La alimentacion en México.
Entre la tradicion y la modernidad

Cristina Barros*

E! tema de la alimentacion aparece con frecuencia en las sociedades contemporaneas, pues la
concentracion en las ciudades nos ha enajenado en relacion con la manera en que se produce
lo que comemos, de donde viene, qué contiene, qué tan sano es para nuestro cuerpo. Algunos
antropologos precisan que la desconfianza de los consumidores se exacerbo entre las décadas
de 1960 y 1980. En palabras de Jesus Contreras: “Del complejo sistema internacional de produc-
cion y distribucion alimentaria, los consumidores solo conocen los ele-mentos terminales: los
lugares de distribucion y los productos. El resto es una verdadera caja negra, que entrana un
miedo tanto mas grande en la medida en que la subsistencia esta asociada a la alimentacion”
(Contreras, 2004: 374).

En este contexto se ha acuiiado el término "alimentacion inteligente” como aquella que fa-
vorece la salud. Se dice que un alimento inteligente tiene un efecto benéfico sobre determinada
funcion del organismo mas alla de los efectos nutricionales habituales, y reduce el riesgo de de-
sarrollar alguna enfermedad. Los componentes de los alimentos que se sugiere tomar en cuenta
son acidos grasos esenciales, esto es omegas 3, 6 y 9; vitaminas y minerales; antioxidantes como
los carotenoides que se encuentran en las verduras de color naranja y rojo, asi como los po-
lifenoles y los flavonoides presentes en los citricos. La fibra, los prebidticos y los probioticos
serian otros elementos necesarios para una buena alimentacion.

De acuerdo con una de las compariias mas conocidas por la produccion de alimentos in-
dustrializados (lo que no deja de ser contradictorio), una dieta debe contener todos los nutri-
mentos necesarios y éstos deben guardar la debida proporcion entre si; debe ser suficiente,
variada al incluir verduras, frutas, cereales, leguminosas y alimentos de origen animal; ade-
cuada para el consumidor e inocua, esto es, que no implique riesgos para la salud (Nestle, Good
Food, Good Life, Alimentos funcionales, fasciculo N° 8). A su vez, al referirse al derecho a la ali-
mentacion, la FAO indica que la disponibilidad de alimentos debe estar garantizada en cantidad
y calidad suficientes para satisfacer las necesidades alimentarias de los individuos, sin sustan-
cias nocivas, y aceptables para una cultura determinada; ademas, la accesibilidad de esos ali-
mentos debe estar presente en formas sostenibles y que no dificulten el goce de otros derechos
humanos.

En las tultimas décadas, sectores integrantes de las clases medias urbanas se han convertido
en “expertos” en alimentacion, y la industria de las vitaminas, los probioticos y demas han ele-
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vado de manera sustancial sus ganancias. Lo mismo ha
ocurrido con la llamada produccion organica de alimentos
y con las tiendas llamadas naturistas.

En México hay poca investigacion respecto de los cam-
bios en la alimentacion a partir de estos antecedentes. Sin
embargo, un interesante ejemplo en ese sentido es €l libro
de David Oseguera Parra (2003). Ahi se tocan tres momen-
tos de conflicto: el siglo xvi con la invasion espanola; la se-
gunda mitad del siglo xx, con la modificacion alimentaria
local, y los ultimos 25 arios con los diversos movimientos
de lo que el autor llama sectarismo alimentario, como €l ve-
getarianismo y los grupos de Tragones Anonimos. Las con-
clusiones para la época actual son resultado de 118 encuestas
a familias de la clase media, que nos permiten conocer la ac-
titud de los colimotas respecto de la comensalidad, la exten-
sion del menu, la tradicionalidad y la estructura de la comida
principal del mediodia.

