Revista Espaiiola de
Nutricion Comunitaria

Spanish Journal of Community Nutrition

Original

Rev Esp Nutr Comunitaria 2015;21(1):29-33
ISSN 1135-3074

DOI:10.14642/RENC.2015.21.1.5039

Personas de la tercera edad de comunidades rurales y la cocina tradicional

de Tabasco, Mexico

Juan Manuel Muiioz Cano, Ana Julia Santos Ramos

Universidad Judrez Autonoma de Tabasco. México.

Resumen

Fundamentos: La sustitucion de las comidas tradicionales
por la industrializada moderna es el factor primordial de la
pandemia de enfermedades no transmisibles. El objetivo de
esta investigacion fue analizar las costumbres de las formas
de preparar la comida en un grupo de personas de la tercera
edad en Tabasco.

Métodos: A los participantes se les hicieron entrevistas
semi-estructuradas con eje en la descripcion de los modos de
preparar los alimentos en su juventud y sus opiniones acerca
de la comida moderna.

Resultados: Al revisar las respuestas se encontro que a
pesar de las duras condiciones en que se desarrollaron los
participantes en su infancia y juventud, le dieron un alto
valor a la comida tradicional, tanto a los platos como a los
modos de hacerla. Tenian en alta estima huertos familiares y
la crianza de animales de traspatio y mantenian resistencia
al consumo de la comida moderna.

Conclusiones: Las personas de la tercera edad de las
comunidades rurales pueden ser promotores de la reconfigu-
racion de la cocina tradicional de Tabasco.

Palabras clave: Alimentos tradicionales. Alimentos industriali-
zados modernos. Patrones de alimentacion. Aculturizacion. Enfer-
medades no transmisibles.

Introduccion

En afios recientes se ha observado en el mundo un
incremento sostenido y dramatico en la incidencia de las
enfermedades no transmisibles. Los datos muestran que
en el nivel global la mortalidad atribuible a esas enfer-
medades es del 65%' y que esa proporcion aumenta al
75% en los paises de América Latina?. Aunque se trata de
enfermedades consideradas como multifactoriales, son
problemas que tienen un fondo social que se configura
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Abstract

Background: The replacement of traditional foods by
modern industrialized is the primary factor of the pandemic
of non-communicable diseases. The objective of this
research was to analyze the habits of the ways to prepare
food in a group of elderly people in Tabasco.

Methods: Participants were asked axle semi-structured
interviews with the description of the ways of preparing
food in his youth and his views on modern cuisine inter-
views.

Results: In reviewing the responses found that despite the
harsh conditions in which participants developed in his
childhood and youth, given a high value on traditional food
dishes like both modes of doing it. Held in high esteem home
gardens and animal husbandry backyard and maintained
resistance to modern food consumption.

Conclusions: Those seniors in rural communities can be
promoters of the reconfiguration of the traditional cuisine
of Tabasco.

Key words: Traditional food. Modern industrialized foods.
Eating patterns. Acculturation. Non comunicable diseases.

como “ambiente obesogénico”, dado que se tiene la idea
de que el aumento de masa corporal es el antecedente
de las enfermedades no transmisibles.

Este supuesto se ha visto confrontado por diversos
estudios que muestran cdmo las modificaciones en los
patrones de consumo de alimentos promovidos mediante
estilizados programas de mercadotecnia tienen una
mayor asociacion con las enfermedades no transmisi-
bles, tanto por la demostracion de la existencia de un
fenotipo de obesidad sana® como de la menor probabili-
dad para desarrollar las enfermedades no transmisibles
en el caso del consumo de dietas étnicas como la medi-
terranea*s la japonesa de Okinawa®’, o con la tradicional
mexicana®.

