cidad de controlar la cantidad de alimentos que consumimos, lo que lleva a un 
desbalance energético. Cada día necesitamos energía para realizar nuestras ac-
tividades físicas y mantenernos vivos, y debemos reponer la que gastamos me-
diante los alimentos. Para mantener el peso adecuado es necesario cuidar ese 
balance energético y consumir solo la energía que gastamos. 

Una de las causas por las que comemos en exceso es la falta de atención. “Si 
ponemos atención al acto de comer y no nos distraemos mientras comemos, po-
dremos controlar de manera más efectiva la cantidad de alimento que ingerimos.”

Es sorprendente cómo la sabiduría de las cocinas tradicionales de todos los 
pueblos logró combinaciones estupendas, que obstaculizaron el paso a las ac-
tuales enfermedades. Monteiro ejemplifica: “En México, las características de 
maíz, frijol y chile se complementan perfectamente: lo que a uno le falta, el otro 
lo complementa, por lo que en conjunto los tres dan una alimentación de muy 
buena calidad, es decir, balanceada”. 

Por supuesto, complementada con toda la variedad de especies (y sus respectivos 
compuestos nutracéuticos) que se producen en la milpa y forman parte de la dieta 
tradicional mexicana: calabaza, chía, muchísimos quelites, nopales y amaranto, por 
no hablar del guajolote, los frutos, insectos y animales cazados esporádicamente.

“De igual modo —apunta Monteiro—, en Brasil tenemos arroz y frijol; en Asia, el 
arroz, que se consume con muchas verduras, y cada región tiene sus combinacio-
nes, como la dieta mediterránea”. 

Como estos patrones de alimentación están bien balanceados, “los conside-
ramos patrimonio de las sociedades humanas, y es muy importante conservar-
los. Lamentablemente, muchos países están sustituyendo sus dietas tradiciona-
les, basadas en alimentos naturales, por productos  ultra–procesados, esto es, 
aquellos formulados por una gran cantidad de ingredientes, la mayoría de ellos 
aditivos de uso exclusivamente industrial”, advierte (véanse recuadros).

En El gran tema en nutrición y salud pública es el ultra–procesamiento de alimen-
tos, Carlos Monteiro y Geoffrey Cannon explican que casi toda comida y bebida es 
procesada, por lo que el problema no es el procesamiento como tal, sino la natura-
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leza, extensión y propósito del procesamiento, sobre todo la proporción de alimen-
tos, bebidas y snacks ultra–procesados dentro de las dietas. Estos últimos “combi-
nan los ingredientes procesados del grupo 2, como los aceites, azúcares, sal, harinas, 
almidones y sobras de carnes, entre otros, con cantidades frecuentemente peque-
ñas o minúsculas de alimentos sin procesar o mínimamente procesados del grupo 
1”. A veces incluso se prescinde de estos últimos porque pueden ser imitados. 

Este tipo de alimentos tiene como propósito “la creación de productos dura-
bles, accesibles, prácticos, atractivos, listos para comerse o para calentarse. Tales 
productos ultra–procesados están formulados para reducir el deterioro microbia-
no (‘larga vida de estante’), ser transportables por largas distancias, ser bastante 
apetecibles (‘alta calidad organoléptica’) y con frecuencia, generar hábito. Típica-
mente se les diseña para ser consumidos donde sea, en establecimientos de co-
mida rápida, en el hogar en vez de comidas caseras, mientras se ve televisión, en 
un escritorio o en cualquier lugar en el trabajo, en la calle y mientras se conduce.” 

Sus ingredientes principales incluyen aceites, grasas sólidas, azúcares, sal, 
harina y almidón, por lo que tienen exceso de grasa total, grasa saturada o trans, 
azúcar y sodio; y un bajo contenido de micronutrientes, de otros componentes 
bioactivos y de fibra dietética.

Aunque poseen una alta densidad energética, su diseño sensorial, una sofis-
ticada mercadotecnia y el bombardeo publicitario minan los procesos normales 
de control del apetito, lo que da como resultado un consumo excesivo de ener-
gía y, por lo tanto, la obesidad y enfermedades asociadas con esta.

Sin duda perdimos la brújula. Por una parte, de acuerdo con el doctor Luis 
Alberto Vargas, coordinador del Seminario Permanente del Grupo Mexicano de 
Antropología de la Alimentación del Instituto de Investigaciones Antropológicas 
de la UNAM, a partir del proceso de industrialización que vivió el país a mediados 
del siglo pasado, nuestras comidas en general cada vez incluyen menos alimen-
tos tradicionales de los que consumíamos desde la Conquista, es decir, desde que 
la dieta tradicional de los pueblos originarios (maíz nixtamalizado, frijoles, chile, 
calabaza y otras verduras, quelites y diversas frutas) se fusionó con decenas de 
otros productos que trajeron los hispanos, comenzando por trigo y carne, y si-
guiendo con muchos otros: cebolla, ajo, zanahorias, nabos, berenjenas, lentejas, 
melocotones, melones, higos, cerezas, naranjas, limones, limas y toronjas. Una 
dieta mestiza que no sufrió mayores cambios en la Independencia ni en la Revo-
lución y que aún forma parte del menú de millones de mexicanos.

El doctor Adolfo Chávez señaló que desde la década de los años 80 del siglo 
XX nuestros hábitos alimentarios sufrieron una transformación mayor que en 
los 500 años transcurridos desde el descubrimiento de América. La globaliza-
ción y la enorme dependencia nos han hecho adoptar la dieta occidental, o sea, 
el pésimo modelo alimentario estadounidense.
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Por la otra, nuestra dieta actual tampoco obedece al patrón estacionario que 
posibilitaba distintas combinaciones de alimentos frescos, de temporada, ni al 
carácter esporádico que tenía el consumo de carne, que en muchos casos se co-
mía únicamente en fiestas. Hoy podemos comer no solo cualquier fruta, verdura 
y carne prácticamente todos los días del año —siempre que nuestro bolsillo lo 
permita—, sino también el caudal de productos  ultra–procesados que nos acer-
ca la industria a precios accesibles. 

Desde cierto ángulo, como señalan algunos especialistas, comer cualquier 
fruta todo el año sin importar si es o no de temporada es una ventaja, no un pro-
blema, como tampoco lo es consumir carne a diario. Pero desde una visión mul-
tidimensional de la alimentación, especialmente desde una perspectiva ambien-
tal, es preferible consumir fruta y verdura de temporada; por ejemplo, la que se 
recolecta verde se mantiene en cámaras frigoríficas hasta que se madura artifi-
cialmente, lo que supone muchas veces un elevado gasto de energía en transpor-
te. Incluso, en términos de salud, la naturaleza es sabia y nos da en cada estación 
lo que necesitamos, como en invierno, cuando ofrece naranjas, mandarinas y li-
mas, porque es cuando más necesitamos una buena dosis de vitamina C para re-
forzar el sistema inmunitario contra la gripe. 

Carlos Monteiro explica lo fundamental de saber que “existe una diferencia 
enorme entre los alimentos naturales y los artificiales, pues la industria fabrica 
comestibles que se parecen mucho a aquéllos: cereales de paquete que dicen ser 
iguales que los naturales, pero son esencialmente distintos”.

Aclaramos que Monteiro no se refiere a “todos” los cereales de paquete. Aun-
que ciertamente algunos son “mínimamente procesados”, es innegable que di-
versos cereales y muchos otros productos altamente procesados son resultado 
de un diseño tecnológico que incluye una serie de aditivos industriales que les 
permiten presentarse como lo que no son, como las leches en polvo sabor cho-
colate o vainilla, que no contienen ni espíritus de cacao o vainilla, por no entrar 
en detalles de cómo durante el procesamiento pierden casi todas sus propieda-
des nutritivas para postergar su caducidad. 

Otros expertos afirman que no existen alimentos artificiales, esto es, no na-
turales ni, por tanto, falsos. ¿Pero cómo les llamarían entonces a esos productos 
fraudulentos porque dicen ser lo que no son y con ello faltan a la verdad? Mi-
chael Pollan les denomina “sustancias comestibles con apariencia alimenticia”.

Como se afirma en Alimentos y bebidas ultra–procesados en América Latina: 
tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones para las políticas públicas, pre-
sentado por la Organización Mundial de la Salud y la Organización Panamericana 
de la Salud, “los productos ultra–procesados no son ‘alimentos modificados’ ni son 
otras versiones de los alimentos, sino que sus formulaciones a menudo emplean 
tecnologías dirigidas a imitar la apariencia, forma y cualidades sensoriales de los 
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alimentos. Por ello, pueden ser moldeados o extrudidos en formas similares a las 
de ciertos alimentos, o contener aditivos cosméticos y de otro tipo que imitan las 
cualidades sensoriales de los alimentos, a menudo de manera intensificada”. 

El engaño se completa cuando los fabricantes de ultra–procesados buscan 
crear una falsa impresión de que son saludables, poniendo imágenes de alimen-
tos naturales en sus etiquetas y su publicidad, “o bien anunciar que agregan vi-
taminas sintéticas, minerales y otros compuestos, lo cual les permite implicar o 
declarar propiedades saludables”.

Los alimentos artificiales, continúa Monteiro, no pueden remplazar a los na-
turales porque no hacen sinergia —salvo que, para seguir con el ejemplo de los 
cereales artificiales, estos se consuman con leche y fruta, pero esto sería una 
parodia del conocido chiste de la sopa de piedra—, “y pueden consumirse en 
cualquier lugar, a toda hora, haciendo lo que sea, mientras que en las comidas 
tradicionales hay que sentarse a la mesa, usar cubiertos, ver lo que se come, lo 
que ayuda a conseguir el balance adecuado de energía”.

En este contexto cobra mayor trascendencia el sistema NOVA de clasifica-
ción de alimentos, desarrollado por Monteiro y su equipo de colaboradores, con 
base en el procesamiento que reciben y no en su perfil nutricional (cantidad de 
proteínas, carbohidratos, grasas, vitaminas o minerales) (véanse los recuadros). 

La clasificación NOVA aporta claves fundamentales para saber si nuestra ali-
mentación es saludable, por lo que cerca de 20 países —entre ellos Canadá, Bra-
sil, Ecuador, Chile y Uruguay— la han utilizado en estudios para entender cómo 
se relaciona la alimentación con las enfermedades crónicas y, sobre todo, para 
evaluar la calidad de su alimentación. 

Por ejemplo, la nota editorial del número especial que la revista Public 
Health Nutrition dedicó en diciembre de 2017 a los alimentos ultra–procesados 
sintetiza: “Evidencia epidemiológica ha demostrado previamente que el consu-
mo de alimentos  ultra–procesados se asocia con la pobre calidad de la dieta en 
Estados Unidos, Canadá y Brasil; con la obesidad en Brasil, Guatemala, España y 
Suecia; con la hipertensión en España, y con el síndrome metabólico y la dislipi-
demia infantil —elevación anormal de la concentración de grasas en la sangre 
(colesterol, triglicéridos, colesterol HDL y LDL)— en Brasil”.2 

En México se han realizado pocas investigaciones para comprender mejor la 
relación entre el consumo de productos  ultra–procesados y la obesidad, diabe-
tes, enfermedades cardiovasculares, algunos tipos de cáncer y el síndrome me-
tabólico. Sin embargo, los resultados de los estudios efectuados hasta ahora son 
similares a los de otros países.

2 Véase www.cambridge.org/core/journals/public-health-nutrition/article/public-health-
nutrition-special-issue-on-ultraprocessed-foods/428AC8871DDA04C782126B72D2F8F21F
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Primero, se determinó que en 2012 “aproximadamente el 30% de la energía 
en la dieta mexicana provino de los alimentos ultra–procesados”, según conclu-
yó el estudio “Energy contribution of NOVA food groups and sociodemographic 
determinants of ultra-processed food consumption in the Mexican population”, 
publicado en la revista Public Health Nutrition, en enero de 2018, por Joaquín A. 
Marrón–Ponce, Carolina Batis, Tania G. Sánchez-Pimienta y Maria Laura da Costa 
Louzada, los dos primeros del Instituto Nacional de Salud Pública (INSP) y los 
dos últimos de la Universidad de Sao Paulo.3 

Según reportan estos autores, investigaciones realizadas en Chile, Brasil, 
Canadá y Suecia desde la perspectiva del sistema NOVA revelan que los patro-
nes alimentarios basados en comidas y platillos preparados con alimentos no 
procesados o mínimamente procesados y con ingredientes culinarios procesa-
dos han sido remplazados por los ultra–procesados, como resultado de la des-
regulación comercial, la mayor penetración de las empresas transnacionales y 
de las cadenas de comida rápida, así como también de la imparable urbaniza-
ción y la creciente proporción de mujeres en el mundo laboral.

En México, reporta el estudio referido, en la última década, la tasa de creci-
miento de 29% en las ventas anuales al menudeo per cápita de ultra–procesados 
colocó al país en el primer lugar en América Latina en este renglón, y en el cuarto 
entre 80 países de todo el mundo. Significativamente, este aumento coincidió con 
el incremento paralelo en la prevalencia del índice de masa corporal en adultos.

Luego de analizar de dónde provino la energía total en la dieta mexicana, de 
acuerdo con el sistema NOVA, el estudio concluyó que 54% se obtuvo de alimentos no 
procesados o mínimamente procesados (sobre todo tortillas y carne roja); 10.2% de 
ingredientes culinarios procesados (en especial aceites, grasas y azúcares); 6% de ali-
mentos procesados (pan y quesos, básicamente), y el citado 29.8% de los ultra–proce-
sados (encabezados por las galletas, pasteles, pan dulce y refrescos embotellados).

Entre sus conclusiones, destaca que existe la tendencia a una mayor contri-
bución energética en la dieta a partir de ultra–procesados en los niños en edad 
preescolar, en personas con un alto estatus socioeconómico, en la población ur-
bana, en los estados del norte del país y en los hogares cuyo jefe de familia po-
see un nivel educativo alto. 

El citado artículo empieza por señalar que dado que los  ultra–procesados con 
frecuencia son altos en azúcares refinados, sal y grasas saturadas y trans, “su con-
sumo se ha identificado como uno de los factores relacionados con la epidemia de 
obesidad y enfermedades crónicas no transmisibles”. No obstante, termina recono-
ciendo que se requieren más investigaciones para entender el impacto del consu-
mo de  ultra–procesados en la calidad de la dieta y en la salud de los mexicanos.

3 Véase https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/28937354
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Por ello, el maestro Joaquín A. Marrón-Ponce, del Centro de Investigación en 
Nutrición y Salud del INSP y coautor del estudio citado, emprendió nuevos traba-
jos en México que revelaron, de acuerdo con Monteiro, que “20% de la población 
que consume menos cantidad de alimentos ultra–procesados (de los que obtienen 
en promedio menos del 5% de las calorías totales de la alimentación) representa 
a los mexicanos que tienen una mejor alimentación, en términos de bajo consu-
mo de azúcar y de grasas saturadas, cantidades altas de fibra y de proteínas”. 