Los resultados de Oseguera coinciden en parte con las
caracteristicas que enumera Sydney W. Mintz para las nue-
vas costumbres en Estados Unidos:

[...] comer fuera con frecuencia, escogiendo muchas
veces comida rapida, asi como pedir comida para llevar
que se consume en la casa; comer muchos alimentos
preparados y empacados, que solo requieren si acaso,
calor intenso para estar listos, seguir consumiendo die-
tas altas en proteina animal, sal, grasas y azucares pro-
cesados, bajas en frutas y verduras frescas; beber mas
refrescos que agua v consumir cantidades importantes
de alimentos etiquetados (bajo-en-grasa-sin-colesterol-
libre-de-grasas-mucha-fibra-sin-aceite-de-palma-sano-
le-hacen-bien), envasados para hacer que el consumidor
se sienta menos culpable por lo que realmente decide
comer (Mintz, 2003:159).

Concluye Oseguera que a finales del siglo Xx (v po-
driamos extender esto hasta el momento actual), €l viejo
orden alimentario sufre un proceso de reconstruccion:

[...] para resumirlo con humor: la vieja gramatica alimen-
taria, €sa que encumbra el pozole, los sopitos, los chicha-
rrones o el caldo de res, ha disminuido su legitimidad,
validez o pertenencia; mientras las nuevas gramaticas
que favorecen la presencia de ensaladas, productos inte-
grales y light y los platos de otras culturas, estan ganado
mayor plausibilidad” “Mientras que los “modernizados”
estan buscando comer de modo mas barato, rapido y
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facil, por el contrario, otros tradicionalistas persiguen co-
mida laboriosa, morosa, variada y fresca (Oseguera Parra,
2003: 363).

Una de las consecuencias mas evidentes de los cambios en
la dieta es la obesidad. Es un hecho que los mexicanos tene-
mos una tendencia genética a subir de peso; esta caracteris-
tica se equilibrod por centurias con una dieta “inteligente” de
origen indigena, que mantuvo a la poblacion en un punto
de equilibrio saludable. Las menciones de los cronistas en
relacion con la salud de los habitantes del México antiguo
son frecuentes. Se refieren tanto a quienes habitaban en las
ciudades como a los cazadores recolectores, que desarro-
llaron numerosas estrategias en el norte del pais.

Asi, Alvar Nunhez Cabeza de Vaca refiere que en su ruta
desde que ocurrio el naufragio en Florida, pasando por el
norte de México hasta llegar a la capital, él y sus acom-
panantes vieron “gente a maravilla bien dispuesta, muy en-
jutos y de muy grandes fuerzas y ligereza” (Nunez, 1997: 14)
De las mujeres expresa que "son para mucho trabajo” (ibi-
dem: 28). Uno de los grupos que encontraron fue “la gente
de mejores cuerpos que vimos, y de mayor viveza y habi-
lidad y que mejor nos entendian y respondian a lo que pre-
guntabamos” (ibidem: 61).

La alimentacion de aquella gente consistia a grandes
rasgos en maiz, frijol, pescado cocinado y harina de sus es-
pinas, asi como mariscos, venado, liebre, bufalo, pajaros,
codornices, huevos de hormiga, vibora, perros, palmitos y
tunas —de las que hacian un aprovechamiento integral,
pues las comian frescas en temporada y hacian orejones,
jugo y harina—. También aprovechaban las pencas de
nopal, hacian harina de vainas de mezquite y pasta de pi-
nones, tanto verdes como maduros; comian nueces y diver-
sas raices.

Conocian técnicas de conservacion, fermentado, asado
en horno de tierra; y a falta de ollas cocian frijoles y cala-
bazas de una manera novedosa para el cronista: “"hinchen
media calabaza grande de agua, y en el fuego echan muchas
piedras de las que mas facilmente ellos pueden encender, y
toman el fuego; y cuando ven que esta ardiendo tomanlas
con unas tenazas de palo, y échanlas en aquella agua que
esta en la calabaza, hasta que la hacen hervir con el fuego
que las piedras llevan” (ibidem: 62). Es entonces cuando
echan ahi lo que van a cocer; el agua se calienta una y otra
vez con el mismo procedimiento. Esta técnica se utiliza to-
davia en Usila, Oaxaca, para cocer acamayas, y €l resultado
es un sabor muy delicado.