Ya que la comida moderna se introdujo en poblacio-
nes que tenian una estructura cultural hacia la natura-
leza y los alimentos, el eje de la investigacion fue anali-
zar las opiniones de personas de la tercera edad acerca
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de la preparacion de las comidas en una region de
Tabasco, ya que el estado cuenta con una cocina tradi-
cional que ha sido rescatada aunque sdlo en parte. La
cocina tradicional ofrece efectos funcionales de los cua-
les carecen las industrializadas modernas, lo cual le
agrega un valor bioldgico a la cocina étnica tradicional
que ya tiene, por ello, gran valor cultural asi como
importancia como eje para la revalorizacion de la biodi-
versidad y la sustentabilidad. Por ello el objetivo de este
estudio fue analizar usos y costumbres acerca de la pre-
paracion de la comida en un grupo de personas de la ter-
cera edad en Tabasco para identificar causas de la modi-
ficacion de los patrones de consumo de alimentos. Se
partié de la hipotesis nula de que no hay en la poblacion
de mayor edad una conciencia social de que la comida
tradicional sea efectivamente un modo de conservar la
salud y el bienestar al disminuir los riesgos de las enfer-
medades no transmisibles y de los gastos catastrdficos
que conllevan.

Material y métodos

Se hizo una investigacion cualitativa de tipo de estu-
dio de caso'" para analizar las percepciones y valores de
personas de la tercera edad acerca de las dietas que con-
sumian en su juventud en comparacion a las modernas.
Para la identificacion del patron de consumo se consi-
dero¢ la clasificacion en tradicionales, industrializados
tradicionales e industrializados modernos'. Los alimen-
tos tradicionales son los que se consumen “a veces cru-
dos, sin ningun procesamiento de elaboracion mas que
su recoleccion, higiene y seleccion”. Los industrializados
tradicionales formaron "parte de la alimentacion de los
mexicanos antes del siglo XX", de ellos ha cambiado el
suministro, de artesanal a industrial y a gran escala. Los
industrializados modernos "pueden encontrarse en un
solo alimento o como mezcla indivisible™.

Para colectar los datos se realizaron entrevistas semi-
estructuradas a personas que acudian a una oficina de
gobierno para realizar tramites. La oficina se encontraba
situada en la ciudad de Cardenas, Tabasco, en la region
de La Chontalpa. Quienes acudian a esa oficina eran per-
sonas en pobreza, dedicados a la agricultura o alguna
otra labor compatible con su edad. Se seleccionaron a
quienes hubieran pasado su vida en la region y que qui-
sieran responder |as preguntas.

Las preguntas eje de las entrevistas fueron acerca de
los modos de preparar las comidas en la juventud y de las
diferencias con la comida actual. Con base en las res-
puestas se construyeron categorias de analisis y se sus-
pendid la recoleccion de datos una vez que se saturaron
las categorias y no se identificd ninguna nueva. Esto
ocurrid una vez hechas 30 entrevistas, cuando los nue-
vos datos no contribuyeron a desarrollar otras™. La codi-
ficacion de las entrevistas se hizo de acuerdo al nimero
de secuencia, el género y la edad. Para establecer la vali-
dez de la construccion las respuestas se evaluaron en
relacion al estudio de la regidn de Pinkus et al.’s, asi

como del estudio de las caracteristicas de la dieta de
familias de poblaciones en las cuales habia parcelas
experimentales para la seleccion de cultivos.

Consideraciones éticas

El estudio cumplio con la Declaracion de Helsinki de la
Asociacion Médica Mundial. Se apegé a lo dispuesto en
el reglamento de la Ley General de Salud en Materia de
Investigacion para la Salud de México. Aunque la inves-
tigacion se clasifica como “sin riesgo”, a cada partici-
pante se le solicit6 su consentimiento por escrito. A cada
uno se le informé acerca de los objetivos del mismo y de
la posibilidad de no responder. Quienes no sabian leery
escribir accedieron verbalmente ante la grabadora.