En contraste, concluyó, 20% de quienes comen más ultra–procesados tienen 
la peor dieta, pues adquieren de ellos más de la mitad de las calorías totales de 
la alimentación, igual promedio de Estados Unidos. Adquieren, por ejemplo, 
casi 20% de sus calorías del azúcar y comen muy poca fibra.4 Consultado al res-
pecto, Marrón–Ponce aclara que los resultados de su tesis corresponden única-
mente a adultos, pero son similares a los comentados por Monteiro, que están 
por publicarse en un artículo en proceso de revisión.

Por su parte, el documento Alimentos y bebidas  ultra–procesados en Améri-
ca Latina: tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones para las políticas 
públicas, señala que “los países donde las ventas de estos productos son mayo-
res, como México y Chile, tuvieron una masa corporal media más alta”.

Agrega que Canadá y varios países latinoamericanos han desarrollado el traba-
jo científico internacional más destacado con base en el sistema NOVA, utilizado 
para respaldar el plan de acción de la OPS y se expone en las directrices emitidas 
por la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura.5 

A la luz de estas investigaciones, el doctor Monteiro considera que resulta 
claro que los padecimientos crónicos “se relacionan fundamentalmente con el 
consumo de productos ultra–procesados, con una densidad de energía mucho 
más alta en comparación con la alimentación tradicional; o sea, dos o tres veces 
más energía en un mismo volumen de alimentos. El azúcar, por ejemplo, está tan-
to en la comida tradicional como en los ultra–procesados, pero los estudios mues-
tran que los productos de este grupo contienen, por una parte, mucha más azúcar 
que los alimentos caseros equivalentes, así como más grasas trans o saturadas, y, 
por la otra, menos fibra, proteínas, vitaminas y minerales. Esto es válido en Brasil, 
México, Estados Unidos, Canadá…, en todas partes donde hay estudios”, asevera.

No obstante, le preocupa que la gente tienda a consumir productos ultra–
procesados en grandes cantidades por ser hiperpalatables o apetecibles y de 

4 Véase Marrón-Ponce, J. A., Flores, M., y Batis, C. (2017). Contribución energética de los 
alimentos ultra-procesados y su asociación con la calidad de la dieta de los adultos mexica-
nos. Tesis de maestría en ciencias en nutrición. Cuernavaca, Morelos. México: INSP, Escuela 
de Salud Pública de México.
5 FAO Guidelines on the collection of information on food processing through food consump-
tion surveys. Roma, FAO, 2015, consultado en www.fao.org/3/a-i4690e.pdf 
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muy baja saciedad. “El marketing amplifica estos problemas porque estimula al 
individuo a consumirlos prácticamente sin cesar”. Este conjunto de característi-
cas explica el porqué están tan asociados los ultra–procesados con diabetes, 
obesidad y otras enfermedades crónicas.

Asimismo, la clasificación NOVA se ha utilizado como instrumento para orga-
nizar la educación alimentaria a través de recomendaciones para tener una ali-
mentación sana. Brasil, a través del Ministerio de Salud, fue el primer país que la 
empleó desde 2014 para orientar su guía alimentaria. Dos años después, Uruguay 
elaboró su guía, también por conducto de su Ministerio de Salud, y ahora el Mi-
nisterio de Salud Pública de Ecuador sacó su guía con base en este sistema.6 

“¿Cómo saber si lo que comemos es saludable? —reflexiona Monteiro—. La 
respuesta no debiera ser tan difícil. Con base en una visión integral de la relación 
entre alimentación y salud, nuestra dieta debe componerse principalmente de 
alimentos naturales de diversos tipos, más de plantas que de animales, combi-
nados de forma complementaria y ser consumidos en comidas preparadas según 
la cultura alimentaria, de manera regular, en ambientes apropiados, acompaña-
dos de otras personas y no comer mientras estudiamos, trabajamos o maneja-
mos, para que comer sea un placer y, como ya señalamos— controlar la cantidad 
de alimento que se consume”.

En pocas palabras, la educación alimentaria recomienda consumir alimen-
tos frescos, no procesados o mínimamente procesados, del primer grupo, en su 
mayoría de origen vegetal, no animal —la carne no debe ser fundamental en la 
alimentación—, y producidos de manera sustentable. 

“Tanto los ingredientes culinarios procesados como los alimentos procesa-
dos —explica Monteiro— son compatibles con la alimentación saludable y pla-
centera, aunque siempre en cantidades reducidas: pocos aceites, sal, azúcar y 
grasas al preparar los alimentos. Del mismo modo, pueden comerse alimentos 
procesados, como panes o quesos, siempre y cuando acompañen las comidas 
con verduras, granos u otros alimentos”. 

En todo el mundo, los patrones tradicionales de alimentación combinan los 
grupos uno, dos y tres, sin necesidad de consumir productos ultra–procesados, 
“que no solo son muy malos para nuestra salud, sino también para nuestra cul-
tura alimentaria porque remplazan las comidas, destruyendo los patrones tra-
dicionales de alimentación”. 

6 Véanse: 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentaria_poblacion_brasilena.pdf
www.gub.uy/ministerio-salud-publica/comunicacion/publicaciones/guia-alimentaria-para-
la-poblacion-uruguaya 
http://instituciones.msp.gob.ec/images/Documentos/GABAS_Guias_Alimentarias_Ecua-
dor_2018.pdf
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Contra lo que algunos expertos pudieran pensar, esta clasificación no se re-
duce a señalar que deben evitarse los productos ultra–procesados. Para empe-
zar, el doctor Monteiro no está de acuerdo en llamar comida chatarra a este tipo 
de productos, porque considera que el calificativo hace pensar en algo inservi-
ble, mal hecho. Por el contrario, afirma, los ultra–procesados están muy bien 
hechos, tienen una fórmula absolutamente diseñada, segura, usan siempre los 
mismos ingredientes, se fabrican en ambientes industriales muy sofisticados, 
con todas las condiciones tecnológicas y envolturas muy sofisticadas. Para él, 
“comida chatarra” es un calificativo moral, mientras que “alimento ultra–proce-
sado” es un término que se está construyendo desde una perspectiva científica.

Por la otra, como se apunta en el artículo de Monteiro y Cannon antes cita-
do, “sería absurdo suponer que los productos ultra–procesados […] sean una 
especie de veneno”. Su propuesta no “implica que las únicas dietas saludables 
son las que consisten solo o predominantemente de alimentos sin procesar o 
mínimamente procesados. Tampoco nadie va a sufrir como resultado del consu-
mo realmente ocasional de papitas en bolsa, galletas, caramelos, bebidas gaseo-
sas azucaradas o hamburguesas no contaminadas”. 

Los alimentos ultra–procesados se han convertido en un problema de salud 
pública, según las evidencias, “cuando la proporción de productos ultra–proce-
sados dentro de los sistemas alimentarios y de las dietas aumenta, tal como ha 
ocurrido rápidamente en todo el mundo, especialmente desde los años 80”.

Por último, obviamente, para saber si lo que comemos es o no saludable 
hay que emplear también el sentido común y evitar las generalizaciones fáciles 
porque, por ejemplo, aunque no son ultra–procesados, los jugos de fruta 100% 
natural tampoco son recomendables para las personas diabéticas, al igual que 
los refrescos embotellados. De igual modo, existe una gran variedad de alimen-
tos tradicionales que contienen grandes cantidades de azúcar o de grasas, 
como la cajeta, las conservas o las mermeladas, entre los primeros, y los anto-
jitos fritos, las carnitas o los taquitos o guisados rebosantes en aceite, entre los 
segundos. 

Sin embargo, en estos casos también el criterio fundamental es la propor-
ción de estos alimentos en la dieta. Porque, así como no se nos van a tapar las 
arterias por comer una bolsita de papas fritas, tampoco nos pasaría eso por de-
gustar unos tacos al pastor o de suadero, en ambos casos esporádicamente. 

Por otra parte, hay que ser muy cautos con la tentación de criminalizar la 
cocina tradicional mexicana, acusándola de contener grandes cantidades de car-
bohidratos y de grasa, inclusive de manteca de cerdo, sin antes considerar el 
proceso de industrialización de la agricultura y la ganadería para producir de 
una forma intensiva, es decir, sin tomar en cuenta que, aparte de las hormonas 
y antibióticos que se les suministra, el ganado se alimenta también de alimentos 
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ultra–procesados, producidos con una infinidad de aditivos químicos sintéticos 
y, al igual que los productos agrícolas, de agrotóxicos. 

Por supuesto, en este contexto hay que valorar incluso el ambiente obesigéni-
co que favorece principalmente el consumo de ultra–procesados, más que de la 
comida preparada en casa. Sin este contexto, no podríamos explicarnos por qué si 
es tan mala la comida tradicional mexicana, en la época de nuestros abuelos era 
tan baja la proporción de casos de diabetes, de cáncer o de enfermedades cardio-
vasculares en la población, ni por qué aumentaron precisamente a partir de que se 
incrementó notablemente el consumo de ultra–procesados, en los años ochenta.

Finalmente, el sistema NOVA también orienta las políticas de alimentación y 
nutrición, como los impuestos, la regulación del marketing, las compras guber-
namentales de alimentos y el etiquetado. En Brasil, por ejemplo, “en el progra-
ma nacional de alimentación escolar no se compran ultra–procesados, pues la 
clasificación permite identificar el tipo de alimento que se debe adquirir”.

Al respecto, el Plan de acción para la prevención de la obesidad en la niñez 
y la adolescencia (2014-2019), aprobado por los Estados miembros de la OPS, 
reconoce que el entorno actual es un factor causante de sobrepeso y obesidad. 
En este instrumento se destaca “la importancia fundamental de la alimentación, 
así como de las políticas relativas al comercio y la actividad agropecuaria, para 
determinar la calidad de los suministros de alimentos y, en consecuencia, de los 
patrones de alimentación”. 

Las recomendaciones de este documento —que incluyen aportaciones del 
doctor Monteiro— van desde el mejoramiento mismo de los alimentos, las polí-
ticas fiscales y otro tipo de incentivos para impulsar la producción y consumo 
de alimentos saludables, hasta la regulación del comercio, la publicidad y la 
mercadotecnia de los alimentos no saludables y el establecimiento de un mejor 
sistema de etiquetado, además del aumento de la actividad física en las escue-
las. Dichas recomendaciones, afirma, “se apoyan en algunas políticas públicas 
ya adoptadas en América Latina, como el impuesto establecido en México a las 
bebidas azucaradas y las golosinas de alto contenido calórico; la regulación de 
la publicidad de alimentos dirigida a los niños en varios países; y las directrices 
alimentarias de Brasil basadas en alimentos y comidas tradicionales.”

En efecto, desde el año 2010, el Estado mexicano, a través de las secretarías 
de Salud y Educación Pública, estableció una regulación para la venta de alimen-
tos y bebidas en las escuelas de nivel básico. Este acuerdo, modificado en 2014, 
comienza por asegurar que “se fomentará el consumo de alimentos y bebidas 
que favorezcan la salud de los estudiantes”, considerando que una dieta correc-
ta debe ser completa, equilibrada, inocua, suficiente, variada y adecuada.7 

7 Véase: www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5344984&fecha=16/05/2014 
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Lamentablemente, como sostiene el doctor Juan Rivera Dommarco, director 
general del INSP, la aplicación de estas regulaciones “ha sido inadecuada”. Por ello, 
en vista de la alta prevalencia de sobrepeso y obesidad en los escolares, “urge el 
diseño y aplicación de acciones para convertir el actual entorno escolar obesigéni-
co en uno que promueva la alimentación saludable y la actividad física”.8 

A similares conclusiones llegó el estudio titulado “El ambiente escolar obe-
sogénico en México: La necesidad de mejorar la regulación de la venta de ali-
mentos y bebidas en escuelas”, realizado por la organización El Poder del Con-
sumidor: 51% del total de la oferta dentro de las escuelas analizadas fue de 
alimentos y bebidas ultra–procesados, como galletas, dulces y botanas empa-
quetados; 55% de los centros escolares publicitan bebidas azucaradas y 63% de 
las bebidas que venden fueron de este tipo, y solo 11% de las escuelas incluidas 
en el estudio contó con acceso a agua potable gratuita y de calidad. 

El estudio de esta organización —integrante de la Alianza por la Salud Alimen-
taria— se llevó acabo entre junio y julio de 2017 en nueve escuelas públicas pri-
marias de la Ciudad de México, Cuernavaca y San Luis Potosí, con instrumentos de 
corte cualitativo y cuantitativo dirigidos a autoridades de salud y educativas, per-
sonal directivo, docente y de venta, miembros de comités y estudiantes.9 

En materia de etiquetado, Monteiro recomienda usar un mejor sistema de 
etiquetado y aplicarlo en todos los alimentos procesados y ultra–procesados, 
para que el consumidor sepa la cantidad de sal, azúcar y grasas que tienen los 
productos industriales, aunque ciertamente estaría de acuerdo en que el consu-
midor debe tener derecho a saber los ingredientes y los aportes nutrimentales 
de absolutamente todos los productos que consume. 

Al respecto, El Poder del Consumidor ha insistido en sustituir el actual sis-
tema de etiquetado usado en México —entendido correctamente por solo 1.8% 
de estudiantes de nutrición, según estudios del INSP— por un etiquetado frontal 
similar al implementado en Chile, que usa textos sencillos y símbolos para ad-
vertir a los consumidores sobre los productos que tienen altos contenidos de 
azúcares, grasas saturadas, sodio y calorías.

En síntesis, aunque no entra en el debate sobre el origen de los alimentos 
(por ejemplo, si se producen en la agricultura convencional —usando agroquí-
micos o biotecnología—, orgánica o agroecológica), el sistema NOVA de clasifi-
cación de alimentos es un valioso instrumento a fin de recuperar la brújula que 
nos oriente a tomar mejores decisiones para alimentarnos sanamente.  

8 Véase: https://elpoderdelconsumidor.org/2018/08/51-de-alimentos-y-bebidas-que-se-
venden-en-las-escuelas-son-chatarra/. 
9 Véase: https://elpoderdelconsumidor.org/wp-content/uploads/2018/08/d-escuelas- 
ambientes-obesogenicos-investigacion-hoja-informativa.pdf 
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Recuadro 1. NOVA, clasificación de alimentos según la extensión y el propósito del procesamiento.

1° Alimentos no procesados, naturales, frescos, y mínimamente procesados 

Los primeros son partes comestibles de plantas (semillas, hojas y otras) y de animales (carne, le-
che, huevos, etc.) sin ninguna transformación industrial. Los segundos son también alimentos fres-
cos, pero con un procesamiento mínimo que no cambia mucho su naturaleza —por ejemplo, el co-
cimiento, la refrigeración o congelamiento de verduras y frutas o la pasteurización de la leche, que 
no agregan ninguna sustancia nueva (ni grasas, azúcares o sal), pero que pueden implicar que se 
eliminen ciertas partes del alimento—, generalmente para aumentar su duración, ayudar en su uso 
y preparación, y darles un sabor más agradable. Son la base de los platos y comidas saludables.

2° Ingredientes culinarios procesados 

Grupo que abarca sustancias extraídas de los alimentos o de la naturaleza y purificadas por me-
dios industriales: aceites, mantequilla, azúcar, sal, etc. No se comen solos, sino con alimentos del 
primer grupo, sean procesados o mínimamente procesados. Se usan para preparar los alimentos 
y hacerlos sabrosos, variados, nutritivos y agradables.