Casasola, Sinafo-#n-inaH, inv. 6098,

En la Historia general de las cosas de Nueva Espania, Ber-
nardino de Sahagin y sus informantes se refieren a las con-
diciones fisicas de los habitantes del territorio mexicano en
lerminos no menos elogiosos, De los lollecas escriben que

[...] eran altos, de mas cuerpo que los que ahora viven,
y por ser lan allos corrian y alrancaban mucho, por lo que
les llamaban tlancuacemilhuique, que quiere decir que co-
rrian un dia entero sin cansarse. Ademas tenian muchas
cualidades como artistas, astronomos, matematicos y
eran habiles en las artes mecdnicas. Destacaban por su
educacién y gentileza. Comian, se nos informa, el mismo
mantenimiento que ahora se usa, del maiz, v le sembra-
ban y beneficiaban, asi lo blanco como el de las demas
colores del maiz con que se sustentaban, y compraban y
trataban con ello por moneda (Sahagiin, 2002, Libro dé-
cimo, cap. XIX: 953).

De los teuchichimecas mencionan que su suslento eran pen-
cas de nopal y lunas, la raiz que llaman cimat! (del ayocote o
[rijoldn) y otras raices, asi como mezquite y palmito, miel que
sacaban de palmas, maguey y abejas, carne de conejo de
liebre, de venado, de culebra y de muchas aves. Concluyen
gque “por comer estas comidas que no iban guisadas con otras
cosas, vivian mucho y andaban sanos y recios, y por mara-
villa muria uno, y el que muria iba ya tan viejo y cano que de
viejo muria” (ibidem: 958). Y mas adelante: "También por
causa de su poco comer y poco vestr, allende de ser sanos y
recios y tener grandes fuerzas, eran muy ligeros; subian por
las sierras arriba muy recia y ligeramenle, que parece que
volaban por su gran ligereza, que no criaban bazo ni grosura
demasiada que se los impidiese” (idem).

Estos teuchichimecas eran grandes lapidarios que labra-
ban pedernales para hacer navajas y puntas de flecha; co-

nocian de maravilla las “cualidades y virtudes” de las “yerbas
y raices”, sabian trabajar la piel y "eran oficiales de plumas,
¥ hacian obras de pluma polida® (ibidem: 957). En las rela-
ciones geograficas hay también un buen nimero de referen-
cias al estado de salwd de los indios, y hacen la comparacion
entre el antes y después de la llegada de los espaiioles. De
la gente de Tezcoco, el relator Juan Bautista de Pomar co-
menta que le parecit digno de admiracion que los indios “en
el tiempo de su infidelidad, vivieron sanisimos, sin jamas
saber qué cosa era pestilencia; sino que los que se morian,
habian de ser muy viejos 0 muy ninos y tiemas criaturas:
lanto, que se Lenian por prodigio y mal aghero cuando moria
alguno fuera de esos dos extremos” (Acuia, 1986: 98).

No ccurrid lo mismo luego de la invasion espafiola, pues
de quince mil vecinos que eran no quedaron sino seiscien-
tos. Como resultado las tierras de labranza, que eran mu-
chas, estaban desiertas en el iempo de la relacion (1582),
D las razones que los llevaron de ser saludables a tener “tan
grandes y tan generales mortandades, aunque se han inves-
ligado por muchos espanoles doclos y habiles en Medicina,
¥ por los propios indios[...] no ha sido posible saberse al-
guna que del todo cuadre y satisfaga” (ibidem: 99). Sabemos
que entre las causas estuvieron las nuevas enfermedades,
“el muy grande y excesivo trabajo que padecen en servicio
de los espanoles”, y seguramente cambios en la alimen-
lacidn y una depresion generalizada debida a la brutal rup-
tura de su religion, su vida cotidiana y sus costumbres.