Resultados

Al analizar las respuestas se identificaron cuatro cate-
gorias:1) la descripcion de la dieta, tanto en el tipo de
platos como en los modos de preparacion, 2) habitos de
recoleccion, pesca y caza, 3) costumbres de huertos
familiares y animales de traspatio, 4) desacuerdo con la
dieta moderna.

Descripcion de la comida tradicional

La preparacion de las comidas dependia directamente
del entorno. Fuera porque se cosechaba o porque se
recolectaba, cazaba o pescaba, se tenia una estrecha
dependencia del ambiente. Si bien no se describen platos
de mayor elaboracion, se encuentran presentes prepara-
ciones culinarias mencionadas en relatos acerca de tra-
diciones locales. El uliche, que se hace con un caldillo de
masa de maiz al que se le agrega algun tipo de ave, por
ejemplo el pijije (Dendrocygna autummalis), pequefio
pato de pico rojo, asi como semillas de calabaza tostadas
y molidas, forma parte de ceremonias ancestrales en las
celebraciones a los muertos; los tamales de elote tierno
forman parte de las ofrendas que se hacian a los cuida-
dores de "la montafia”, nombre con que se designaba a la
selva, pues permitian sembrar maiz y obtener cosechas.

“Laiguana (lguana iguana) era la comida especial de
Navidad. Por la hueva llegaban a tener hasta 40 huevos
y mi ama los ponia a cocer. Si tenia suerte me tocaba de
la carnita con salsita verde. Esa salsita era de hojas de
chile amashito, chipilin (Crotalariamay purensis),
chaya (Cnidoscolus chayamansa), epazote" (hombre de
66 afios).

“Mis hermanos cazaban pijijes y patos. Esos los prepa-
rabamos asados o en chirmol. Habia una laguna donde
habia lagarto (Cocodrilo moreletti) y tortuga. Esos los
vendiamos para comprarnos ropa” (mujer de 80 afios).

“Casi todos los dias comiamos frijolitos con platano,
momo (Piperauritum kunth) y pozol. Las torrejitas de
yuca, casi siempre que habia oportunidad las preparaba.
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Casi no me gusta la yuca en caldo, la prefiero en dulce.
Otro que me gustaba preparar era el ulichi con masa de
maiz tiernito" (mujer de 76 afios).

Obtencion de los alimentos

Aunque la recoleccion de muchos de los alimentos se
hacia de manera fortuita, existian modos de produccion,
fuera la milpa, el cacaotal o la palma de coco, tal como
se hizo mencion en las entrevistas. Si bien varios de los
participantes, aunque vivian en el campo no disponian
de tierras para produccidn, mencionaron la existencia de
sembradios en las cercanias de sus casas.

“La carne de ganado la comiamos cuando los cuaqueros
(abigeos) se robaban uno y dejaban tirado lo que no podian
llevar. Cuando mi papa no conseguia trabajo de jornalero
nos dedicabamos a recolectar capulin (Muntingia cal-
abura), uspi (Couepia poliandra), chile amashito (cultivar
de Capsicum annuum L), coco y mango para venderlo en
las casas y cambiarlo por leche y verduras” (mujer de 80
afios).

“Cuando no habia comida matabamos palomillas o
robabamos maiz para hacerlo en tortillas (gruesas), pozol
(sin cacao) o simplemente asado” (mujer de 76 afios).

“Mi mamay mi papa se dedicaban a vender pescado. A
veces nos ibamos a (la laguna costera Sanchez) Magalla-
nes para conseguir ostion y camaroén en la barra de San-
tana. Pero casi no lo comiamos pues como éramos seis
hermanitos, s6lo cuando la venta era buena comiamos
topén (Poecilia mexicanis)y jaiba (Callinectes sapidus),
porque en esa época nadie les hacia caso” (hombre de 66
afnos).