3° Alimentos procesados por la industria 

Se elaboran agregando básicamente sal, azúcar, algún tipo de grasa y otros ingredientes culinarios 
a los alimentos del primer grupo, para hacerlos más duraderos y, por lo general, más sabrosos. 
Son productos que la gente podría hacer en la casa: panes, quesos, frutas, verduras en conserva.

4° Alimentos ultra–procesados 

Son formulaciones de muchos ingredientes, la mayoría aditivos de uso exclusivamente industrial, 
que una persona cualquiera no utiliza en su cocina ni se pueden hacer en casa. Tales aditivos son 
fundamentales porque estos productos carecen del sabor, la textura, el color o el aroma de los 
alimentos naturales, que se pierden en el ultraprocesamiento —donde el prefijo ultra no significa 
“muchos”, como algunos piensan, sino “en grado extremo”; es decir, en este caso un procesa-
miento llevado al extremo. En otras palabras, son alimentos “formulados”.

Aunque los alimentos naturales tienen su propio sabor, aroma, color y textura, los ultra-pro-
cesados tienden a desplazarlos porque los aditivos magnifican o intensifican artificialmente esas 
características sensoriales. Esto provoca que sobre todo los niños se habitúen, por ejemplo, al 
intenso sabor dulce de un producto ultra–procesado, y dejen de encontrar placer en comer frutas.

El ultraprocesamiento implica fraccionar alimentos enteros en componentes como proteí-
nas, carbohidratos, grasas, etc., y recombinarlos después, adicionando fibra, vitaminas o mine-
rales y diversos aditivos. En realidad, son fórmulas que se parecen a los alimentos y se anuncian 
como tales, pero no lo son. Por ejemplo, dicen ser una bebida de fruta poniendo la imagen de ésta 
en el envase, aunque nada tenga de fruta. 

Como explica el documento de la OMS y la OPS titulado Alimentos y bebidas ultra–proce-
sados en América Latina: tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones para las políticas 
públicas, los ultra–procesados se formulan en su mayor parte o totalmente a partir de sustancias 
derivadas de alimentos u otras fuentes orgánicas, aunque por lo general “contienen pocos ali-
mentos enteros, o ninguno”.*

* Véase http://iris.paho.org/xmlui/bitstream/handle/123456789/7698/9789275318645_esp.pdf 
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Recuadro 2. Una probadita del sistema NOVA: ejemplos.

1° Alimentos no procesados, naturales, frescos, y mínimamente procesados: 

Verduras y frutas frescas, refrigeradas, congeladas y empacadas al vacío; granos (cereales), inclui-
do todo tipo de arroz; frijoles y otras leguminosas, frescos, congelados y secos; raíces y tubércu-
los; hongos; frutas secas y jugos de fruta recién preparados o pasteurizados no reconstituidos; 
nueces y semillas sin sal; carnes, aves de corral, pescados y mariscos frescos, secos, refrigerados 
o congelados; leche en polvo, fresca, entera, parcial o totalmente descremada, pasteurizada, y 
leche fermentada, como el yogur solo; huevos; harinas, pastas alimenticias crudas hechas de 
harina y agua; tés, café e infusiones de hierbas; agua corriente (de la llave), filtrada, de manantial 
o mineral.

2° Ingredientes culinarios procesados: 

Aceites vegetales, grasas animales, almidones, azúcares y jarabes, sal.

3° Alimentos procesados por la industria: 

Verduras y leguminosas enlatadas o embotelladas, conservadas en salmuera o escabeche; fru-
tas peladas o rebanadas conservadas en almíbar; pescados enteros o en trozos conservados en 
aceite; nueces o semillas saladas; carnes y pescados procesados, salados o curados y no recons-
tituidos como jamón, tocino y pescado seco; quesos hechos con leche, sal y fermentos; y panes 
elaborados con harinas, agua, sal y fermentos.

4° Alimentos ultra–procesados: 

Hojuelas fritas (como las de papa) y muchos otros tipos de productos de botana dulces, grasosos 
o salados; helados, chocolates y dulces o caramelos; papas fritas, hamburguesas y perros calien-
tes; nuggets o palitos de aves de corral o pescado; panes, bollos y galletas empaquetados; cerea-
les endulzados para el desayuno; pastelitos, masas, pasteles, mezclas para pastel, tortas; barras 
energizantes; mermeladas y jaleas; margarinas; postres empaquetados; fideos, sopas enlatadas, 
embotelladas, deshidratadas o empaquetadas; salsas; extractos de carne y levadura; bebidas ga-
seosas y bebidas energizantes; bebidas azucaradas a base de leche, incluido el yogur para beber 
de fruta; jugos y néctares de fruta; cerveza y vino sin alcohol; platos de carne, pescado, vegetales, 
pasta, queso o pizza ya preparados; leche “maternizada” para lactantes, preparaciones lácteas 
complementarias y otros productos para bebés; y productos “saludables” y “adelgazantes” o 
light, tales como sustitutos en polvo o “fortificados” de platos o de comidas.
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Abstract | This research explores the relationship between theory and practice in agroecolo-

gical initiatives in the Latin America. Throughout the years, since it was first mentioned in 

the academic world as the application of ecology in agriculture, agroecology has become a 

way of life and a political tool for peasant and urban farmer communities around Latin Ame-

rica. This has led to a working definition that explains agroecology as a science, a practice 

and a social movement. The objective of this is to understand how closely related practice 

and theory are in three agroecological initiatives. The purpose is to understand how agroeco-

logical theory and practice influence each other, in order to find ways in which agroecology 

can serve as a basis for a more effective strategy to achieve food justice and sovereignty.
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Resumen | El presente artículo analiza la relación entre la teoría y la practica agroecológica 

en diversas iniciativas. A través de los años, desde la primera aparición en el mundo aca-
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démico del término agroecología, esta se ha convertido en un camino de vida y una herra-

mienta para los campesinos y las comunidades urbanas de agricultores. Esto ha permitido 

explicar la agroecología como una ciencia, un movimiento y una práctica. El objetivo del 

artículo es entender la profundidad de la teoría y práctica en cada una de las propuestas, 

y cómo la agroecología puede ser una estrategia para construir la justicia y la soberanía 

alimentaria.

Palabras clave | agroecología, soberanía alimentaria, práctica, teoría, movimientos sociales 

rurales, conocimiento científico y tradicional, organización rural, productores sustentables 

rurales.

Introducción
En la última década, la agroecología se ha posicionado en los debates socioglo-
bales debido a su potencial para ayudar a la humanidad en su camino hacia la 
sostenibilidad. En la actualidad, nuestra comprensión de su eficacia es tal que la 
Evaluación Internacional del Conocimiento Agrícola de Ciencia y Tecnología para 
el Desarrollo (IAASTD) lo ha reconocido como uno de los paradigmas agrícolas 
que ayudarán a la eliminación de la pobreza rural y el hambre en todo el mundo 
(Holt–Giménez y Altieri 2013).

Basil M. Bensin fue el primero que mencionó el termino agroecología en 
1928 “para referirse a la aplicación de la ecología en la agricultura”, esta idea ha 
evolucionado de ser un término científico, para convertirse en una forma de 
vida. 

En la actualidad, debido a sus prácticas agroecológicas, miles de comunida-
des rurales de todo el mundo reconocen su poder político y la importancia de 
sus propias técnicas agrícolas tradicionales para la sostenibilidad de sus me-
dios de subsistencia. 

Los diferentes escenarios en los que este término se ha utilizado han contri-
buido a la creación de una definición de trabajo de la agroecología que finalmen-
te reúne su aspecto científico, práctico y social. Esta investigación se guía por 
una definición de trabajo de la agroecología que lo entiende como una práctica 
científica y social que trabaja en pro de la consecución de la justicia y soberanía 
alimentaria (Altieri 2004; Altieri y Nicholls 2008; Altieri y Toledo 2011; Holt–Gi-
ménez y Altieri 2013). La ciencia agroecológica se basa en la idea de que los 
principios ecológicos pueden mejorar las prácticas agrícolas y que los conoci-
mientos científicos y tradicionales pueden trabajar juntos para mejorar las téc-
nicas de cultivo (Altieri 2001; Altieri y Toledo 2011; Méndez et al. 2013; Perfec-
to 2009; Sevilla–Guzmán 2006; Toledo y Barrera–Bassols 2008). Por otra parte, 
la agroecología como práctica social se basa en la idea de que las organizaciones 
sociales pueden lograr la sostenibilidad y la soberanía alimentaria mediante la 
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práctica de la agroecología (Altieri y Nicholls 2008; Altieri y Toledo 2011; Holt–
Giménez 2006; Méndez et al. 2013; Rosset y Martínez–Torres 2012). 

En América Latina, los movimientos antisistémicos rurales han establecido 
y fomentado el cultivo agroecológico. Estos grupos organizados políticamente 
creen que la agroecología puede ayudarles en la obtención de la soberanía ali-
mentaria tan necesaria para su sostenibilidad como habitantes de zonas rurales, 
ciudadanos con conciencia social se han organizado para lograr la soberanía ali-
mentaria a través de organizaciones no gubernamentales, confederaciones cam-
pesinas y grupos ecológicos autónomos. 

Marco teórico
El conocimiento científico occidental debe entablar un diálogo con el conocimien-
to local, indígena y campesino, con el fin de lograr que la agricultura de pequeña 
escala sea respetuosa con el medio ambiente y humanamente sostenible (Altieri 
2004; Altieri y Toledo 2011; Holt–Giménez 2006; Perfecto 2009; Sevilla–Guzmán 
2006; Toledo y Bassols 2008). Con el tiempo, agroecólogos han trabajado en la de-
finición de cómo debería ocurrir este diálogo. El conocimiento práctico de los agri-
cultores goza de un papel central y activo en la práctica agroecológica. Sin embar-
go, es necesaria la construcción de una relación participativa del conocimiento 
entre los agricultores, científicos, técnicos, colaboradores y activistas que puedan 
garantizar el éxito de la finalidad práctica de la agroecología. Ante este escenario 
conceptual, es fundamental analizar cómo se construye el conocimiento cuando 
se tiene un propósito funcional. La atención debe centrarse en un proceso de cons-
trucción del conocimiento, de manera equitativa cuyos resultados sean la praxis 
en la equidad social. Por lo tanto, la agroecología se ha redefinido a través de me-
todologías de diálogo de saberes convirtiéndolas en una práctica social efectiva 
(Ávila 2002). El dialogo de saberes, de acuerdo con Ávila y colaboradores: 

Es una llamada abierta a los saberes subalternos, especialmente a aquellos de las cultu-

ras tradicionales y que actualmente están siendo resignificados. Sus identidades y posi-

ción se encuentran subalternas de la cultura dominante, que impone conocimientos y 

prácticas. Asimismo, el diálogo de saberes es un encuentro con interlocutores que ma-

nejan conocimientos de su propia memoria, los conocimientos tradicionales han sido 

lesionados por la modernidad y es necesario un diálogo para la investigación, herme-

néutico, para aquellos conocimientos que han sido bloqueados. (Ávila et al. 2016, 761). 

Méndez y colaboradores (2013) describen la agroecología como una ciencia 
“transdisciplinaria, participativa y un enfoque orientado a la acción”. Esta defi-
nición incluye cuatro aspectos principales: 
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1) Se originó a partir de una interpretación predominantemente ecológica y 
agronómica del campo en la década de los años setenta del siglo XX; 2) ha evo-
lucionado hacia un enfoque basado en la investigación transdisciplinaria y par-
ticipativa a través del compromiso con los científicos sociales, las comunidades 
agrícolas y los sistemas de conocimiento no científico; 3) incorpora una crítica 
al papel de las estructuras políticoeconómicas que prevalecen en la construc-
ción del sistema agroalimentario actual, y, 4) como un esfuerzo orientado a la 
acción, que busca contribuir directamente a reorientar los actuales sistemas 
agroalimentarios hacia la sostenibilidad. (Cfr. Méndez et al. 2013, 7-8).

Dentro del campo de la agroecología, esta ciencia la han impulsado un influyen-
te grupo de personas que incluye a Stephen Gliessman, Miguel Altieri, John Vander-
meer, Ivette Perfecto, Victor Manuel Toledo y Eduardo Sevilla–Guzmán, entre otros. 
Este grupo de agroecólogos hace hincapié en la importancia de reunir a los diferen-
tes tipos de sistemas de conocimiento, que incluyen las disciplinas científicas, así 
como el conocimiento generado por los agricultores. Ellos ven el “conocimiento 
agroecológico experiencial de los agricultores” como un componente esencial para 
lograr una agricultura sostenible y están convencidos de que la investigación-ac-
ción participativa es el camino para lograrlo (Méndez et al. 2013, 18).

Altieri y Toledo (2011) sostienen que la agroecología es un enfoque eficaz 
para lograr beneficios ambientales, económicos y políticos para los pequeños 
productores y las comunidades rurales. La “revolución agroecológica” ha exten-
dido las prácticas agroecológicas en toda América Latina, con puntos fuertes en 
Brasil, la región Andina, México, América Central y Cuba. Este movimiento se 
compone de tres aspectos: el epistemológico, el técnico y el social. Estos aspec-
tos se unen para “restaurar la autosuficiencia social, conservar y regenerar la di-
versidad biológica agrícola, la producción de alimentos sanos y de bajo costo” y 
“darle poder a los movimientos campesinos” (Altieri y Toledo 2011, 592-93).

En el contexto de los movimientos sociales rurales, Rosset y Martínez–To-
rres (2012) discuten una definición de la agroecología proveniente de la expe-
riencia práctica de la Vía Campesina, un movimiento rural que reúne a los cam-
pesinos de todo el mundo: “una ciencia que estudia y trata de explicar el 
funcionamiento de los agroecosistemas” o como “un conjunto de principios que 
guían las prácticas agronómicas y productivas para producir alimentos sin agro-
químicos”. La Vía Campesina incluye objetivos sociales, culturales y políticos y 
principios en su práctica agroecológica. Este movimiento social rural afirma que 
“una agricultura campesina verdaderamente sostenible proviene de una combi-
nación de la recuperación y revalorización de los métodos de agricultura cam-
pesina tradicional y la innovación de nuevas prácticas ecológicas” (Rosset y Mar-
tínez–Torres 2012, 17). Por lo tanto, incluyen los conocimientos agrícolas en el 
núcleo de su definición de la agroecología.
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En este sentido, Holt–Giménez (2006) habla directamente de su experiencia 
de trabajo con el conocimiento generada por los agricultores a través del Movi-
miento Campesino a Campesino, un movimiento basado en los agricultores, que 
busca compartir sus conocimientos prácticos entre sí a fin de lograr una agricul-
tura más ecológica y sostenible. Él está convencido de que esta metodología ha 
demostrado ser un éxito, pues ha dado resultados positivos en la propagación 
de las prácticas agroecológicas entre los agricultores. No obstante, los intereses 
de una “poderosa agroindustria global” (Holt–Giménez 2006) limitan el trabajo 
de estas metodologías y técnicas dirigidas por los agricultores. Holt–Giménez 
(2006) considera que los esfuerzos de las instituciones económicas y sociales, 
los gobiernos, los bancos y los mercados, las instituciones de investigación y 
los agricultores y las organizaciones civiles tienen que unirse para que la agro-
ecología se convierta en una alternativa para miles de pequeños productores 
rurales en el mundo.