En relacion con la alimentacion, es inleresante saber que
alin comian maiz de diferentes colores, chia, huauhtli y
michihuauhtli (amaranto), asi como chile, “apeétito princi-
palisimo y jamas fastidioso, por ordinario y perpetuo que se
coma [...]". Conejos, venados y diversas aves también for-
maban parte de la dieta. Hoy, escribe el relator, aun la gente
comun come vaca y camero, "especialmente los que mas
Lratan ¥ conversan con los espafioles”, Respeclo del pan de
harina de trigo, lo “comen por regalo y fiesta, o por necesi-
dad"” (ihidem; 98)

Curinsamente, en otra relacidn de la provincia de Me-
xico, la de Minas de Zumpango, el relator declara "que antes
los indios vivian mas sanos que ahora, por causa, segun se
entiende, [de que] las comidas eran menos, y lo mismo el tra-
bajo” (ibidem: 198), Es asi que podemos alirmar que los cam-
bios en la dicta seguramente afeclaron la salud de los
antiguos mexicanos; no era tanto la abundancia o la caren-
cia, sino que los nuevos alimentos no les eran culturalmente
afines. En esa provincia se comian diversas frutas como las
de la vaina del guamuchil, ciruelas nativas, capulines, ano-
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nas o chirimoyas, asi como vainas de mezquite. También se
alimentaban con ftijol, calabaza, chile, tomates grandes y pe-
quertios, camotes, miel de abeja. La proteina animal provenia
de especies de monte como venado, conejo, puercos silves-
tres, perdices y otras aves.

No otra cosa sucedia en lugar tan distinto en paisaje
como Yucatan. En las Relaciones historico geogrdficas de
dicha gobernacion, se asienta que la disminucion de los in-
dios en la poblacién de Guayma (Uayma) se debe a que los
frailes los han juntado en la cabecera de la doctrina, separan-
dolos asi del suelo y las condiciones en que vivieron. Ademas
los mismo frailes habian hecho obras “suntuosas y de mucho
edificio”, se entiende que a costa del trabajo indigena. Final-
mente, el anil —importante fuente de riqueza para los es-
panoles— se beneficiaba “al tiempo que hacen y benefician
los naturales sus sementeras de maiz[...] lo que les ha cau-
sado y causa mucho dano”.

En esa tierra se daba bien el maiz, el frijol y el chile;
habia “muchas frutas silvestres de muchas maneras que
comen los naturales; hay asimismo mucha caza de venados,
conejos, perdices, codornices, tortolas, pavas, puercos del
monte que llaman los indios quitanes (kitam)”, y otros “mu-
chos géneros del monte de que se sustentan los naturales”
(De la Garza, 1983: 170). Ocurria lo mismo en otras pobla-
ciones de la region.

Vayamos ahora a Oaxaca. En la “Relacion de Guatulco”,
que forma parte de la provincia de Antequera, Gaspar de Var-
gas, alcalde de ese puerto, asienta que a sus preguntas como
relator los indios respondieron que han oido decir a sus an-
tepasados que antes de que llegaran los espanoles “solian
vivir sanos y recios, y mucho mas tiempo, y que después que
vinieron los espafnoles comenzaron a morirse todos” (Acuifia,
1984: 190). Atribuian este hecho a que los apartaron de sus
dioses y a que ya no tuvieron quien los curase.

En la antigliedad era su sustento tortillas, maiz tostado
y chile, asi como “agua clara que bebian”. Algunas veces
“comian carne de venados que cazaban, e iguanas, que es
un género de lagartos, que la carne de ellos sabe a carne de
conejos que cazan en los montes y cantidad de pescado que
tomaban de los esteros y lagunas de la costa de al mar”
(idem). También comian calabazas y camotes y “otros gé-
neros de yerbas y frutas que solian tener y al presente tiene”.
En lugar de agua clara "han dado en beber cacao” y ademas
pozole (agua con cacao y masa de maiz desleida en agua).