Animales de traspatio y huertos

Las familias de antes, incluso las mas pobres, tenian
huertos que se llamaban solares. Estos huertos tenian la
finalidad primordial de proporcionar a las familias el
autoabasto de condimentos, verduras y frutas de esta-
cion. En esos solares habia plantas con productos
comestibles que casi han desaparecido, como la poma-
rrosa (Syzygium jambos), la jondura (Spondia ssp.), el
jobo (Spondias mombin), el chinin (Persea schiedeana),
el caimito (Chrysopllum cainito), el arbol de pan de sopa
(Arctocarpus communis) y el cuijinicuil (Inga jinicuil),
condimentos como el achiote (Bixa orellana) o arbustos
como el guiro (Crescentia cujete) que proporcionaba la
materia prima para la elaboracion de jicaras, recipiente
primordial para beber pozol y chorote.

En este contexto no es de extrafiar que también los
solares hayan perdido su atractivo de subsistencia y de
fuente de ingresos, siquiera de manera estacional. Esto
hace a la gente dependiente de los procesos de merca-
deo han inundado el campo de productos industrializa-
dos modernos como los refrescos embotellados. Por lo
contrario, en las respuestas se encuentra una actitud de
resilencia.

“El pollo que se vende (de granja) sabe a medicina, asi
que por eso los crio en mi casa y saben mas rico” (hombre
de 68 afios).

“Cuando recolectabamos el achiote mi mama hacia
tamalitos colorados con la carne de pollo. Ahora los hago
con carne de res o cerdo, le agrego momo o epazote y lo
cocino a la lefia, ya que la estufa quita el sabor" (mujer
de 76 afos).

Ideas sobre la comida moderna

En las entrevistas, la gente muestra su desagrado
hacia los nuevos productos. Esto pareceria paradojico ya
que al crecer en condiciones laboriosas ya que entre
otras actividades habia que llevar la lefia o el carbdn,
preparar el fuego, sembrar, cuidar las plantas, se espera-
ria que mostraran agrado de la facilidad con que se
puede solicitar comida rapida. Lo que se percibe es un
mayor disfrute de sabores diversos, posiblemente aso-
ciado a la afioranza de tiempos pasados, cuando era
posible ir al campo y apropiarse de los productos que
crecian aleatoriamente, tal como sucede en las comuni-
dades mas en cercania de areas sin cultivar, pues se
reporta el consumo de culebras (Boa constrictor), por
ejemplo™.

Como sea, muchos de ellos tienen costumbres persis-
tentes a pesar de las modificaciones en las condiciones
del entorno.

“Yo de joven comia guayabitas, coco, vainas de guaya-
can (Tabebuia guayacdn), castaia cocida (Arctocar
pusaltilis), pitahaya (Hylosereus undatus), anona (Annona
muricata). Mis hijos comieron manzana, meldn, sandia,
pifia, papa y platano fritos. Mis nietos mas de pizza,
sabritas. Procuro darles jicama y pepinos, eso si lo comen
con saly limon, pero mas cosas como calabacita y zana-
horia, ya no" (mujer de 69 afios).

“La comida de antes era mas sabrosa, se hacia a la
lefia y se buscaba sazon especial con la estufa. La comida
de ahora esta hecha de puros quimicos. Parece como de
plastico. Tengo un hijo enfermo de diabetes y sigue de
necio bebiendo refresco, le he dicho que es mil veces
mejor la cerveza. A mi nietecito procuro darle cacahua-
tes o almendras que las sabritas (nombre comercial de
papas fritas). Se pone rebelddn (se inconforma) pero se
las come y procuro tenerle pozol (alimento liquido a base
de maiz y cacao) bien frio para que no vaya a la tienda a
comprar refresco” (hombre de 68 afios).