En relación con el empoderamiento campesino, se ejemplifica en el concep-
to de “revolución agroecológica”, con las organizaciones sociales como La Vía 
Campesina o el Movimiento Campesino a Campesino. Miguel Altieri y Clara Ni-
cholls hablan de la metodología utilizada para lograr la eficacia en la práctica 
agroecológica. Su enfoque incluye tres aspectos principales: “El intercambio de 
experiencias, el fortalecimiento de la investigación local y la capacidad de reso-
lución de problemas” (Altieri y Nicholls 2008, 473) La importancia de este mo-
delo proviene de la necesidad de las comunidades campesinas de crear sus pro-
pios programas de investigación cuando se reúne el enfoque agroecológico, con 
el objetivo de la soberanía alimentaria.

Del mismo modo, Sevilla–Guzmán (2006) sitúa la agroecología en un contex-
to social y lo presenta como un aspecto clave de la “reconstrucción” de la sobera-
nía alimentaria. La agroecología es, por lo tanto, una respuesta a los efectos ne-
gativos del uso industrial de los recursos naturales, los cuales han imapcatado 
sobre la naturaleza y la sociedad. Para él, la agroecología critica el pensamiento 
científico convencional en el sentido de que busca la respuesta a la producción 
equitativa de alimentos más allá de una agricultura basada en agroquímicos. Por 
otra parte, tender a modificar este tipo de pensamiento con una “práctica de los 
agricultores”, ha demostrado ser históricamente sostenible. En este sentido, la 
agroecología tiene que ser una articulación entre la “ciencia”, la comprensión eco-
lógica necesaria para ser capaz de lograr una agricultura sostenible y la “praxis”, 
el logro de la igualdad de acceso a los medios de subsistencia con el fin de reunir 
a los valores ecológicos, sociales y las dimensiones económicas y políticas.

De acuerdo con Sevilla–Guzmán (2006), el interés social de agroecología, se 
centra en las distintas formas de dependencia que la política contemporánea, la 
economía y la sociedad infligen a los campesinos y se ocupa especialmente de 
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cómo esto afecta a los campesinos en su matriz sociocultural. Por lo tanto, el 
proceso de transformación de la agricultura convencional a la agricultura ecoló-
gica tiene que ocurrir dentro de esta matriz sociocultural y política, nacida de 
una iniciativa colectiva que tiene la intención de luchar contra la dependencia.

Es en este contexto, que lo local, campesino, o los sistemas indígenas de co-
nocimiento tienen un papel vital para el objetivo social de la agroecología. Toledo 
y Barrera–Bassols (2008) también escriben sobre la importancia de estos sistemas 
de conocimiento. Ellos exploran la relación entre el conocimiento tradicional, la 
agroecología y la actual crisis ecológica (Ávila 2012). “Memoria Biocultural” es un 
término que da cuenta de los conocimientos tradicionales adquiridos por las co-
munidades humanas, esencialmente los grupos indígenas del mundo, a lo largo 
de cientos de años con base en su interacción con el medio ambiente natural (To-
ledo y Barrera–Bassols 2008, 15). 

A través de estas ideas se llega a una discusión acerca de los tipos de conoci-
miento y sus relaciones de poder. Harding (2006) hace hincapié en la diferencia 
entre las “ciencias modernas occidentales” y “sistemas de conocimiento de otra 
cultura” así como de las implicaciones sociales y políticas de su uso. Las ciencias 
occidentales han monopolizado la forma en que se produce el conocimiento y sir-
ven a intereses específicos; por lo cual, expresa la necesidad de poner fin a este 
monopolio mediante una transformación social donde la contribución de los di-
ferentes sistemas de conocimiento es esencial. Por último, todas estas “contribu-
ciones” a la literatura sobre conservación del medio ambiente, la agricultura, la 
justicia social, los agricultores y los conocimientos tradicionales y ciencia son lo 
que influye en la definición de trabajo de lo que entendemos como la agroecología 
y proporcionan las directrices para la discusión del presente artículo. 

Metodología
El presente artículo tiene como objetivo analizar el desenvolvimiento agroeco-
lógico de diversos colectivos y organizaciones campesinas en Ecuador, Bolivia y 
California, en la consolidación de acuerdo con Wezel et al. (2009) de la agroeco-
logía, como ciencia, práctica y movimiento. Se analiza la relación de la agroeco-
logía como una ciencia epidisciplinar en la que se observa su carácter integral y 
holístico, en la cual los actores sociales responden de manera diferenciada, y en 
la que un paso fundamental es la incorporación de los conocimientos campesi-
nos e indígenas. El marco evaluativo aquí presentado surgió del interés por ana-
lizar la transcendencia de las experiencias en Ecuador, Bolivia y California. 

Varghese y Hansen–Kuhn (2013) establecen siete principios que caracteri-
zan a la agroecología como ciencia. Estos incorporan aspectos ecológicos, prác-
ticos y sociales, y conforman la definición más completa e útil de la agroecolo-
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gía en lo que concierne a este marco evaluativo. La tabla 1 ofrece una descripción 
de estos principios.

Asimismo, es necesario resaltar el carácter flexible que tiene la agroecolo-
gía, entendida como movimiento social basado en la experiencia práctica de los 
campesinos que la han adoptado como herramienta central en su lucha por la 
soberanía alimentaria.1 Rosset y Martínez–Torres hablan de la “recampesiniza-
ción de los territorios” como un proceso en el que la “agroecología, con base en 
sistemas agrícolas diversificados, [sirve] como herramienta en la contestación, 

Tabla 1. Principios agroecológicos de Varghese y Hansen–Kuhn (2013). 

Principios

1. Regenerar.
a. Reciclar la biomasa  y optimizar la disponibilidad de nutrientes. 
b. Equilibrar el flujo de nutrientes. 
2. Asegurar las condiciones favorables del suelo para el crecimiento de los cultivos, en particular: 
a. Al manejar la materia orgánica; 
b. Enriquecer la actividad biótica del suelo. 
3. Disminuir perdidas ocasionadas por el flujo de radiación solar, aire y agua, por medio de:
a. Manejo de microclimas;
b. Recolecta de agua;
c. Manejo de agua y suelo aumentando la cubierta de suelo. 
4. Regenerar, en tiempo y espacio, la diversidad genética y de especies del agroecosistema. 
5. Regenerar las interacciones biológicas benéficas y sinergismos entre los componentes de la 
agrobiodiversidad, para promover los procesos y funciones ecológicas clave. 
6. 
a. La investigación científica agroecológica se conforma de las disciplinas que estudian la vida del 
suelo.
b. La investigación científica se complementa con los sistemas de conocimiento campesinos. 
Esto genera sistemas agroecológicos capaces de emular y coexistir con los procesos naturales del 
ecosistema. 
7. 
a. Enriquece la habilidad de agricultores, pastores, pescadores y otros pequeños productores 
agrícolas de organizarse. 
b. Conserva, reproduce y redefine prácticas culturales para desarrollar estrategias de subsistencia 
autosuficiente y sensibles a las dinámicas de género. 
c. Tiene una injerencia positiva en los procesos sociales y políticos de la comunidad, así como en 
los decretos gubernamentales. 

Fuente: Varghese y Hansen–Kuhn (2013), Altieri (2001), Notas de campo (2013). 

1 Rosset y Martínez–Torres (2012) explican que para La Vía Campesina la agroecología es 
“un pilar clave e inseparable de la construcción de la soberanía alimentaria”. Existe también 
el ejemplo del Movimiento Campesino a Campesino que se esparció por México, Guatemala, 
Nicaragua y El Salvador (Holt–Gimenez 2006) y la experiencia de la ANAP en Cuba (Rosset 
et al. 2011; Machín Sosa 2010), entre otros. 
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defensa, (re) configuración, y transformación de espacios rurales en disputa a 
campesinos” (2012, 1). Para Holt–Giménez (2006), este enfoque es fundamental, 
pues solo así la práctica de la agroecología se llevará a gran escala.

Al reconocer que a partir de su contextualización (Perfecto et al. 2009; Sevi-
lla–Guzmán 2006), cada experiencia agroecológica presenta su propio desarro-
llo como movimiento social (Wezel et al. 2009), surgieron seis áreas de análisis: 
1) posición política; 2) forma de organización; 3) obstáculos enfrentados; 4) in-
cidencia política; 5) relación con el Estado y otras instituciones, y, 6) efecto en 
la comunidad. El análisis de las experiencias agroecológicas, basado en estas 
categorías, aporta claridad sobre la relevancia social de la agroecología y su uti-
lidad en el proceso de las comunidades para lograr la justicia y soberanía ali-
mentaria. 

Los estudios de caso
Las iniciativas agroecológicas seleccionadas para este análisis fueron escogidas 
sobre la base en la que cada una de ellas se relaciona con la definición de agro-
ecología de Wezel et al. (2009). Además, en ellos se representan diferentes sec-
tores de la sociedad: los habitantes urbanos de clase media y alta (California), 
campesinos indígenas (Ecuador y Bolivia), organizados políticamente, y comu-
nidades de agricultores de las tierras altas ecuatorianas que colaboran con las 
ONGs. Y, como resultado, se ejemplifican los diferentes intereses que, sin em-
bargo, confluyen en la idea de que la agroecología es el medio para alcanzar la 
justicia y soberanía alimentaria. A continuación se presentan tres experiencias 
agroecológicas en Ecuador, Bolivia y California en los Estados Unidos. 

La agroecología como ciencia, práctica y movimiento social: procesos 
agroecológicos de tres iniciativas en la sierra ecuatoriana
En este apartado se analiza la experiencia de tres iniciativas agroecológicas en 
la region central de Ecuador: una red urbana de guardianes de semillas en Tum-
baco, privincia de Pichincha; un mercado agroecológico organizado por una or-
ganización indígena, en Cotacachi, provincia de Imbabura; y un proyecto cola-
borativo entre Eko Rural y UTOPIA Canasta Comunitaria, dos ONGs que vinculan 
a pequeños campesinos con prácticas agroecológicas de los pueblos de Basqui-
tay y Tzimbuto, provincia de Chimborazo, con un grupo de consumidores urba-
nos de la ciudad de Riobamba con la intención de promover el comercio justo 
de productos agroecológicos. 

En relación con estas experiencias se hacen las siguientes preguntas: ¿cuál 
es la experiencia práctica de estas iniciativas agroecológicas?, y, ¿cómo se rela-
cionan estas experiencias prácticas con las definiciones de trabajo de la agro-
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ecología que se presentan en el marco teórico? Resultan importantes porque la 
definición de agroecología, como una disciplina que reúne la teoría científica 
con el contexto medioambiental y sociopolítico del lugar, se forma dentro de un 
continuo proceso de transformación y construcción. El objetivo de este análisis 
es contribuir a nuestro entendimiento de la complejidad de la agroecología 
como teoría, como forma de vida y como una herramienta sociopolítica. 

Las iniciativas agroecológicas seleccionadas para este análisis se eligieron 
con base en la manera en que cada una se relaciona con las definiciones de tra-
bajo de la agroecología y en cómo representan diferentes aspectos sociales, 
prácticos y teóricos de esta. Asimismo, cubren zonas específicas y relevantes de 
la sierra ecuatoriana: las provincias de Pichincha, Imbabura y Chimborazo; y re-
presentan diferentes sectores de la sociedad: habitantes urbanos de clase media 
y alta, capesinos indígenas organizados políticamente, y comunidades campesi-
nas de la sierra en colaboración con ONGs. Como resultado, dichas iniciativas 
representan diferentes intereses que llevan a una idea común de la agroecología 
como forma de lograr la soberanía alimentaria. 

Para llevar a cabo este análisis se realizaron un total de 30 entrevistas con 
participantes de las iniciativas agroecológicas mencionadas, durante tres meses 
de trabajo de campo en el año 2013. Los datos fueron recabados a través de una 
muestra intencional y de conveniencia, por medio de entrevistas estructuradas, 
semi–estructuradas, e informales. A través de observación y toma de notas se 
documentaron las sesiones de trabajo de las ONGs, la runión anual de la red de 
guardianes de semillas, y la asamblea mensual del mercado agroecológico. A 
continuación se hace una descripción de las iniciativas agroecológicas y de la 
forma en que representan a la agroecología como ciencia, práctica y movimien-
to social. 

Al pie del volcán Cotacachi, en la provincia ecuatoriana de Imbabura, se en-
cuentra un poblado del mismo nombre. Cada domingo, un grupo de 150 muje-
res campesinas que forman parte de la UNORCAC (Unión de Organizaciones 
Campesinas e Indígenas de Cotacachi)2 organizan una feria agroecológica. Des-
de el año 2000, ofrecen productos agroecológicos a su comunidad a la vez que 
promueven el uso de técnicas tradicionales andinas como su sistema agrícola 
de chakra (Arellano 2014).3 Aunque el trabajo agroecológico de los campesinos 

2 La UNORCAC representa a 45 gobiernos del cantón de Cotacachi. Esta organización cola-
bora y concuerda políticamente con el Partido Socialista de Ecuador, el Movimiento Pachaku-
ti, La Confederación de las Nacionalidades Indígenas de Ecuador (CONAIE) y la Confedera-
ción Nacional de Organizaciones Campesinas, Indígenas y Negras (FENOCIN), las cuales, en 
su mayoría, son organizaciones antisistémicas involucradas en el mejoramiento de la sub-
sistencia de los campesinos negros e indígenas. 
3 Más detalles sobre el desarrollo de la feria agroecológica y papel de las mujeres en el pro-



204

C
O

M
U

N
IC

A
C

IO
N

E
S

 IN
D

E
P

E
N

D
IE

N
T

E
S C

O
M

U
N

IC
A

C
IO

N
E

S
 I

N
D

E
P

E
N

D
IE

N
T

E
S

Volumen 7, número 19, (195-218), septiembre–diciembre 2019
doi: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70293

León E. Ávila Romero, Emilia I. Cordero Oseguera, Jhonny Ledezma Rivera, Ana C. Galvis y Agustín Ávila Romero

INTERdisciplina
www.interdisciplina.unam.m

inició con apoyo de la Fundación Heiffer,4 una ONG internacional, ahora ellos 
están a cargo del proyecto. Pero sus más grandes aliados, desde que inició el 
gobierno de Rafael Correa, han sido las instituciones gubernamentales involu-
cradas con el desarrollo agrícola, según el presidente de la Unión, ellos “han lo-
grado negociar con estas organizaciones y la relación de trabajo ha sido fructí-
fera” tanto el Ministerio de Agricultura (MAGAP) como el Instituto Nacional de 
Investigaciones Agropecuarias INIAP han apoyado las iniciativas agrícolas que 
la Unión promueve en su región.5 La UNORCAC, más que aspirar a ser un movi-
miento nacional transformativo, ve la agroecología como una parte esencial del 
programa de desarrollo local de su comunidad. 