Aqui se percibe un importante factor para la pérdida de
salud y fortaleza, que es el aspecto cultural y religioso. Esto
nos lleva a un tema de la mayor importancia para las cultu-
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ras mesoamericanas, € incluso para el resto de las culturas
asentadas en América por aquel tiempo. Ellos tenian una
vision holistica, donde la naturaleza, el hombre y la divinidad
forman parte de un todo. La recoleccion, la caza, la produc-
cion agricola y el hecho mismo de alimentarse y compartir
los alimentos integraban, e integran, en muchas comunida-
des un universo complejo, que al trastocarse rompe delica-
dos equilibrios.

El hombre y la tierra eran colaboradores, y €l conoci-
miento que tenian de la naturaleza les permitia vivir incluso
en entornos y circunstancias dificiles. Esta sabiduria acu-
mulada por siglos hizo posible una de las mas importantes
proezas biologicas: la creacion del maiz, un producto cul-
tural por excelencia, en la medida en que las diferencias
entre el arroz o el trigo arqueologico y los actuales no son
notables, mientras el salto cualitativo que va del teocintle al
maiz actual es enorme. Ademas, el maiz requiere necesaria-
mente de la mano del hombre para su desarrollo, pues hay
que desgranarlo antes de sembrar.

El maiz dio lugar a la milpa, una manera de cultivo que
significo un importante paso en la historia de la humanidad
(Buenrostro, 2009: 30-32). A diferencia de los monocultivos
de Oriente o del Mediterraneo, en la milpa se reproducen en
parte las condiciones presentes en la naturaleza, pues ahi
conviven diversas plantas que se prestan servicios en dife-
rentes formas. El frijol, por ejemplo, dota a la tierra del ni-
trogeno que requiere el maiz; la cana de esta planta sirve de
apoyo al frijol; el follaje de la calabaza conserva la humedad
del suelo y sirve como insecticida natural. Esta unidad agri-
cola de subsistencia, ademas de reconocerse hoy como la
mas sustentable, permite al campesino autosuficiencia y au-
tonomia.

Antes de la Conquista, afirma Bernardo Ortiz de Mon-
tellano, “se mantenia a una gran poblacion mediante un
sistema agricola muy productivo basado en el multicultivo,
las chinampas, la irrigacion, el terraceo y el cultivo de un
grupo de plantas superiores” (Ortiz de Montellano, 2003:
117). Cita a K.A. Truman, quien plantea que los agroecélo-
gos estan descubriendo “que los sistemas ‘amarrados a la
tradicion’ no sélo son sumamente productivos, sino tam-
bién suelen erigirse sobre principios biologicamente com-
plejos que los investigadores actuales han comenzado a
tratar muy recientemente” (ibidem).

Estas plantas superiores a las que se refiere Ortiz de
Montellano son el maiz y el amaranto, que en el primer caso
recorre el pais de norte a sur, y cuya eficiencia en la trans-
formacion de la energia solar en energia alimentaria es no-



table. Ademas ambas prosperan en zonas semiaridas, pues
consumen menos agua que los otros dos cereales basicos:
trigo y arroz. Es importante referirse ademas a las plantas
del semidesierto: nopal, maguey y mezquite, que se apro-
vechan integramente. No nos detendremos en la riqueza del
maguey, que ha sido multicitado desde la época del contacto
y sigue maravillando por los beneficios que produce.

Historiadores de la medicina como Carlos Viesca Trevinio
consideran que Ameérica estaba relativamente libre de enfer-
medades antes de la llegada de los espanoles. En el caso de
los aztecas, Ortiz de Montellano vincula la resistencia a las
enfermedades con la buena nutricion. Si bien se considera
que eran frecuentes las infecciones gastrointestinales, “la
dieta azteca, baja en grasas saturadas, y el alto nivel de ac-
tividad fisica de la poblacion, debian contribuir a minimizar
los padecimientos cardiovasculares” (ibidem: 154). Se consi-
dera que eran poco frecuentes los tumores cancerosos, y que
si bien habia reumatismo no estaba presente el raquitismo,
lo que se atribuye a practicas culturales como “la lactancia
prolongada, el adecuado calcio dietético, en las tortillas he-
chas de maiz cocido con alcali [ceniza, cal], y la exposicion
al sol durante todo el ano, debido al tipo de vestimenta y al
clima tropical” (ibidem: 156).