Discusion

A pesar de la posicidn de resistencia que muestra la
poblacion en estudio, la variedad de platillos que preparan
las familias en las comunidades rurales es limitado™' y la
proporcion de alimentos que provienen del exterior es
cada vez mayor, lo que compromete la seguridad ali-
mentaria de las comunidades de estudio. La produccién
de cereales y granos basicos termino de decaer a partir

Personas de la tercera edad de comunidades rurales
y la cocina tradicional de Tabasco, México
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de 1994, con la puesta en marcha del Tratado de Libre
Comercio™™ vy la produccion de otros vegetales dismi-
nuyo en variabilidad, ya que en la mayoria de las comu-
nidades del estudio de Santos et al., se carecia de huer-
tos familiares™. Este era “el principal objetivo de la
produccion tradicional pues representa un ahorro al dis-
minuir la necesidad de comprar"®. Los huertos propor-
cionaban hojas comestibles como la chaya, para envol-
ver maneas (panes de maiz con carne de cerdo) como la
hoja de to (Calathea lutea), "toda una variedad de apli-
caciones"?. La pérdida de las plantas de traspatio se
explica por la introduccion de los supermercados, pues
se carece de compradores en los mercados tradicionales
por lo que muchos han cerrado, pues como sucede en
otras partes del mundo, se privilegia a las cadenasynoa
los residentes de los barrios o las comunidades?.

Los cultivos agricolas que eran dominantes, como el
coco y el cacao, han disminuido drasticamente debido a
diferentes factores como el crecimiento poblacional, la
tala inmoderada por la industria petrolera, el desinterés
de mucha gente por trabajar en el campo —ya que pre-
fieren irse a trabajar a diferentes compafias— vy final-
mente el bajo costo de los productos en el mercado, lo
cual ha obligado a muchos productores a tener que
abandonar esta actividad agricola o cambiar el tipo de
cultivo®.

Ya que se trata de personas que han transcurrido su
vida en condiciones de pobreza, han estado mas apega-
das al ambiente y las posibilidades de alimentacion que
se encuentran en éste. El territorio en que estas personas
se han asentado durante su vida, una inmensa llanura de
aluvion, se inunda cada afio, e histéricamente en La
Chontalpa se pueden encontrar inundaciones que van
mas alla de lo habitual. A pesar de ello no se menciona-
ron lo que estos acontecimientos significaron como
modificacion estacional negativa de sus modos de vida,
posiblemente porque hasta 1979 fue que se planearon
las obras hidraulicas "que serian destructivas para el
habitat maya-chontal"%,

Los participantes describieron un medio que les per-
mitio sobrevivir a pesar de la carencia de recursos antes
de la modificacion de las condiciones del entorno. Antes
bien, percibieron las perturbaciones producidas por las
acciones hechas al “ai se va" (de cualquier manera) del
gobierno. "Cuando era chamaca (joven) comer carne de
res era dificil, hasta que pusieron la carretera federal y el
dichoso Plan Chontalpa” (mujer de 76 afios).

Durante el inicio del Plan Chontalpa muchas familias
no aceptaron integrarse a éste y migraron dentro del
mismo estado de Tabasco. En la década de los ochenta, el
Estado y la banca retiraron el financiamiento, las formas
de vida campesina se habian mercantilizado en mayor
medida con el trabajo asalariado, con una mayor depen-
dencia de los ingresos del cultivo de la cafia de azucary
del cacao, y con el incremento de las necesidades de
consumo. Todo ello favorecio la migracion hacia el polo
turistico internacional de Cancun, Quintana Roo, como
una estrategia estacional de subsistencia®.

La reconfiguracion de la cocina tradicional tabas-

quefa tanto como una respuesta al problema de las
enfermedades no transmisibles? asi como un area de
oportunidad para fomentar el desarrollo regional® plan-
tean la necesidad de nuevos procesos educativos que no
se limiten a la repeticion de actividades que han demos-
trado su ineficacia, sino que consideren estrategias inte-
grales donde los escolares, los docentes, las familias y la
comunidad, sean parte de procesos educativos conjun-
tos con base en proyectos. También, a semejanza de lo
que se realiza en otras regiones del mundo, el rescate de
platos y modos de preparacion significan también atrac-
tivos?®.
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