Hacia el sur, a 25 kilómetros de Quito, en el poblado de Tumbaco, la Red de 
Guardianes de Semillas, un grupo de campesinos, permacultores urbanos, estu-
diantes, y defensores de las semillas de todo el país, se reúne para intercambiar 
semillas regionales y conservar los platillos de la tradición andina. Se organizan 
en “núcleos” independientes y horizontales, que desde el 2002, se reúnen una 
vez al año para compartir las semillas de su producción agroecológica y preser-
var el conocimiento que se tiene sobre ellas. Para los Guardianes, según Javier 
Carrera, vocero de la Red, “la agroecología es más fuerte en su sentido político 
y nosotros la apoyamos a través de nuestras prácticas [agrícolas]”. Ya que su tra-
bajo no se puede hacer cumpliendo con imposiciones que vienen desde arriba, 
afirma Carrera, la Red de Guardianes de Semillas ha establecido que no buscan 
trabajar en conjunto con el gobierno para institucionalizar la práctica agroeco-
lógica. Para la Red, en palabras de Carrera, “el cambio real vendrá de la gente 
que tiene sus manos en la tierra” (Entrevista, Tumbaco, 17 de julio, 2013).

La cordillera volcánica que conforma la zona de la sierra ecuatoriana, sigue 
su camino hacia el sur, hasta la provincia del Chimborazo donde se sitúa la ciu-
dad de Riobamba. Ahí, a un lado de la Ciudadela Manuelita Saenz, un grupo de 
vecinas lleva más de dos décadas organizando la Canasta Comunitaria UTOPIA. 
Después de la dolarización de la moneda en los años ochenta, la canasta comu-
nitaria surge como un esfuerzo de varias parroquias progresistas de la ciudad, 
siguiendo los principios de la teología de la liberación, de organizar una “econo-
mía popular” comunitaria al comprar en conjunto alimentos al mayoreo. A lo 
largo de su trayecto, han logrado apoyar a 300 familias a asegurar sus alimentos 
y enfrentar la inseguridad económica de manera comunitaria. En su proceso or-

ceso hacia la soberanía alimentaria de su comunidad a través de la cocina tradicional andina 
se puede encontrar en Arellano López (2014). 
4 También ha tenido ayuda de la organización no gubernamental española Solidaridad por 
el Desarrollo y la Paz (SODEPAZ) y la Coordinadora Latinoamericana de Organizaciones del 
Campo (CLOC-Vía Campesina). 
5 Entrevista, Cotacachi, 13 de julio, 2013.
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ganizativo, decidieron crear una conexión directa productor-consumidor con 
los campesinos que siembran los alimentos que consumen y así apoyar iniciati-
vas agroecológicas para contrarrestar los efectos económicos y ambientales del 
actual monopolio agroindustrial. En el 2009, UTOPIA se unió con Eko Rural,6 una 
organización no gubernamental ecuatoriana y, desde entonces, las vecinas y ve-
cinos de Riobamba apoyan los esfuerzos de los campesinos indígenas de Bas-
quitay y Tzimbuto al comprar sus productos agroecológicos de forma regular. 
La Red Océano, Tierra y Canasta de la que es parte UTOPIA une a 35 organizacio-
nes que han logrado consolidar 10 canastas campesinas a lo largo de Ecuador. 
Para esta organización, la canasta comunitaria es una práctica que trabaja pun-
tualmente para alcanzar la soberanía alimentaria de la comunidad (entrevista, 
Riobamaba, 11 de junio, 2013).

Estas tres experiencias y su actividad organizativa demuestran cómo el de-
finir la agroecología como movimiento hace que las experiencias prácticas sean 
las que definan los conceptos. Aunque ninguna de estas iniciativas se reconoce 
explícitamente como un movimiento social, todas hacen uso de la agroecología 
como una herramienta de cambio social. Las características específicas y el con-
texto de cada una de las iniciativas fue lo que dio forma a la manera en que las 
prácticas agroecológicas se utilizan como herramienta para lograr una inciden-
cia sociopolítica en su proceso para lograr la soberanía alimentaria de sus co-
munidades. 

A partir de conversaciones con los campesinos, activistas, representantes 
de ONGs, permacultores, académicos y estudiantes que colaboran con estas ini-
ciativas se logró conceptualizar lo que es la agroecología, basada en los princi-
pios de Varghese y Hansen–Kuhn (2013). Para la Red de Guardianes de Semillas, 
la agroecología es la manera en la que se puede lograr un estilo de vida autosu-
ficiente. Sus participantes mencionaron prácticas agroecológicas específicas, 
“ser responsable de tus desperdicios” y “respetar lo que las plantas nos dan”,7 
reconocen el intercambio de conocimientos que existe al decir que la agroecolo-
gía es “una mezcla entre la ciencia y la agricultura, es donde los dos mundos se 
juntan”,8 y reconocen el conocimiento tradicional al afirmar que “era la gente 
Antigua la que hablaba de agroecología” (entrevista, 22 de junio, 2013). 

6 EkoRural es una ONG formada por dos ex colaboradores de Wolrd Neighbors. Por su ex-
periencia, tienen una relación de diez años con las comunidades con las que trabajan. La 
base de sus grupos de trabajo está formada por líderes comunitarios que son reconocidos 
en sus comunidades de origen. Ellos son actores clave en el proceso agroecológico de sus 
comunidades, pues entienden sus problemáticas de subsistencia a la vez que aprenden 
técnicas del trabajo conjunto con la organización. 
7 Entrevista, 16 de julio, 2013. 
8 Entrevista, 26 de junio, 2013. 
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Para los integrantes de la UNORCAC y la organizadora de la Feria Agroecoló-
gica de Cotacachi la agroecología se define desde una perspectiva práctica, pero 
también hay un entendimiento filosófico y social. Abordan estos temas al afirmar 
que la agroecología es “una práctica productiva y una alternativa tecnológica via-
ble que convive con el medio ambiente y que garantiza una producción limpia y 
saludable”; respetan a la Pachamama, al “no contaminar el agua y el aire para te-
ner una relación respetuosa con el medio ambiente” (entrevista, 7 de julio, 2013); 
reconocen sus conocimientos tradicionales al afirmar que la “agroecología era 
una práctica que ellos ya tenían pero no la llamaban así, pero siempre hemos te-
nido ese método de cultivar”; y el mejoramiento social se ve en que más gente 
joven se ha interesado en la agroecología (entrevista, 7 de julio, 2013).

En el caso de UTOPIA–EkoRural, las definiciones que brindan los participan-
tes se dividen entre los que se relacionan con el lado ideológico y organizativo 
de la agroecología y los que la definen desde su práctica agrícola. Para los miem-
bros de UTOPIA, la agroecología es el camino que les ayudará a recuperar su so-
beranía alimentaria, esto significa que [les] devolverá el control de “nuestros 
alimentos, nuestras semillas, nuestra agua y tierra, el control democrático del 
mercado, y de consumir de una manera saludable y responsable” (entrevista, 11 
de junio, 2013). Por el lado de prácticas agrícolas, los campesinos que trabajan 
con EkoRural hablan del uso de materia orgánica, de no usar químicos porque 
gastan el suelo, del intercambio de conocimientos entre campesinos y con los 
representantes de la ONG; también hacen referencia a la construcción de redes 
existentes entre productores rurales y consumidores urbanos, a las prácticas 
agrícolas ancestrales, como el uso de materia orgánica para abonar el suelo y la 
asociación de cultivos (entrevista, 31 de junio, 2013, y 6 de julio, 2013). 

Las ideas presentadas por los participantes de cada iniciativa varían depen-
diendo de la relación que tienen con sus prácticas agroecológicas y estas, a su 
vez, obtienen su significado de las teorías aportadas por agroecólogos académi-
cos. De esta manera, la relación entre el conocimiento teórico y práctico conforma 
un ciclo de refuerzo positivo donde los tipos de conocimiento se nutren entre sí. 

Las practicas agroecológicas de cada iniciativa son las que unen su noción 
del concepto con la razón de ser de su organización; para la Red de Guardianes 
de Semillas, es rescatar las semillas andinas nativas y compartirlas entre perma-
cultores y campesinos agroecológicos a lo largo de Ecuador. Para esto rescatan 
variedades de semillas de los altos como la quínoa, el amaranto y el arroz crio-
llo; cultivan variedades locales como maíz y frijol ecuatoriano, papaya de los 
altos, chamburo, chihualcan, vasconcellias, loja, toronches, miso, cacao; apren-
den sobre los platillos de la tradición andina; se certificaron para lograr la co-
mercialización de sus semillas; publican la Revista Allpa, y organizan el progra-
ma educativo Ecoversidad. 
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En el caso de la feria agroecológica de Cotacachi, la fortaleza de la iniciativa 
proviene del poder de la organización comunitaria que tiene la UNORCAC como 
organización indígena. Al implementar sus conocimientos agroecológicos, lo-
graron establecer un espacio alternativo de comercio, donde las mujeres de la 
comunidad tuvieron un papel principal como organizadoras. Sus prácticas de 
cultivo se basan en lo que llaman “parcelas holísticas”, las cuales representan el 
conjunto de las prácticas agroecológicas necesarias para manejar un agroeco-
sistema que se beneficie de las interacciones ecológicas de los recursos natura-
les y especies que se encuentran en el lugar. 

La iniciativa UTOPIA–EkoRural ha logrado crear una relación directa y justa 
productor-consumidor. En las comunidades campesinas de Basquitay y Tzimbu-
to, los participantes del proyecto concuerdan en que la colaboración con EkoRu-
ral ha ayudado a fortalecer la voz de las mujeres en la comunidad y disminuir 
la migración de los hombres jóvenes a la ciudad. Los conocimientos basados en 
la tradición andina, como el uso de las semillas locales de maíz blanco, negro, 
rojo y rosa, papa Mami, Cachua, Puña y Rosita, cebada, oca, melloco, mashua, 
nagual, el uso de la minga como trabajo comunal y el cultivo en terrazas se com-
plementan con los conocimientos aportados por los colaboradores de EkoRural 
como mejoramiento del acangagua (suelo arenoso y amarillo) con composta or-
gánica y la conservación del agua de lluvia. 

A continuación hablaremos sobre la experiencia del movimiento de la Justi-
cia Alimentaria en San Francisco, California. 

La agroecología como paradigma central en el movimiento de la justicia 
alimentaria en el área de la Bahía de San Francisco, California
Para hablar sobre el movimiento de la justicia alimentaria en el área de la Bahía de 
San Francisco, California, es importante anotar que lo que aquí se conoce como “el 
movimiento alimentario” es algo realmente diverso y polisémico. La profesora de 
la Universidad de California en Santa Cruz, Julie Guthman, lo describe como un 
movimiento que no está unificado y que reúne radicales contra la intervención del 
Estado en asuntos civiles, reformistas políticos, activistas antihambre, chefs de 
restaurantes costosos, agricultores urbanos y rurales; y cuya propuesta central es 
invitar a la gente a cambiar su dieta para abrir mercados a pequeños agricultores 
que usan técnicas sostenibles (Guthman 2011). Los investigadores Holt–Giménez 
y Wang (2011) postulan que hay dos tendencias principales en este movimiento: 
una progresista y una radical. Según ellos, la tendencia progresista está basada en 
intereses bastante elitistas y su principal llamado es a cambiar la dieta y comer 
alimentos producidos “ecológicamente” para mejorar la salud. Esta tendencia del 
movimiento tiene una base “misionarista”, donde personas generalmente blancas 
y económicamente privilegiadas “enseñan” cómo alimentarse “mejor” e invitan a la 
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gente a “votar con el tenedor” sin cuestionar los sistemas de opresión basados en 
raza, género, o clase, en los cuales se basa el sistema alimentario dominante. En 
contraste, el movimiento radical propone la deconstrucción y desmantelamiento 
de estos sistemas de opresión, haciendo un especial énfasis en la demanda por 
justicia racial y económica y reconoce que el sistema alimentario dominante afec-
ta desproporcionalmente a la gente de color y pobre, negándoles sistemáticamen-
te acceso a tierra, capital, medios de producción, educación, alimentos saludables 
y frescos. El hecho de que los 49 millones de personas que experimentan insegu-
ridad alimentaria en Estados Unidos, aproximadamente el 50% pertenecen a pobla-
ciones latinas y afroamericanas, mientras que solo 11% pertenecen a poblaciones 
blancas (USDA 2013) y que enfermedades relacionadas con la dieta como la obesi-
dad y la diabetes mellitus tipo II afecten, en algunos casos hasta el doble, a perso-
nas afroamericanas y latinas en contraste con las blancas (Alkon y Norgaard 2009; 
Billings y Cabbil 2013; Guthman 2012; California Department of Health Services 
2000) ilustra cómo la raza y el nivel socioeconómico son componentes cruciales 
en las demandas por justicia alimentaria en Estados Unidos. 

En este contexto, múltiples organizaciones en el área de la Bahía se agrupan 
bajo la bandera del movimiento alimentario radical, usualmente conocido como 
el movimiento de la justicia alimentaria, en el cual la agroecología juega un pa-
pel crucial como paradigma que incluye elementos técnicos, científicos y de or-
ganización social para la producción sostenible de alimentos. Es así como múl-
tiples organizaciones no gubernamentales como Food First, the Center for the 
Studies of the Americas (CENSA), Planting Justice, Urban Tilth, Acta non Verba, 
Phat Beets, Multinational Exchange for Sustainable Agriculture MESA, y muchas 
más trabajan en asuntos relacionados con la justicia alimentaria y racial en el 
área, cada una de ellas especializadas en temas y públicos específicos. La mayo-
ría de estas organizaciones focalizan sus esfuerzos en apoyar poblaciones vul-
nerables como jóvenes de color en situación de riesgo, indigentes, veteranos de 
guerra, y personas reinsertándose después de haber estado encarceladas. 

Con el ánimo de ilustrar cómo la agroecología informa el trabajo de estas 
organizaciones, haré énfasis en la experiencia de MESA, el lugar donde trabajo 
como educadora en agroecología. MESA es una organización sin ánimo de lucro 
que conecta líderes agrícolas sostenibles a través de programas de educación 
participativa, programas de aprendices intergeneracionales e intercambios cul-
turales. La red MESA está compuesta por aproximadamente 1,450 agricultores, 
investigadores, activistas e innovadores, y se dedica al cambio social en el sis-
tema alimentario. Los programas combinan actividades prácticas, educación en 
línea y trabajo con cientos de agricultores experimentados y principiantes enfo-
cados en hacer avanzar la agroecología tanto dentro de Estados Unidos como 
fuera. A continuación describiré los programas centrales de MESA.
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El intercambio global de aprendices en agricultura sostenible 
En este programa, las personas interesadas en adquirir habilidades prácticas en 
agricultura sostenible en todo el mundo pueden venir a Estados Unidos a traba-
jar en una finca o en alguna institución de investigación en agricultura orgánica. 
MESA las apoya en conseguir una visa de entrenamiento J1 que les permite en-
trar al país y recibir entrenamiento. 