Expertos en nutricion como el doctor Héctor Bourges con-
sideran que la cuarteta basica de la milpa: maiz, frijol, chile y
calabaza (afiadamos tomates y jitomates) permite una ali-
mentacion con los nutrimentos necesarios. Si a esto se le
agregan otros productos de la milpa como los quelites —que
en ocasiones llegan a ser hasta de sesenta variedades, acor-
des con el clima, la altitud y €l tipo de suelo—, la riqueza se
amplia. Se ha de considerar ademas que en numerosas co-
munidades, a pesar de la continiia destruccion de su entorno
ecologico, se recolectan, cazan y/o pescan a lo largo del ario
diversas especies de temporada.

De esta manera, la variedad de productos que se con-
sumen es notable, sobre todo si se toma en cuenta que ac-
tualmente menos “de 120 especies cultivadas de plantas
proporcionan al sistema alimentario mundial 90 por ciento
de los alimentos, y solo 12 especies vegetales y cinco es-
pecies animales suministran mas de 70 por ciento de los ali-
mentos. Unicamente cuatro especies vegetales (papa, arroz,
maiz y trigo) y tres especies animales (vacas, cerdos y po-
llos) aportan mas de la mitad” (Boege, 2008: 23). Frente a
este panorama, el sistema alimentario indigena tradicional
proporciona sin duda una dieta “inteligente” y mucho mas
amplia que la consumida por la mayoria de habitantes de
las ciudades en el mundo. Es la que esta en riesgo.

Cuando nos referimos a la pérdida del patron mexicano
tradicional hay que remitirse no a la dieta “miserable y mono-
tona, restringida por la pobreza, que hoy predomina en los
sectores de ingreso mas bajos de la poblacion”; se trata de
esa dieta "ejemplar, completa, suficiente, equilibrada, excep-
cionalmente diversa y atractiva, producto de milenios de cul-
tura y experiencia”. Es esa dieta basada en el nixtamal y el
frijol, que “no exagera el consumo de grasas, colesterol y
azucar y productos de origen animal”, y que “tiende a ser mas
saludable, asi como econdmica y ecologicamente mas efi-
ciente” (Bourges, 2004).

Anadamos que la medicina que se utilizaba se basaba
sobre todo en plantas, de las que tenian un amplisimo cono-
cimiento, como se hace evidente en la Historia natural de
Nueva Espana de Francisco Hernandez y en la ya citada His-
toria de las cosas de la Nueva Esparia, donde se mencionan
decenas de ellas clasificadas como xiuhpatli, esto es, medi-
cinales.

Después de la invasion espafiola, como hemos visto, se
rompio en buena medida €l sistema alimentario de los an-
tiguos mexicanos. Sin embargo, con el tiempo se retomaron
muchas de las antiguas practicas, de manera notable €l cul-
tivo de la milpa en sus multiples variedades conforme a las
condiciones ecologicas de cada region, aunque en cierto sec-
tor de la poblacion —como ha mostrado Jeffrey M. Pilcher—
el maiz y otros alimentos identificados con las culturas in-
digenas se han visto en dificultades para ser abiertamente
aceptados a lo largo del tiempo. La Revolucion Mexicana ju-
g6 un importante papel para que las clases medias y altas
aceptaran de manera abierta que muchas de sus costum-
bres culinarias estaban vinculadas con la cocina tradicional
indigena. Los intelectuales y artistas que propiciaron el na-
cionalismo reivindicaron esa manera de comer. El afrance-
samiento del siglo XIx y principios del xx fue dejado atras
para dar paso a la cocina tradicional.

Sin embargo, como hemos visto al inicio de este escrito,
hacia la década de 1960 tuvo lugar otro rompimiento impor-
tante con la dieta tradicional. Si a partir de la invasion la co-
lonizacion impuso nuevas formas de vida, es esa misma
actitud colonizada la que se ha rendido ante la llamada
“modernidad”, que en la comida esta representada por los
alimentos industrializados, la comida chatarra, la comida
rapida y los fenémenos que analizamos antes.

Las consecuencias que esto ha tenido para la salud de la
poblacion mexicana se evidencian cuando sabemos que
somos el segundo pais en obesidad en el mundo y el pri-
mero en obesidad infantil. Es asi que la desnutricion convive
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con las enfermedades de los paises industrializados. Un
ejemplo del error de romper con la dieta tradicional se evi-
dencia en el caso de los pimas de Mexico y los de Estados
Unidos. Mauro E. Valencia realizé un estudio comparativo
entre los pimas mexicanos que viven en Maycoba (Sonora) y
Yepachic (Chihuahua), y los pimas de la Reserva de Sacaton
en Arizona, Estados Unidos. Los pimas mexicanos habitan
en zonas rurales donde no hay agricultura mecanizada. Con-
tintan cultivando maiz, frijol, papa y algunas frutas y hor-
talizas en los mahuechis, pequenas parcelas equivalentes a
la milpa localizadas en las laderas de la montana. Crian ga-
nado en pequefia escala y por su trabajo recorren a pie gran-
des distancias. Su dieta se basa en productos naturales en
los que predominan los de origen vegetal, con buen conte-
nido en fibra, hidratos de carbono complejos y bajo contenido
€n grasa.

Los pimas de Arizona, por su parte, siguen la dieta que co-
rresponde a las ciudades de Estados Unidos y llevan una vida
sedentaria. El resultado es que “tiene la tasa registrada de obe-
sidad y diabetes tipo 2 mas alta del mundo”. Los de México,
en cambio, “tienen un peso promedio normall...]” y una inci-
dencia de diabetes tipo 2 “casi siete veces mas baja que los
de Estados Unidos, a pesar de tener la misma susceptibilidad
genética o componente hereditario” (Barros, 2004: 95-96).

Pero vivimos en un pais esquizofrénico, y mientras las
autoridades del sector salud daban a conocer diariamente
estadisticas alarmantes, la ex secretaria de Educacion Publi-
ca, Josefina Vazquez Mota, se defendia de prohibir la venta
de comida chatarra en las escuelas: “la prohibicion de cierto
tipo de alimentos no es el mejor camino para evitar el so-
brepeso y la obesidad [...] Los productos industrializados
forman parte de la vida y hay que aprender a escoger dentro
de la vida, estan ahi, hay que escogerlos bien” (La Jornada
Michoacdn, 19 de agosto de 2008).

Mientras las empresas nacionales y tradicionales que pro-
ducen alimentos industrializados se despachan a sus anchas
al anunciar refrescos embotellados y otros productos que
atentan contra la salud, no se hace nada por impedirlo o por
equilibrar la informacion que reciben los ninos y el publico
en general. Ademas se menosprecia €l trabajo campesino y
se castigan los precios del maiz, del frijol, de las hortalizas
y las frutas. Esta nueva ruptura cultural parece tener con-
secuencias severas. Es claramente atribuible al sistema
economico imperante, que busca homogeneizar y tener atra-
pados a los consumidores. De otra parte pareciera que desde
el inconsciente colectivo, y quiza como un asunto de sobre-
vivencia, hay un movimiento social importante que reivindica
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el poder del consumidor y las practicas alimenticias tradi-
cionales. Con €l tiempo veremos como se restablece el equi-
librio y si este resulta positivo para la salud, la identidad
cultural y la economia de la mayoria de la poblacion nacional.
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