Programa de entrenamiento para agricultores principiantes en el área  
de la Bahía (BAFTP)
Esta es una iniciativa financiada por el Departamento de Agricultura de Estados 
Unidos (USDA) que ofrece un entrenamiento intensivo de 150 horas distribuidas 
en 3 meses en agroecología y justicia alimentaria a personas provenientes de po-
blaciones vulnerables como inmigrantes, refugiados y personas reintegrándose 
a la sociedad luego de estar encarceladas que quieren convertirse en agricultores 
o trabajar en actividades relacionadas con el sistema alimentario. En los pasados 
dos años, los educadores de BAFTP han trabajado en talleres participativos con 
dos cohortes de estudiantes del programa para identificar sus necesidades y ob-
jetivos, y gracias a esto han desarrollado un currículo en agroecología que toma 
en cuenta el contexto sociocultural de los estudiantes, sus necesidades y expec-
tativas e incluye temas como agroecología y ética de la permacultura; salud del 
suelo y compostaje; interseccionalidad y movimientos sociales; soberanía de se-
millas y diseño de jardines; descolonización de las dietas; agricultura y técnicas 
de cultivo con labranza mínima; evaluación de agroecosistemas; manejo ecológi-
co de plagas y malezas; riego y gestión del agua; agricultura urbana; reproduc-
ción vegetal; acuaponia, género y agroecología; experiencias exitosas de gente 
de color9 en la industria agropecuaria; distribución y certificación de productos 
agrícolas; planes de negocios y mercadeo; medicina herbolaria y manipulación 
de alimentos; planificación financiera y recaudación de fondos; y cooperativis-
mo. Una vez que los participantes se gradúan del programa intensivo, el BAFTP 
continúa explorando con aquellos estudiantes interesados en nuevas posibilida-
des de entrenamiento con organizaciones aliadas y oportunidades de capacita-
ción y práctica pagada en fincas sostenible de la red de MESA, para que los estu-
diantes tengan la conveniencia de desarrollar relaciones fuertes aprendiz/
mentor. El programa también ofrece capital semilla de hasta 2,000 dólares para 
que los participantes implementen su propuesta productiva de manera indivi-
dual o cooperativa. 

9 Aunque es un término muy ambiguo, en general, en Estados Unidos se denomina gente 
de color a aquellas personas que no son blancas y europeo–descendientes. Se utiliza para 
nombrar a aquellas comunidades que sufren sistemáticamente racismo estructural. 
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Programas de educación en línea
Actualmente, MESA ofrece dos cursos en línea uno en producción de semillas 
orgánicas en colaboración con la Alianza por las Semillas Orgánicas (OSA) y otro 
en agroecología aplicada. Ambos cursos pueden ser tomados de manera gratui-
ta, aunque el curso de agroecología aplicada tiene la opción de recibir un certi-
ficado y guía por parte de un educador de MESA a cambio de un pago. Al día de 
hoy, los cursos cuentan con más de cien suscriptores en Estados Unidos y en 
otros países del mundo. 

Programas de investigación participativa
Uno de los más recientes programas que MESA está desarrollando incluye la im-
plementación de un programa de investigacion–accion participativa y de ciencia 
ciudadana con los agricultores que hacen parte de la red de MESA en Estados Uni-
dos. Este programa es un esfuerzo colaborativo entre investigadores, producto-
res y educadores, para entender los diseños agroecológicos que están ayudando 
a los productores biodiversos a incrementar su resiliencia al cambio climático 
global. Esta iniciativa brinda a los agricultores la oportunidad de compartir su 
conocimiento, historias, celebrar sus éxitos y recolectar datos en campo a través 
de herramientas multimedia interactivas. Esta plataforma de acceso libre busca 
contribuir a la investigación en estrategias de manejo del riesgo y facilitar cola-
boración y autoevaluación y monitoreo de la resiliencia económica, ecológica y 
social al cambio climático entre los agricultores.

Prácticas y estrategias agroecológicas. Comunidades andinas de Bolivia
A continuación, se narran algunas prácticas y estrategias agroecológicas que se 
siguen practicando en las comunidades andinas de Bolivia.

Manejo vertical de pisos agroecológicos
Esta es una estrategia que permite a las familias manejar varios ecosistemas 
para diversificar los cultivos y variedades. Estos ecosistemas en algunas comu-
nidades los denominan, bajiales (por debajo de los 2,000 msnm), valles (entre 
2,000 y 2,700 msnm ) y alturas (por encima de los 2,700 msnm que puede llegar 
hasta los 4,500 msnm ).

En las alturas cultivan papa, cucurbitáceas, oca, isaño, avena, haba, tarwi, 
amaranto, quinua, por mencionar algunos. En los valles siembran papa, maíz, 
frijoles, cucurbitales, cebolla, haba, arveja, frutas, entre otros. En los bajiales 
maíz, maní, frijoles, yacon, verdura, frutas, etcétera.

Este manejo vertical de pisos agroecológicos permite diversificar la produc-
ción y minimizar los riesgos.
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Conocimiento campesino sobre los diversos tipos de suelo
El conocimiento de los tipos de suelo es una sabiduría de los pueblos origi-

narios campesinos, que conocen exactamente en qué clase puede rendir deter-
minada variedad o especie. De hecho, en una misma parcela, las familias cam-
pesinas indígenas originaras identifican tipos de suelo y en función de ello 
siembran las variedades de papa. Este es un conocimiento minucioso, a detalle, 
y corresponde a su particular perspectiva de conocer el mundo. 

Manejo de diversidad de cultivos y variedades
La apuesta por parte de las familias indígenas originarias campesinas a la diver-
sidad es una estrategia que permite diversificar su alimentación y la posibilidad 
de vender excedentes al mercado. Si las familias al sembrar pequeñas parcelas 
se dedicaran solo a un cultivo y a una sola variedad, esto las haría vulnerables 
ante los fenómenos climáticos. 

En Raqaypampa (departamento de Cochabamba, Bolivia), las predicciones 
climáticas están vinculadas con una predicción, en la cual se orienta a ser un 
año para el maíz o para la papa, entonces, ocurre que a veces no se puede acer-
tar con exactitud; sin embargo, la posibilidad de sembrar varios cultivos y va-
riedades permite asegurar la producción y minimizar los riesgos.

Manejo de ciclos paralelos de producción
Las familias indígenas originarias campesinas cultivan en diferentes fechas, in-
cluso un mismo cultivo. Por ejemplo, para el cultivo de la papa, pueden sembrar 
en tres momentos: a principios de octubre; a mediados de octubre, y, después 
de Todos Santos (2 de noviembre). Esta estrategia les permite diversificar los 
riesgos climáticos, con la posibilidad de acertar por lo menos una de las siem-
bras, lo mismo ocurre con el maíz y el trigo, y otros cultivos que siembran en 
diferentes fechas.

Manejo de aynoqas
En algunos lugares como Ayopaya (departamento de Cochabamba, Bolivia), se 
conoce la estrategia de producción en las alturas, aynoqas, la cual les permite 
rotar suelos y cultivos. Como ejemplo, tenemos aynoqas en la Subcentral Sani-
paya (municipio de Independencia – provincia Ayopaya), donde manejan nueve 
aynoqas. El primer año siembran papa, el segundo año tubérculos menores (oca, 
papalisa e isaño) y el tercer ciclo agrícola avena, luego descansan los suelos seis 
años, tiempo en el que nuevamente regresa el ciclo agrícola. Lo que esta estra-
tegia permite a las familias, es un uso sostenible de los suelos, donde la tierra 
descansa para recuperar su fertilidad. Cabe aclarar, que esta estrategia es cono-
cida en otros lugares como muyunas, kapanas, entre otros. 
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Este tipo de manejo de aynoqas con otros denominativos, podemos encon-
trarlos en toda la provincia Ayopaya, en Tapacari, en Bolívar, y en muchas comu-
nidades de los departamentos de Oruro y La Paz.

Cultivos asociados
Los cultivos asociados, aparte de garantizar la seguridad con soberanía alimen-
taria a las familias, permiten diversificar la producción y manejar en las parce-
las la agroecología. Es decir, en una misma parcela podemos encontrar al medio 
de la papa, cebollas, cucurbitáceas (lacayotes, iscaryotes y zapallos), haba, arve-
ja, etc. Esta estrategia es, además, muy útil para mantener el equilibrio agroeco-
lógico entre las plagas y los insectos benéficos que existen en la naturaleza. 

En Bolivia, es usual encontrar en las parcelas de papa y maíz, asociados, 
donde las plantas crecen como en competencia (al gananaku). Esta estrategia 
también se puede encontrar en México, en la que ellos denominan la millpa 
(maíz con asociados de frijoles), muy similar al nuestro.

Predicción climática
La capacidad de predecir el clima es una sabiduría que poseen normalmente las 
personas mayores en las comunidades. Estas personas observan el tiempo los 
primeros días de agosto, así como ciertos comportamientos en las plantas, los 
animales, los insectos, los vientos, las estrellas, etc. A través de estas observa-
ciones predicen si va ser un año lluvioso, poco lluvioso, si las lluvias se van a 
adelantar o retrasar, o si va a ser un año seco. Algunas veces esta predicción cli-
mática puede fallar; no obstante, la posibilidad de predecir con cierta exactitud 
es clave para conseguir buenas producciones.

Por ejemplo, si los primeros días de agosto está nublado es un augurio de 
que va ser un buen año para la agricultura. Observar si el duraznero florece de 
arriba abajo o de abajo arriba, si el tarko florece o no, si en la siembra caminan 
arañas o sapos, si el zorro aúlla o no, son indicadores del tiempo.

Un ejemplo, a propósito del año 2015, llovió en Todos Santos en algunos lu-
gares, según la sabiduría campesina indígena originaria es un mal augurio para 
los cultivos, de que va ser un mal año.

Traemos a colación, un testimonio, de un compañero de la provincia Bolívar:

Mirando el tiempo, hay una flor llamada waraqu (waraqu tika), clarito dice, si antes 

florece, quiere decir que la lluvia va ser adelantada, y si florece después, quiere decir 

que va ser lluvia retrasada. Eso miramos en el mes de septiembre y octubre. Entende-

mos como siembra adelantada antes de Todos Santos y siembra retrasada después de 

Todos Santos. Este año, por ejemplo, he visto que ha congelado la flor en el mes de 

octubre, eso quiere decir que la siembra adelantada va ser afectada por el frío (gasa), 
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por eso yo he dejado de sembrar antes de Todos Santos. Luego también miramos si 

crece alto y florece, eso quiere decir que va ver bastante lluvia (para wata), y si crece 

pequeñito y florece, quiere decir que va ver poca lluvia (chak’i wata). Esto para hacer 

los surcos para la siembra de papa, si lo vamos hacer de manera horizontal o vertical. 

Si esto no hacemos, si va ser un año lluvioso, y siembro de manera horizontal, voy a 

perder la producción de papa. En cambio, diciendo que va ser año lluvioso y siembro 

de manera vertical, y no es así, entonces voy a perder mi parcela de papa. Este año, 

por ejemplo, he visto que la lluvia se va adelantar, pero esto sirve solo en la zona don-

de yo vivo, no podría decir lo mismo para los valles, porque varía. Porque puede ocu-

rrir, que en los valles digan va ser año lluvioso, y no ocurre eso en las alturas, no po-

demos igualar siempre. Nosotros no hacemos producir maíz y trigo, solo producimos 

papa y cebada, por eso a veces digo yo hago producir el chuño. Esta flor waraqu es 

más científico para nosotros, porque no tenemos en mi lugar riego. (Testimonio de 

Pedro Flores Jamachi, Comunidad Challpiri B, Subcentral Carpani, provincia Bolívar. 

Cochabamba, 13 de noviembre, 2015).

Relaciones de reciprocidad
Las relaciones de reciprocidad son una estrategia que practican las familias, 
cuando hace falta mano de obra en las faenas agrícolas. Estas estrategias son la 
umaraqa, el ayni, la yanapa, entre otras. La umaraqa es la posibilidad de contar 
con mano de obra de los vecinos y parientes, de manera gratuita, la familia que 
organiza invita comida, chicha y coca. Por ejemplo, en la siembra de trigo, la 
umaraqa significa la presencia de los vecinos y parientes con sus yuntas, que 
hacen que la siembra de una hectárea la realicen en 4 horas. El ayni es la posi-
bilidad de contar con mano de obra de vecinos y parientes, con la condición de 
la devolución en otro momento, que puede ser ese mismo año o el próximo año. 
La yanapa es una estrategia entre familiares, usualmente los padres de las fami-
lias jóvenes los ayudan en la siembra o en la cosecha, o viceversa, sin la condi-
ción de la devolución de los días trabajados, se podría decir, que es como una 
colaboración.

Estas estrategias de reciprocidad no solamente se presentan en actividades 
agrícolas, sino también en el manejo ganadero, en la limpieza de acequias, en la 
construcción de casas, por mencionar algunas.

Relación sociedad–naturaleza
La comunicación de las familias con la madre tierra permite contar con la con-
fianza de conseguir buenas producciones. Las q’uwas, en la siembra y la cose-
cha, expresan el agradecimiento o la petición a la madre tierra, para conseguir 
buenas producciones. La cercanía con la naturaleza hace que las familias indí-
genas originarias campesinas tengan una concepción de que la tierra tiene vida, 
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de que las plantas, animales, cerros, agua, tienen vida, y que por lo tanto mere-
cen nuestro respeto como seres vivos. Un comportamiento contrario puede lle-
varnos a desgracias y que no tengamos buenas producciones.

Todas estas prácticas y estrategias agroecológicas, en suma, significan un 
conjunto de conocimientos y tecnologías desarrolladas por las comunidades 
campesinas indígenas originarias para minimizar riesgos y así garantizar la se-
guridad con soberanía alimentaria. 

Conclusiones
Es necesario abordar las limitaciones de estas iniciativas llevadas a cabo por los 
movimientos sociales para lograr un análisis completo del proceso agroecológi-
co. Cuando la agroecología se aplica a escala territorial, el beneficio de las prác-
ticas se expande a toda la comunidad como se puede apreciar en los casos de 
experiencias agroecológicas exitosas (Altieri y Toledo 2011; Holt–Giménez 2006; 
Ávila 2007, Funes–Monzote 2009; Machín Sosa et al. 2010)

También se debe considerar que la transformación ecológica de un agroeco-
sistema de la práctica agrícola convencional a la agroecológica es un proceso de 
larga duración. Altieri y Nicholls (2007) definen este proceso en tres fases: 1) 
manejo de plagas a través de la eliminación progresiva de insumos agroquími-
cos; 2) sustitución de insumos externos sintéticos por alternativas orgánicas, y, 
3) rediseño funcional del agroecosistema sin necesidad de insumos externos, 
sintéticos u orgánicos. 

En los estudios de caso se han encontrado fortalezas que tienen fuertes 
principios agroecológicos, pues la regeneración, el manejo del suelo, la eficien-
cia energética, la diversidad genética, se encuentran presentes en cada uno de 
los casos. La experiencia boliviana de Cochabamba cumple a cabalidad con los 
principios agroecológicos, denota el uso de prácticas agrícolas, y el reconoci-
miento a los saberes campesinos e indígenas. En el caso de California y de Ecua-
dor, se busca realizar un proceso de intercambio que pueda llevar a un diálogo 
de saberes, en los cuales la perspectiva interdisciplinaria es fundamental en una 
área agroecológica clave que es la construcción de conocimiento. 

El caso de Ecuador tiene fortalezas en las estrategias organizativas y en la 
generación de redes, sin embargo, la experiencia de MESA, en California, tiene 
mayor solidez en este ámbito, en el que ambas experiencias pueden concretarse 
en un área clave agroecológica: la del mejoramiento social. 

En el trabajo de estas iniciativas agroecológicas existen colaboraciones en-
tre comunidades locales y organizaciones no gubernamentales, y es necesario 
reflexionar sobre las dinámicas de poder existentes. Las relaciones de trabajo 
deben ser horizontales, donde el objetivo de la comunidad sea la autonomía, y 
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las organizaciones no gubernamentales deben respetar los procesos mismos de 
la comunidad. De otra manera, la interferencia de actores externos puede afec-
tar el proceso agroecológico de una comunidad. 

Para que la justicia y soberanía alimentaria de las comunidades que partici-
pan en estas iniciativas sea una realidad es fundamental que las instituciones 
públicas dedicadas al desarrollo agrícola trabajen en conjunto con organizacio-
nes campesinas, redes de agricultores, colectivos y organizaciones no guberna-
mentales nacionales. El gobierno debe abrirse a cambios estructurales en el ma-
nejo agrícola convencional para transformar la industria agroalimentaria y 
apoyar a los productores de sistemas alimentarios agroecológicos. Lo anterior 
es imprescindible. 

La semilla de la Revolución agroecológica se ha plantado en América Latina 
y las comunidades están atentas de su cuidado. El trabajo sigue su marcha y, 
con el tiempo, la cosecha será fructífera. 
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Jeffrey Pilcher y las miradas académicas 
 a la gastronomía mexicana

José Antonio Vázquez–Medina*
Cuando desde el frente académico se re-
flexiona sobre la cocina y la comida mexica-
nas, resulta cuestionable no mencionar a Je-
ffrey M. Pilcher. A pesar de la prolífica obra 
del autor sobre historia de la alimentación a 
escala global que va desde los nacionalismos 
culinarios y el criollismo en América Latina 
hasta la historia del consumo de bebidas 
como la cerveza, gran parte de su producción 
científica explora distintas problemáticas so-
bre la alimentación en México. Una constante 
en el trabajo de Pilcher sobre México es la mi-
rada crítica sobre la maleabilidad de la coci-
na mexicana, en tanto práctica cultural, como 
consecuencia de los cambios sociales y eco-
nómicos sucedidos a través del tiempo, así 
como sus repercusiones en las expresiones 
del sistema culinario mexicano. Más que una 
reseña sobre su obra, este texto es una apre-
ciación académica de algunos de los trabajos 
del autor sobre la alimentación, la gastrono-
mía y la cocina de México. 

Dentro del corpus de productos científi-
cos publicados por Pilcher, el libro ¡Vivan los 
tamales! la comida y la construcción de la 

identidad mexicana (2001) se ha convertido 
en un referente coyuntural para los estudios 
de la alimentación en México. En dicho texto 
(fundamentado en un estudio mayoritaria-
mente historiográfico), el autor logra estable-
cer puentes epistemológicos importantes con 
disciplinas como la antropología, la nutri-
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ción, la gastronomía, la literatura, e, incluso, 
los propios food studies, para explicar la com-
plejidad de la comida mexicana y la construc-
ción de su imaginario colectivo observado 
desde la historia social de México. Por ello, 
no es poco común que dicho trabajo sea utili-
zado como una suerte de manual en las asig-
naturas de historia y antropología de la ali-
mentación que forman parte de la currícula 
de las escuelas que ofrecen grados en las dis-
ciplinas antes mencionadas en México. 

Con el texto (agotado, por cierto, en su 
traducción al castellano) derivado de su tesis 
doctoral y publicado de manera inédita en in-
glés (1998), Pilcher puso sobre la mesa una 
aproximación innovadora sobre la relación en-
tre cocina e identidad y su fuerte vínculo con la 
construcción de la nación en México. A pesar 
de su explícita declaración de amor a la cocina 
mexicana (Ramírez, 2005), tan frecuente tam-
bién en los textos predecesores que aborda-
ron la cocina mexicana desde diversas pers-
pectivas culturales, Pilcher en ¡Vivan los 
tamales! toma distancia de las expresiones 
exotizadoras de los nacionalismos culinarios o 
de las apropiaciones de los mismos para, más 
bien, problematizar su genealogía. El autor 
pone en discusión los discursos políticos en 
torno a la clase, la raza y la nutrición, las narra-
tivas inscritas en los recetarios populares, los 
ingredientes, los avances tecnológicos, los 
preceptos morales alrededor de la cocina y los 
personajes de relevancia en el gremio culina-
rio (hay que hacer mención especial del intere-
sante abordaje del género en la cocina nacio-
nal mexicana), para explorar las problemáticas 
que fueron construyendo la noción de identi-
dad y nación en la cocina mexicana. 

Una de las mayores virtudes del libro es 
que logra materializar el carácter polisémico 

de la gastronomía mexicana gracias al estudio 
de fuentes poco convencionales para narrar la 
historia de la alimentación en México. ¡Vivan 
los tamales! lleva al lector a asomarse en es-
pacios públicos y privados de la historia de la 
cocina mexicana para analizar la compleja 
construcción del carácter moral de la gastro-
nomía y su estrecha relación con el contexto 
social de cada época que el autor analiza. De 
manera hábil, Pilcher explora cómo se fueron 
resolviendo o no las distintas tensiones y ne-
gociaciones con las muy diversas expresiones 
de la modernidad alimentaria en México.

A pesar de la mirada panorámica en un 
orden lineal que se presenta en ¡Vivan los ta-
males!, la perspectiva de Pilcher alrededor de 
la gastronomía mexicana ha sido poliédrica. 
En 2006 y 2008, respectivamente, la publica-
ción de dos productos de investigación da 
cuenta de ello. Por un lado, el artículo «“¡Ta-
cos, joven!” Cosmopolitismo proletario y la 
cocina nacional mexicana» publicado en la re-
vista Dimensión Antropológica del Instituto 
Nacional de Antropología e Historia, analiza 
de manera detallada la construcción de nue-
vos espacios sociales para la consolidación 
de la cocina popular como un eje constitutivo 
de la cocina nacional mexicana, y cómo cier-
tos espacios alimentarios como las taquerías 
son capaces de hacer confluir a personas de 
distintos estratos sociales. Por otro, el capítu-
lo: «Taco Bell, Maseca, and Slow Food: A Post-
modern Apocalypse for Mexico’s Peasant Cui-
sine?» publicado en la segunda edición del 
libro Food and Culture. A Reader, editado por 
las antropólogas Carole Counihan y Penny Van 
Esterik, pone acento en las relaciones hege-
mónicas de distintas empresas transnaciona-
les como Maseca, Taco Bell, e incluso el pro-
pio movimiento Slow Food y su impacto en los 
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sistemas alimentarios mexicanos. En dicho 
texto, Pilcher propone cuestionamientos su-
gerentes acerca de los cismas inminentes en 
la producción y consumo de alimentos mexi-
canos gracias al modelo neoliberal que rige 
en la contemporaneidad los sistemas alimen-
tarios mexicanos. 

A pesar de que los trabajos arriba men-
cionados centran su análisis en fenómenos 
sociales y contextos histórico–geográficos di-
ferentes, tienen un punto en común: el posi-
cionamiento político del autor respecto a la 
visibilización de los actores históricamente 
vulnerados, pero que son de suma importan-
cia en la articulación del sistema alimentario 
nacional. En ambos trabajos, Pilcher pone 
énfasis en resaltar la trascendencia que tie-
nen, por un lado, las clases bajas, y, por otro, 
los campesinos y migrantes en la construc-
ción de la cocina nacional mexicana ante el 
modelo neoliberal que rige el sistema econó-
mico social y cultural global. 

En «¡Tacos Joven…!» la mirada de Pilcher 
transita entre los distintos sectores de la so-
ciedad para explicar la movilidad en el senti-
do del gusto de lo mexicano, observando a 
través de la lente de clase, la construcción de 
la misma y los flujos de información culinaria 
entre distintos estratos de la población en 
México, así como la conformación del reperto-
rio de la cocina popular mexicana como un eje 
constitutivo de la cocina nacional. En dicho 
artículo, la ciudad como constructo social 
también es un actor y un factor de trascenden-
cia para problematizar lo que el autor llama 
cosmopolitismo proletario. Dicho concepto, 
según Pilcher, se conforma a través de la con-
fluencia de los múltiples frentes culinarios 
provenientes del interior del país que tuvieron 
convergencia en la Ciudad de México gracias a 

los migrantes que llegaron a la ciudad y que 
constituyeron parte importante en la confor-
mación del paisaje alimentario urbano. 

En el artículo mencionado, Pilcher expo-
ne cómo las taquerías fueron, desde princi-
pios del siglo pasado, una manifestación cla-
ra de la movilidad humana dentro del territorio 
nacional que se dio, en gran medida, por la 
industrialización de las zonas urbanas. Sin 
embargo, uno de los puntos más interesantes 
y que cobra particular relevancia en la actuali-
dad, es la tesis que propone sobre el abur-
guesamiento de los tacos. En palabras del 
propio autor, “En México, las clases sociales 
de bajos recursos han invertido la pirámide 
social al nacionalizar la cultura de la elite y la 
capacidad de esta de mimetizarse con las ma-
sas” (2006, 121). Sin duda alguna, los postu-
lados anteriores sirven como punto de partida 
y de referencia para explicar los pilares que 
conforman la cocina nacional y las particulari-
dades de la misma, además de que abona a la 
muy incipiente literatura que trata de dar 
cuenta sobre los procesos de gentrificación 
de las cocinas populares en México. 

Por otro lado, en «Taco Bell, Maseca, and 
Slow Food…» Pilcher se apoya en tres ejem-
plos icónicos de la industria alimentaria con-
temporánea para explicar cómo las condicio-
nes globales inmersas en la lógica del modelo 
neoliberal ponen en riesgo la noción de loca-
lidad a los sistemas alimentarios regionales; 
el autor analiza de manera panorámica la si-
tuación que enfrentan los productores de ali-
mentos en México para revelar las relaciones 
de poder que subordinan al sector campesi-
no a una lógica de mercado de competencia 
desleal ante las compañías multinacionales. 
Incluso, Pilcher cuestiona la aplicabilidad del 
modelo “Slow Food” para el caso mexicano 
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argumentando que, finalmente, los propios 
principios del movimiento corren el riesgo de 
entrar en las mismas lógicas de mercado a las 
que pretende hacer frente.

En «Taco Bell, Maseca, and Slow Food…» 
también se plantean algunas reflexiones pro-
puestas con anterioridad en  artículos como 
«Tex–Mex, Cal–Mex, New Mex, or Whose Mex? 
Notes on the Historical Geography of South- 
western Cuisine» (2001) para analizar el fenó-
meno de las singularidades de las cocinas 
fronterizas y la disociación entre las fronteras 
políticas y culinarias con el caso de las coci-
nas de la frontera estadounidense que tienen 
algún rastro de genealogía mexicana. En 
«Taco Bell…», a partir del ejemplo de la cono-
cida marca de comida rápida Tex Mex, el autor 
sienta algunos planteamientos que son anali-
zados con profundidad en su libro Planet 
Taco. A global history of Mexican Food (2011).

Con un estilo ágil que lleva el lector por 
un recorrido culinario por varios siglos, Pla-
net Taco reúne algunas de las reflexiones pro-
puestas en publicaciones anteriores para ex-
plicar cómo la cocina mexicana se desborda 
más allá del Estado nacional. Con un plantea-
miento que apela a la instrumentalización de 
la cocina mexicana que se conformó en Esta-
dos Unidos, Pilcher sugiere algunas retóricas 
de la autenticidad de la cocina en la lógica de 
la globalización y propone que la conforma-
ción y la creación del imaginario sobre la mis-
ma en el exterior tienen que ver con procesos 
y encuentros entre diferentes grupos socia-
les, que son determinados por fenómenos 
sociales como la estratificación racial o la rei-
vindicación étnica entre colectividades inmi-
grantes. 

A lo largo del texto, Pilcher confronta 
con ejemplos históricos y etnográficos la no-

ción de que un Estado nacional es un conte-
nedor homogéneo de una cultura alimenta-
ria con el ejemplo de la cocina mexicana. De 
igual manera, a través del lente historiográ-
fico, pone de manifiesto cómo la comida es 
un marcador identitario regional que puede 
irse modificando a lo largo del tiempo de-
pendiendo de las condicionantes sociales y 
culturales del contexto. Entre los plantea-
mientos más interesantes postulados en el 
libro, el autor sugiere que la construcción 
del imaginario sobre la cocina mexicana en 
el exterior obedece a una recomposición de 
su imaginería popular como herramienta de 
promoción turística a partir de la segunda 
mitad del siglo XX. 

Así, Planet Taco, termina por redondear 
el análisis multidimensional que ha caracteri-
zado el trabajo de Jeffrey Pilcher sobre la gas-
tronomía mexicana. Sin duda alguna, su obra 
es un referente obligado para todos los inte-
resados en la cultura alimentaria de México. 
Los planteamientos teóricos que propone Pil-
cher en sus trabajos ayudan no solo a enten-
der la conformación histórica y las problemá-
ticas de la cocina nacional mexicana, sino 
que los trazos de sus propuestas contribuyen 
a crear una epistemología culinaria que ayu-
da a entender el carácter complejo de la gas-
tronomía mexicana en la actualidad. 
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Carole Counihan y Valeria Siniscalchi (eds.)
Food actvism. Agency, democracy and economy

Londres/Nueva York: Bloomsbury, 2014, 251 pp.

Tommaso Gravante*
La relación entre alimentación, política y ac-
ción colectiva no es nueva. La alimentación es 
un símbolo potente de lo que aflige a la socie-
dad, es una forma de transformar cuestiones 
como las clases sociales o la explotación en 
una realidad material y visceral. No hace falta 
recordar los motines populares —bread riots— 
en la Inglaterra del siglo dieciocho o los moti-
nes populares en Italia de 1898, llamados tam-
bién las protestas del estómago —le proteste 
dello stomaco—. Ambos fenómenos sociales, 
y, como muchos otros casos similares a lo lar-
go de la historia y del planeta, fueron guiados 
por el injusto aumento del precio del pan, de 
los impuestos sobre el trigo, el maíz, etcétera. 

A finales del siglo XX, la alimentación se 
incorporó entre los objetivos de los movimien-
tos sociales en distintas partes del mundo a 
causa de una serie repetida de hambrunas 
como la del Sahel (1968-1972), Bangladesh 
(1974) o de Etiopía (1984-1985). Esta última 
generó uno de los más grandes movimientos 
sociales y campañas internacionales anti-
hambrunas. Otro giro en la relación entre ali-
mentación y acción colectiva se dio con el ini-

cio del nuevo milenio gracias al movimiento 
social transnacional que emergió desde las 
protestas en contra de las políticas neolibera-
les en la llamada Batalla de Seattle de 1999. El 
entonces llamado Movimiento por la Justicia 
Global, o Movimiento Alter–Globalización, se 
caracterizó, entre otras cosas, por una fuerte 
oposición a los ajustes estructurales, la des-
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trucción ambiental y la mercantilización de di-
versos aspectos de la vida cotidiana como la 
educación, la salud e indudablemente la ali-
mentación. De hecho, uno de los componen-
tes más importantes de los movimientos trans-
nacionales antiglobalización fue el movimiento 
La Vía Campesina, que tuvo la capacidad de 
imponer en la agenda internacional temas 
como la soberanía alimentaria, la reforma 
agraria y la biodiversidad, además de dar vigor 
y visibilidad a las luchas campesinas y/o indí-
genas en distintos puntos del planeta. Parale-
lamente, emergió y/o se hizo ver de manera 
más contundente otro fenómeno social: el ac-
tivismo alimentario de distintos sujetos colec-
tivos organizados. Un fenómeno que incluye 
las distintas formas de “disconformidad y re-
sistencias practicadas por activistas políticos, 
agricultores, restauranteros, productores y 
consumidores. Con el objetivo común de con-
trolar o realizar un cambio en la producción, 
distribución y posibilidad de elección de los 
alimentos” (Counihan y Siniscalchi 2014, 7).

De hecho, el activismo alimentario apun-
ta directamente a los procesos de produc-
ción, distribución, consumo y comercializa-
ción de alimentos que caracterizan el sistema 
capitalista. Los sujetos involucrados en esta 
actividad política reivindican a través de sus 
acciones un sistema alimentario más demo-
crático, sustentable y sano, ético, de mejor 
calidad y culturalmente apropiado. En la últi-
ma década se ha visto por parte de las cien-
cias sociales —principalmente en Europa y 
Estados Unidos— un incremento de estudios 
en el campo activismo alimentario. Las prin-
cipales formas de activismo alimentarios que 
se han analizados han sido el consumo ético 
y crítico, y el comercio justo, las cadenas o re-
des alternativas de alimentos, el consumo lo-

cal, las comunidades de apoyo a la agricultu-
ra y los movimientos anti OGM. 

El libro de Carole Counihan y Valeria Si-
niscalchi presenta una lectura amplia del ac-
tivismo alimentario desde la antropología. 
Los catorce casos de estudios presentados a 
lo largo del volumen subrayan la centralidad 
del acercamiento etnográfico en el análisis 
del activismo alimentario. Cada caso, desde 
los más enfocados en la dimensión local has-
ta los que analizan las movilizaciones trans-
nacionales, se fundamenta en una profunda 
comprensión de la visiones y prácticas de los 
activistas en sus específico entorno cultural. 
Aunque, el acercamiento de los investigado-
res en cada capítulo al activismo alimentario 
se da a través de distintos métodos y a través 
de distintas miradas. Algunos se vinculan 
más con los aspectos económicos, otros con 
los aspectos políticos e ideológicos, y otros 
más con la cultura y con la identidad. Los ca-
sos presentados son de verdad muy distintos 
entre ellos, desde la organización Ten River 
Food Web en Oregon (EEUU) al Movimiento 
Nacional de Reforma Agrícola en Sri Lanka; 
desde el movimiento de fortalecimiento de la 
cultura de alimentos locales en Kyoto en Ja-
pón a las acciones de resistencias de los con-
sumidores en Santiago de Cuba para defen-
der su propio sistema alimentario; desde la 
relación entre activismo alimentario y género 
en Italia a los movimientos en contra del maíz 
transgénico en Colombia y México.

Como estudioso de la dimensión micro 
sociológica, dos capítulos en particular han 
capturado mi atención en cuanto exponen 
cómo la alimentación permite crear fronteras 
culturales que defender o romper. El primero, 
es una investigación sobre el activismo que 
emergió con el objetivo de fortalecer la cultu-
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ra alimentaria local en la preciosa ciudad de 
Kyoto en Japón. El capítulo me resultó intere-
sante por un lado porque describe las estrate-
gias que distintos sujetos como los agriculto-
res locales, organizaciones civiles, burócratas 
y chefs de restaurante desarrollaron para sal-
vaguardar la herencia cultural de su sistema 
alimentario local. Por otro lado, porque el au-
tor Greg de St. Maurice nos enseña el papel 
del sense of place (probablemente se puede 
traducir como ‘sentido de pertenencia del lu-
gar’) en este tipo de movimiento. De esta for-
ma, la producción y consumo de vegetales 
nativos como la zanahoria Kintoki, los rába-
nos Horikawa y el Yahata o el tomate Kyo te-
mari crean unas fronteras identitarias propias 
de la prefectura de Kyoto y muy distinta, por 
caso, de las cercanas prefecturas de Shiga u 
Osaka, una identida valiosa de ser defendida 
por sus habitantes. Si en este capítulo los ali-
mentos locales generan geografías culturales 
qué defender, en el capítulo de Teresa M. Ma-
res, las huertas urbanas sirven para romper 
las barreras de clases y nacionalidad en 
Seattle e involucrar en las comunidades loca-
les a los inmigrantes latinos (muchas veces 
clandestinos). La investigadora nos describe 
cómo el activismo alimentario de Seattle es 
utilizado para romper prejuicios y poder acer-

carse a estas comunidades marginadas y de 
esta forma darles acceso a servicios de edu-
cación y salud.

Como puede apreciar el lector, el panora-
ma presentado en el libro es variado tanto en 
escalas como en procesos. Desafortunada-
mente, en México y América Latina, el estudio 
del activismo alimentario es, en general, muy 
limitado, extendiéndose solamente a algu-
nos campos de estudios, como los rurales, 
siendo prácticamente ausente en la agenda 
de los estudiosos de los movimientos socia-
les y la acción colectiva en general, a pesar de 
las múltiples experiencias que han emergido 
no únicamente en el campo sino, y sobre 
todo, en las ciudades de toda la región. Las 
experiencias de colectivos sociales autoges-
tionados alrededor de huertos urbanos, de 
redes de distribución de cadena corta, pana-
derías y comedores sociales, entre otros, ya 
son parte del panorama de una cultura resis-
tente de nuestras ciudades. Espero que la 
lectura de este libro pueda estimular el inte-
rés para el fenómeno del activismo alimenta-
rio, visto como un cúmulo de experiencias co-
lectivas que se alejan de proponer solamente 
un estilo de vida alternativo al dominante, 
sino como la representación de una posibili-
dad de cambio social. 
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En 2015, la Asamblea General de Naciones 
Unidas, con base en los resultados que se ha-
bían dado en los Objetivos de Desarrollo del 
Milenio (ODM), aprobó la nueva Agenda 2030 
para el Desarrollo Sostenible, configurada por 
17 objetivos de desarrollo sostenible (ODS) 
que se deberían alcanzar en los próximos 15 
años. Los ODM supusieron un impulso a las 
iniciativas internacionales de desarrollo du-
rante las dos últimas décadas, y contribuye-
ron a lograr progresos significativos en distin-
tas áreas. Para América Latina y el Caribe, por 
ejemplo, el año 2015 significó la culminación 
de un ciclo positivo, en particular referido al 
Objetivo 1 de “Erradicar la pobreza extrema y 
el hambre”. En efecto, la prevalencia de suba-
limentación bajó del 14.7 al 5.5 por ciento. 

Al mismo tiempo que se alcanzaron estos 
logros en la lucha contra el hambre, emergie-
ron nuevos escenarios sociales que reconfigu-
raron los ODS. Entre estos cambios importan-
tes se da el surgimiento en toda la región 
latinoamericana de las problemáticas vincula-
das con la malnutrición por exceso: un alto 
número de población con sobrepeso y obesa, 

y las enfermedades no transmisibles (ENT) 
vinculadas a esos padecimientos (diabetes, 
enfermedades cardiovasculares, cáncer, en-
tre otras). De hecho, los ODS 2, además de dar 
continuidad a los ODM 1, cuentan con dos ca-
racterísticas adicionales que los diferencian 
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de su antecesor y que implican cambios im-
portantes al buscar enfrentar todas las formas 
de malnutrición —tanto por déficit como por 
exceso—. Además, refuerza la necesidad de 
desarrollar modelos más sostenibles de pro-
ducción, que sean inclusivos, accesibles, la 
promoción de sistemas alimentarios sosteni-
bles, sensibles a la nutrición, y que favorez-
can la realización del derecho a la alimenta-
ción y la salud.

Los ODS 2 representan para México uno 
de los objetivos más urgentes que alcanzar 
en la próxima década en cuanto que, en todo 
el país, la obesidad y el sobrepeso y sus con-
secuencias se han convertido en un proble-
ma de salud pública. La Encuesta Nacional de 
Salud y Nutrición de 2016 (ENSANUT) reveló 
que la prevalencia de sobrepeso y obesidad 
en adultos mexicanos de 20 años o más fue 
del 72.5%, de los cuales el 32.4% son obesos 
(ENSANUT 2016). Es decir, en cuanto al país 
en su conjunto —y sin considerar la población 
infantil— se estima que en la actualidad siete 
de cada diez mexicanos sufren sobrepeso y 
que una tercera parte de los afectados se 
pueden considerar médicamente obesos. La 
problemática se agrava si consideramos que 
la tendencia desde 2000 muestra que la pre-
valencia combinada de sobrepeso y obesi-
dad en adultos aumentó al 15.4% y las pers-
pectivas indican una tendencia a la alza.

Lo que se omite en los informes de la 
ONU es que, en el caso de México, las políti-
cas neoliberales aplicadas en el país en las 
últimas tres décadas desde mediados de los 
años ochenta con el ingreso al GATT (Acuerdo 
General sobre Aranceles Aduaneros y Comer-
cio) y consolidadas con la firma y la entrada 
en vigor del TLCAN (Tratado de Libre Comercio 
de América del Norte) produjeron, entre otras 

cosas, cambios significativos en la produc-
ción, oferta, consumo y reglamentación de 
los alimentos, dando lugar a profundas modi-
ficaciones en el patrón alimentario de la so-
ciedad mexicana. Esta transición alimentaria 
hacia una dieta neoliberal está caracterizada 
por un alto consumo de las así llamadas co-
mida chatarra, es decir, alimentos ricos en lí-
pidos y azúcar, y pobres en fibras y micronu-
trientes. El consumo de este tipo de comida 
sigue generando enormes consecuencias en 
la salud, en el tejido sociocultural y, por su-
puesto, en el medio ambiente. 

Esta transición alimentaria se ha anali-
zado en la academia mexicana principalmen-
te desde la economía, la ciencia de la salud y 
la antropología cultural, las cuales han pues-
to mayor énfasis en las consecuencias sobre 
los procesos productivos y las desigualda-
des socioeconómicas, las consecuencias so-
bre la salud humana y los cambios en la cul-
tura tradicional alimentaria mexicana. Pero 
poca o nula atención se ha dado, con un en-
foque multi–escala, a los procesos que han 
llevado a establecer estándares y mecanis-
mos regulatorios sobre la publicidad y venta 
de comida chatarra en México. Esto nos lleva 
a tener todavía abiertas preguntas como: 
“¿Por qué se venden en las escuelas mexica-
nas productos que contradicen la informa-
ción existente en los libros de texto, donde 
se promueve el consumo de frutas, verduras, 
granos integrales y agua? ¿Por qué se permi-
te la publicidad en todos los medios posibles 
y la venta a libre demanda en centros educa-
tivos de productos que, según datos de orga-
nizaciones sociales, generan adicción desde 
temprana edad? ¿Por qué, a fin de captar la 
atención de los consumidores, las empresas 
pueden promocionar refrescos y botanas con 
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la imagen de cantantes, personajes de pelí-
culas o con los superhéroes del momento? 
¿Por qué, pese a los altos índices de obesi-
dad y sobrepeso en nuestro país, las autori-
dades gubernamentales no hacen más por 
evitar todo esto? ¿Por qué el Estado mexica-
no ha sido incapaz de “meter en cintura” a la 
industria refresquera y de alimentos proce-
sados mediante regulaciones que modifi-
quen los ambientes obesigénicos en la vida 
de niños y adultos?” (p. 211).

El libro de la Dra. Laura Beatriz Montes 
de Oca Barrera contesta estas preguntas cru-
ciales para el futuro y bienestar de la socie-
dad mexicana. La investigadora del Instituto 
de Investigaciones Sociales de la UNAM ex-
plora en su texto cómo varios agentes —des-
de el gobierno, la empresa privada y la socie-
dad civil organizada— han impulsado formas 
diferentes de regir las prácticas industriales y 
comerciales, así como su relación con el go-
bierno y los consumidores. La excelente in-
vestigación que nos presenta la Dra. Montes 
de Oca a través del enfoque de la sociología 
política es un profundo análisis de las formas 
de coordinación que han emergido alrededor 
del proceso de reglamentación de los produc-
tos ultraprocesados entre los agentes que in-
tegran la configuración Estado–mercado–so-
ciedad. La autora, con un hábil trabajo de 
análisis multi–dimensional, nos presenta la 
vinculación entre tres propuestas de innova-
ción regulatoria por parte de agentes guber-
namentales, económicos y sociales, en torno 
a la venta y publicidad de este tipo de pro-
ductos alimentarios. Los distintos intereses y 
demandas —frecuentemente contrapues-
tas— gestan, según definición de la autora, 
un dominio de “innovaciones regulatorias o 
innovaciones institucionales en el terreno de 

la regulación, las cuales se caracterizan por 
ser instancias consultivas y de monitoreo que 
acompañan a las autoridades en la confec-
ción de regulaciones específicas” (p. 17).

La innovación regulatoria propuesta por 
la socióloga mexicana se desarrolla a través 
del análisis de la conformación, estructura, re-
laciones y funciones de tres actores distintos: 
el Consejo de Autorregulación y Ética Publici-
taria (Conar), la Alianza por la Salud Alimenta-
ria (ASA) y el Consejo Consultivo del Consumo 
(CCC), tres actores en evidente contraposición 
de interés. A lo largo de los cinco principales 
capítulos, la autora nos muestra cómo las dis-
tintas propuestas de regulación promovidas 
desde el mercado, el Estado y la sociedad se 
configuran como estrategias ya sea para se-
guir con la lógica desregulatoria de los años 
ochenta, para fomentar una regulación dura 
basada en sanciones jurídicas e impositivas, 
o bien para procurar una regulación blanda 
(ética) o dura pero que satisfaga los intereses 
y las demandas de todos los sectores relacio-
nados. Para ello la Dra. Montes de Oca utiliza 
un interesante modelo analítico basado en 
dos niveles: organizacional-micro y configura-
cional–macro; y, cuatro dimensiones: morfo-
lógica, estructural, relacional y funcional.

Situado en el campo disciplinar de la so-
ciología política, este libro explora la forma 
en que se toman las decisiones en torno a la 
reglamentación alimentaria. Un asunto que, 
como señala la autora, aunque requiere una 
atención pública trasciende los niveles políti-
co-administrativo y legislativo, así como la 
acción de entidades privadas como las em-
presas o las organizaciones sociales. En 
cuanto es un asunto que hace emerger la ne-
cesidad de nuevas formas de gobernar abier-
tas a la participación de agentes externos. 
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